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 علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

               یخوراک یهایها و چربروغن تیفیو ک یمنیاعنوان درس : 

 3ترم بهداشت و ایمنی مواد غذایی ارشد  دانشجویان مخاطبان:

               ( واحد عملی 5/0و  واحد نظری 5/1واحد ) 2 :تعدادواحد )یا سهم استاد از واحد(

 هادوشنبه ی به سوالات فراگیر:ساعت پاسخگوی 

 دکتر عبدالملکی درس:م                                         402-403 اولنیمسال   10-8   هاشنبهیکزمان ارائه درس:  

 ندارد س پیش نیاز:ودر

 

منی ندها بر ایفرآی تاثیر وها روغن ثردر پایداریتکنولوژی تولید آنها، عوامل مو، خوراکیروغنهای  انواعآشنایی با   : هدف کلی درس

  های خوراکیای روغنو ارزش تغذیه

 

  )هدف یک جلسه هر جهت  ( :جلسات کلی اهداف

 

 خ کردنف و سری، اهمیت چربیها در تغدیه انسان و اصول انتخاب روغن مناسب برای مصرسرفصل، اهداف و منابع درس انیب .1

 هابسته بندی( و تاثیر آن بر کیفیت و ایمنی روغن اصول کلی فرآوری روغن خام )از استخراج تا .2

 ها و چربیهای خوراکیروشهای نگهداری مناسب روغن .3

 هاعوامل موثر در انواع فساد شیمیایی، فیزیکی و میکروبی در چربیها و روغن .4

 های خوراکی در حین فرآوری و سرخ کردنعوامل موثر در انواع فساد و پایداری چربیها و روغن .5

 های مورد استفاده در بسته بندی روغن و چربیهای خوراکیبسته بندیایمنی  .6

 ای روغن و غذای سرخ شده و حرارت دیدهتاثیر فرآوری بر ایمنی و ارزش تغذیه .7

 /یواد غذایمها )از دیدگاه ایمنی غذای تولید شده و حفظ ارزش غذایی آن( در حین سرخ کردن صحیح کار با روغنروش  .8

 یکلاس ناریسم

 یکلاس ناریسم /ها در واحد تولید غذایدی در طراحی و روش صحیح استفاده از سرخ کنلکنکات  .9

 یکلاس ناریسم /ها و چربیهای خوراکی و روشهای تشخیص آنهاانواع تقلبات در روغن .10

 ها و جربیهاآشنایی با روشهای کنترل کیفیت در آزمایشات مربوط به روغن .11

 گیری عدد پراکسید و اسیدیاندازه .12

 ازه گیری نقطه دود و نقطه ذوباند .13

 آزمون کرایس .14

 آزمون تیوباربیتوریک اسید .15



2 

 

 آزمون آنیزیدین .16

 ترم انیپا آزمون .17

  اهمیت چربیها در تغدیه انسان و اصول انتخاب روغن مناسب برای مصرف و سرخ کردن  :جلسه اولهدف کلی 

 :اف ویژههدا

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

 دانه های روغنی و روغن ایتغذیهآشنایی با اهمیت 

 شناخت نقش جربی ها در رژیم غذایی

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 و منابع را بشناسد ها فصل سر -

 آگاه باشددر بدن روغن  تغذیه ایاز اهمیت  -

 با پروفایل اسیدهای چرب هر روغن آشنا باشد -

 را بشناسد هاایر استفادهروغن مناسب برای سرخ کردن و سالاد و س

 

 های روغناصول کلی فرآوری روغن خام )از استخراج تا بسته بندی( و تاثیر آن بر کیفیت و ایمن  :دومجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 شناخت کلیاتی در رابطه با استخراج و انواع روشهای فرآوری 

 کیفیت و ایمنی روغنآشنایی با اثر هر فرآیند بر 

 :دانشجو قادر باشددر پایان  انتظار میرود

 مراحل تصفیه روغن را از استخراج تا بسته بندی بداند

 با ضرورت انجام هر فرآیند در تصفیه روغن آشنا باشد -

 بشناسد بر کیفیت و ایمنی روغن اثر هر فرآیند را  -

-  

 ها و چربیهای خوراکیروشهای نگهداری مناسب روغن  :سومجلسه هدف کلی 

  :  ویژه فاهدا

 ها و چربیهای خوراکیای نگهداری مناسب روغنروشهشناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 انواع روشهای نگهداری را بشناسد -

