
  

  علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

  3ترم صنایع غذایی  کارشناسی ارشد دانشجویان مخاطبان:               ییمواد غذا شرفتهیپ يندهایفراعنوان درس: 

  14- 16 شنبه روزهاي ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:                                واحد                    3 تعدادواحد:

  دکتر میلاد روحی لنگرودي مدرس:                            14- 16  و 10-12 شنبه ها سه: زمان ارائه درس

                                -   درس پیش نیاز:

  

  هدف کلی درس :

د غذایی مورد توجه قرار گرفته در صنعت مواد غذایی که در دهه اخیر به دلیل حفظ کیفیت موا آشنایی با انواع فرایند هاي پیشرفته که

است که شامل فرایندهاي غیر حرارتی مانند تکنولوژي با استفاده از فشار بالا، میدان هاي مغناطیسی نوسان کننده، اشعه دهی، پالس 

دون تغییرات با ارزش غذایی مطلوب و بزمینه براي یادگیري در راستاي تولید محصولات هاي نوري و ترکیبات ضد میکروبی و.. است که 

  نامطلوب فراهم شود.

  

 جلسه اول

  هاي نوین در نگهداري مواد غذایی يمقدمه اي بر پیدایش فناورو  مقدمه، ضرورت، اهمیت و هدف درس

 اهداف کلی

  و سرفصل هاي مشخص شده براي تدریس فرایند پیشرفته مواد غذایی آشنایی دانشجویان

  اهداف ویژه

  درساشراف دانشجویان به اهمیت 

  عرفی منابع موجود جهت تدریس واحد مذکورم

  نحوه تدریس و امتحانات گرفته شده

  مقدمه در مورد استفاده از فشار بالا در نگهداري مواد غذایی

 :در پایان دانشجو 

 سر فصل ها را می شناسد 

 منابع را می شناسد 

 .با دروس ارائه شده در هر جلسه آشنا می شود 

 با نحوه تدریس آشنا میشود  



  

  ه دومجلس

  استفاده از فشار بالا در نگهداري مواد غذایی

   اهداف

   تولید فشار بالا  -

  تجهیزات فشار بالا  -

  فشار در مواد غذایی اهمیت -

  :دانشجو باید جلسه در پایان

 نقش فشار و تجهیزات و مزایا و معایب این روش در نگهداري مواد غذایی آشنا خواهد شد

  

  جلسه سوم

  ده از فشار بالا در نگهداري مواد غذاییادامه مبحث استفا

  اهداف 

  آشنایی با اثرات فشار بالا  بر روي غیر فعال کردن میکروارگانیسم ها   -

 آشنایی آشنایی با اثرات فشار بالا  بر روي غیر فعال کردن اسپور و مکانیسم ان -

  آشنایی با اثرات فشار بالا بر روي فعالیت هاي آنزیمی -

  انشجو بایدد این جلسه در پایان

  با انواع اثرات فشار بالا بر روي فعالیت هاي بیولوژیکی آشنا خواهد شد

  

  چهارمجلسه 

  ادامه مبحث استفاده از فشار بالا در نگهداري مواد غذایی

  اهداف کلی

  عوامل موثر بر غیر فعال شدن میکروارگانیسم ها در فشار بالا -

  ییشیمیافشار بالا بر واکنش هاي بیواثرات  -

  اثرات فشار بالا بر دناتوره شدن پروتئین ها و کیفیت حسی مواد غذایی -

  :در پایان دانشجو

  اثرات فشار بالا بروي میکروارگانیسم ها و کیفیت مواد غذایی آشنا می شودبا انواع 



  

  جلسه پنجم

  میدان الکتریکی پالسی قوي 

  اهداف 

 میدان الکتریکی پالس هاي قويمقدمه و تعاریف در مورد  -

 سیستم هاي تولید میدان الکتریکی پالسی قوي -

  بادانشجو این جلسه  در پایان 

  آشنا خواهد شد تولید آنهامیدان الکتریکی پالسی قوي و نحوه مقدمه اي در مورد 

  