 با روش  نگهداری مناسب هر روغن آشنا باشد -

 

 هاعوامل موثر در انواع فساد شیمیایی، فیزیکی و میکروبی در چربیها و روغن  :چهارمجلسه هدف کلی 

 :ویژهف اهدا

 هادر چربیها و روغنساد شیمیایی عوامل موثر در انواع فآشنایی با 

 هافیزیکی در چربیها و روغنفساد عوامل موثر در انواع   شناخت

 هاعوامل موثر در انواع فساد میکروبی در چربیها و روغنآشنایی با 

 شد:در پایان دانشجو قادر با انتظار میرود

 فساد را بشناسدمراحل مختلف  -

 را بشناسدامل مؤثر بر هر فساد عو -
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 رخ کردنسهای خوراکی در حین فرآوری و عوامل موثر در انواع فساد و پایداری چربیها و روغن  :پنجمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 های خوراکی در حین فرآوری و سرخ کردنعوامل موثر در انواع فساد و پایداری چربیها و روغنشناخت 

 :پایان دانشجو قادر باشد در انتظار میرود

 را بشناسدهای خوراکی در حین فرآوری انواع فساد و پایداری چربیها و روغن برعوامل موثر  -

 بشناسد را  های خوراکی در حین سرخ کردنانواع فساد و پایداری چربیها و روغن برعوامل موثر  -

 

 بندی روغن و چربیهای خوراکی های مورد استفاده در بستهایمنی بسته بندی  :ششمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 روغن و چربیهای خوراکیانواع روشهای بسته بندی آشنایی با 

 های مورد استفاده در بسته بندی روغن و چربیهای خوراکیبسته بندی شناخت ایمنی

 اشد:در پایان دانشجو قادر ب انتظار میرود

 را بشناسد روغن و چربیهای خوراکیبسته بندی های انواع روش

 مزایا و معایب هر کدام از روشها را بداند -

 آشنا باشد های مورد استفاده در بسته بندی روغن و چربیهای خوراکیبسته بندی ایمنی با
-  

 ای روغن و غذای سرخ شده و حرارت دیدهتاثیر فرآوری بر ایمنی و ارزش تغذیه :هفتمجلسه هدف کلی 

 :   ویژه فاهدا

 ای روغن و غذای سرخ شده و حرارت دیدهرآوری بر ایمنی و ارزش تغذیهتاثیر ف آشنایی با 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد ای روغن سرخ شده و حرارت دیدهتاثیر فرآوری بر ایمنی و ارزش تغذیه -

 را بشناسد ای غذای سرخ شده و حرارت دیدهتاثیر فرآوری بر ایمنی و ارزش تغذیه -

 

ر حین سرخ دها )از دیدگاه ایمنی غذای تولید شده و حفظ ارزش غذایی آن( روش صحیح کار با روغن :هشتمجلسه کلی  هدف

 یکلاس ناریسم /کردن مواد غذایی

  :ویژه فاهدا

 ایمنی غذای تولید شده و حفظ ارزش غذایی آن سرخ کردن مواد غذایی با در نظر گرفتن  آشنایی با چگونگی

 :ر پایان دانشجو قادر باشدد انتظار میرود

 را بشناسد سرخ کردنروشهای انواع  -

 را بشناسد فرآیندشده در این  تولیدترکیبات  -

 را بداند فرآیندشرایط انجام این  -

 مزایا و معایب هر کدام از روشها را بداند -

 را بشناسد فرآیند این  کیفیت و ایمنیهای کنترل شاخص -

 

 یلاسک ناریسم /ها در واحد تولید غذاطراحی و روش صحیح استفاده از سرخ کن یدی درلنکات ک  :نهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 ها در واحد تولید غذایدی در طراحی و روش صحیح استفاده از سرخ کنلنکات کها و انواع سرخ کنشناخت 
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 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد هاانواع سرخ کن -