  جلسه ششم

  ادامه مبحث میدان الکتریکی پالسی قوي

  اهداف 

  اسپور هایدان الکتریکی پالسی قوي بر روي نحوه تاثیر م  -    

  اریتروسیتهابر  نحوه تاثیر میدان الکتریکی پالسی قوي  -   

  واکنش هاي بیوشیمیایی ثیر میدان الکتریکی پالسی قوي برنحوه تا -  

  تاثیر میدان الکتریکی پالسی قوي بر روي نگهداري مواد غذایی  -    

  نحوه تاثیر میدان الکتریکی پالسی قوي بر کیفیت مواد غذایی -  

  بادانشجو  ن جلسهای در پایان

  آشنا خواهد شد نگهداري و کیفیت مواد غذایی ،بر روي فعالیت هاي بیولوژیکینحوه تاثیر میدان الکتریکی پالسی قوي 

  

  تمفجلسه ه

  امتحان میان ترم

  

  مهشتجلسه 

  میدان مغناطیسی متناوب

  اهداف 

 میدان مغناطیسی متناوبمقدمه و تعاریف در مورد 



 مغناطیسی متناوب سیستم هاي تولید میدان

  بادانشجو این جلسه  در پایان 

  آشنا خواهد شد تولید آنو نحوه  میدان مغناطیسی متناوبمقدمه اي در مورد 

  

 همنجلسه 

 ادامه میدان مغناطیسی متناوب

  اهداف 

  ها میکروارگانیسمنحوه تاثیر میدان مغناطیسی متناوب بر روي    -

  آنزیمیاوب بر واکنش هاي نحوه تاثیر میدان مغناطیسی متن  -   

  نحوه تاثیر میدان مغناطیسی متناوب بر کیفیت مواد غذایی  -

  نحوه تاثیر میدان مغناطیسی متناوب بر نگهداري مواد غذایی  -   

  دانشجو این جلسه در پایان

  آشنا خواهد شد ی، نگهداري و کیفیت مواد غذایبر روي فعالیت هاي بیولوژیکی نحوه تاثیر میدان مغناطیسی متناوببا 

  

  جلسه دهم

  پالس هاي نوري مقدمه

  اهداف 

 پالس هاي نوريمقدمه و تعاریف در مورد  - 

 پالس هاي نوريسیستم هاي تولید  -

  :دانشجو با این جلسه در پایان

  آشنا خواهد شدتولید آنها نحوه  ، انواع وپالس هاي نورياهمیت با 

  

  دهمیازجلسه 

  ظروف بسته بنديمواد غذایی و لیزاسیون یستراستفاده از پالس هاي نوري در ا

  اهداف 

 در مواد غذایی نحوه تاثیر بر واکنش هاي بیوشیمیایی -

 نحوه تاثیر بر میکروارگانیسم ها در مواد غذایی -



 استریلیزاسیون ظروف بسته بندي -

 تاثیر بر کیفیت مواد غذایی -

 تاثیر بر نگهداري مواد غذایی -

  :دانشجو با این جلسه در پایان

، و همچنین نگهداري و کیفیت مواد ظروف بسته بندي ،مواد غذایی بر روي فعالیت هاي بیولوژیکی پالس هاي نورياهمیت نحوه تاثیر  با

 آشنا خواهد شد غذایی

  

  زدهمدواجلسه 

   با استفاده از اشعه غذایی نگهداري مواد

  اهداف 

  انواع  اشعه در صنایع غذایی باآشنایی  -

  منابع تولید اشعه -

  مزایاي کاربرد اشعه در فراوري غذایی -

  محدودیت هاي کاربرد اشعه در فراوري غذایی -

  :دانشجو بااین جلسه  در پایان 

  اشعه دهی مواد غذایی آشنا خواهد شدمزایا و محدودیت هاي نحوه عملکرد و طول موج ها و  با انواع اشعه، 

  

  دهمسیزجلسه 

  ز اشعهبا استفاده ا ییمواد غذا يادامه نگهدار

 اهداف 

  تغییرات شیمیایی در مواد غذایی در اثر انواع اشعه  -

  حسی در مواد غذایی در اثر انواع اشعه ویژگیهايتغییرات  -

  :دانشجو  جلسه در پایان

  آشنا شود به واسطه کاربرد اشعه در انواع مواد غذایی تغییرات شیمیایی و خواص حسیبا 

  

  دهم چهارجلسه 

  یی در مواد غذاییشیمیایی و بیوشیمیااستفاده از ترکیبات 



  اهداف 

  و سنتزي ترکیبات ضد میکروبی طبیعی آشنایی با  -

  مواد غذایی ياثرات نایزین در نگهدار آشنایی  -

  ه طبیعی در مواد غذاییندآشنایی با اثرات لیزوزیم به عنوان نگهدار -

  تریت و سولفیت ها و دي اکسید سولفور در نگهداري مواد غذاییبررسی  اثرات اسیدهاي آلی، نیترات و نی -

  دانشجو  جلسه در پایان

  در انواع مواد غذایی آشنا خواهند شدحد مجاز  و اثرات کشندکی بر روي میکروارگانیسم ها  ،ترکیبات ضد میکروبی انواع کاربرد با 

  

  م پانزدهجلسه  

  )سایر ترکیب ها مانند آنتی اکسیدان ها( ایی در مواد غذایییایی و بیوشیمیترکیبات شیماستفاده از ادامه 

  اهداف 

  بررسی  اثرات  ادویه جات در نگهدار مواد غذایی -

  و اثرات قدرت آنتی اکسیدانی آنها معرفی انواع آنتی اکسیدان ها  -

  بررسی انواع باکتریوسین ها در نگهداري مواد غذایی -

  دانشجو  جلسه در پایان

 و همچنین با انواع باکتریوسین در نگهداري مواد غذایی اکسیدان ها و کاربرد آن در صنایع غذایی و قدرت آنتی اکسیدان هانتی با انواع آ

  آشنا می شود

  

  م شانزدهجلسه 

  در صنایع غذایی فناوري پلاسماکاربرد 

  اهداف

  تعریف پلاسما  -

  انواع پلاسما و روشهاي تولید آن  -

  در نگهداري مواد غذایی افناوري پلاسمکاربرد  -

  اثرات پلاسما بر میکروارگانیسم ها و واکنش هاي بیوشیمیایی -

  اثر پلاسما بر خواص حسی و کیفیت تغذیه اي مواد غذایی -

  دانشجو  جلسه در پایان

  د شدشنا خواهتعاریف، انواع و روش تولید پلاسما و همچنین کاربرد و اثرات مطلوب یا نامطلوب پلاسما بر مواد غذایی آبا 



  

  مهفدهجلسه  

  دورنماي روشهاي نوین و پیشرفته نگهداري مواد غذایی

  اهداف

  روشهاي نوین و پیشرفته نگهداري مواد غذاییارائه آخرین مقالات معتبر علمی در زمینه  -

  بررسی نقاط قوت و ضعف مقالات مرتبط  -

  دانشجو  جلسه در پایان

  آشنا خواهد شد ي نوین و پیشرفته نگهداري مواد غذاییروشهابا دستاوردهاي علمی مرتبط با  

  

  مهجدهجلسه  

  امتحان پایان ترم

  

  منابع:

Nonthermal preservation of food, Enrique Palou, CRC Press: 1997, pp 296 

 464صفحه:  تعداد، 1393 ،انتشار یشرکت سهام، یفاطم دحسنیس، اصول تکنولوژي نگهداري مواد غذایی

 

 ریس:روش تد

  استفاده از پاور پوینت  -

  یا تکلیف در رابطه با موضوعات مختلف درسی و ورود آنها به بحث علمی از طریق پرسش و پاسخ طرح پرسشهاي مختلف از دانشجویان -

  پرسش از دانشجویان در رابطه جلسه قبل  -

  دقیقه 5مرور جلسه قبل به مدت  -

  

 وسایل آموزشی :

  یاز: نرم افزار پاورپوینتوسایل کمک آموزشی مورد ن

  

  سنجش و ارزشیابی

  ساعت  تاریخ(بر  سهم از نمره کل  روش  آزمون



  حسب درصد)

فشار  هايفصل پس از تدریس  %30  -  ترمآزمون میان 

 و میدان الکتریکی

 

    %20   آنلاین سخنرانی  جدید ارائه  مقالات

    %50  تشریحیتستی و   آزمون پایان ترم

  

  :مقررات کلاس

  تکالیفبه موقع  انجام

   باط و عدم غیبت غیر موجهضرعایت ان

  

  :انتظارات از دانشجو

آشنا  فرایندهاي جدید و پیشرفته مورد استفاده در صنایع غذاییمربوط به  ایان دانشجویان با مهمترین مسائلانتظار می رود که در پ

  ایند.در پژوهش استفاده نماین مطالب  از ترم هاي آیندهتا بتواند در باشند 

  دانشکده: EDOنام و امضاي مدرس:             نام و امضاي مدیر گروه:                نام و امضاي مسئول

  تاریخ تحویل:                          تاریخ ارسال:                                   تاریخ ارسال :



 ساعته) 3ات (جلس ییمواد غذا شرفتهیپ يندهایفرا جدول زمانبندي درس

(نرم افزار/  سیروش تدر مدرس موضوع هر جلسه              تاریخ جلسه

  )یکمک آموزش لهیوس

و مقدمه اي بر  مقدمه، ضرورت، اهمیت و هدف درس 4/7/1402 1

 پیدایش فناوري هاي نوین در نگهداري مواد غذایی

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر 

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر  ر بالا در نگهداري مواد غذاییاستفاده از فشا 18/7/1402 2

  ادامه مبحث استفاده از فشار بالا در نگهداري مواد غذایی 25/7/1402 3

 

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر 

 وینت)کلاس حضوري (پاورپ یروحدکتر  ادامه مبحث استفاده از فشار بالا در نگهداري مواد غذایی 2/8/1402 4

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر  میدان الکتریکی پالسی قوي 9/8/1402 5

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر  ادامه قسمت میدان الکتریکی پالسی قوي 16/8/1402 6

 - یروحدکتر  امتحان میان ترم 23/8/1402 7

 پاورپوینت)کلاس حضوري ( یروحدکتر  میدان مغناطیسی متناوب 30/8/1402 8

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر  ادامه میدان مغناطیسی متناوب 7/9/1402  9

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر  پالس هاي نوري مقدمه 14/9/1402 10

لیزاسیون مواد یاستفاده از پالس هاي نوري در استر 21/9/1402 11

 غذایی و ظروف بسته بندي

 (پاورپوینت)کلاس حضوري  یروحدکتر 

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر  نگهداري مواد غذایی با استفاده از اشعه 28/9/1402  12

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر   ادامه نگهداري مواد غذایی با استفاده از اشعه 29/9/1402  13

ایی در مواد ییی و بیوشیمشیمیااستفاده از ترکیبات  5/10/1402 14

 ییغذا

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر 

15  

 

ایی در مواد یایی و بیوشیمیاستفاده از ترکیبات شیمادامه  6/10/1402

 (سایر ترکیب ها مانند آنتی اکسیدان ها) غذایی

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر 

 پوینت)کلاس حضوري (پاور یروحدکتر  در صنایع غذایی فناوري پلاسماکاربرد  12/10/1402 16

 کلاس حضوري (پاورپوینت) یروحدکتر  دورنماي روشهاي نوین و پیشرفته نگهداري مواد غذایی 13/10/1402 17

 - یروحدکتر  امتحان پایان ترم 17/10/1402 18

  