 را بداند ها در واحد تولید غذایدی در طراحی و روش صحیح استفاده از سرخ کنلنکات ک
 

 یکلاس ناریسم /ها و چربیهای خوراکی و روشهای تشخیص آنهاانواع تقلبات در روغن  :دهمجلسه هدف کلی 

 :    ویژه فاهدا

 ها و چربیهای خوراکی انواع تقلبات در روغنبررسی  

 ها و چربیهای خوراکیت در روغنتقلبا روشهای تشخیصشناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد ها و چربیهای خوراکیانواع تقلبات در روغن -

 را بشناسد ها و چربیهای خوراکیتقلبات در روغن تشخیصدر مورد استفاده روشهای  -

 

 ها و جربیهاات مربوط به روغنآشنایی با روشهای کنترل کیفیت در آزمایش  :یازدهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

  ها و جربیهاروشهای کنترل کیفیت در آزمایشات مربوط به روغن شناخت

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد کنترل کیفیتپارامترهای اثر گذار بر  -

 با استانداردهای مربوطه آشنا باشد

 

 گیری عدد پراکسید و اسیدیندازها عملی:  :دوازدهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 عدد پراکسید و اسیدیتعیین  

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 آشنا باشد گیری عدد پراکسید و اسیدیاندازه با اساس -

 را اندازه گیری کند عدد پراکسید و اسیدی -

 

 ه ذوباندازه گیری نقطه دود و نقط: عملی  :سیزدهمجلسه هدف کلی 

 :ویژه فاهدا

  اندازه گیری نقطه دود و نقطه ذوب روش آشنایی با

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 آشنا باشد گیری نقطه دود و نقطه ذوباندازه با اساس -

 را اندازه گیری کند نقطه دود و نقطه ذوب -

 

 آزمون کرایس: عملی  :چهاردهمجلسه هدف کلی 

 :   ویژه فاهدا

 آزمون کرایس بای آشنای

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 آشنا باشد آزمون کرایس با اساس -
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 را انجام دهد آزمون کرایس -

 

 آزمون تیوباربیتوریک اسید: عملی  :پانزدهمجلسه هدف کلی 

 :   ویژه فاهدا

 آزمون تیوباربیتوریک اسید شناخت

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 آشنا باشد آزمون تیوباربیتوریک اسید اساسبا  -

 را انجام دهد آزمون تیوباربیتوریک اسید -

 

 آزمون آنیزیدین: عملی  :شانزدهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 آزمون آنیزیدین ی باآشنای

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 آشنا باشد آنیزیدینعدد گیری اندازه با اساس -

 را اندازه گیری کند نآنیزیدیعدد  -

 

 :هفدهمجلسه هدف کلی 

 آزمون پایان ترم

 

 منابع:

 ها و چربیهای خوراکی. انتشارات دانشگاه تهران. چاپ دوم. صفری، محمد. تکنولوژی روغن1

2. Shahidi F. Bailey's Industrial Oil and Fat Products, 6 Volume Set: Chapter; 2005.  

3.  Boskou D, Elmadfa I. Frying of food: oxidation, nutrient and non-nutrient antioxidants, biologically 

active compounds and high temperatures: CRC Press; 2016. 

 

 روش تدریس:

دن در جازی بومدر کلاس یا در صورت  آموزشی، پرسش و پاسخ و بحث گروهی و عکسهای فیلم پاورپوینت، از سخنرانی، استفاده

 سامانه نوید

 

 وسایل آموزشی :

 و سامانه نوید camtasiaو در صورت برگزاری کلاس به صورت مجازی نرم افزار  پاورپوینت و ویدئوپروژکتور افزار نرم وایت برد،
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 سنجش و ارزشیابی 

 سهم از نمره کل روش       آزمون

 )بر حسب درصد(

 ساعت تاریخ

سمینار 

 کلاسی

کیفیت 

ار سمین

کلاسی ارائه 

 شده

و  7،9،10جلسات  20%

11 

8-10 

میان آزمون 

 ترم

تستی و 

 تشریحی

 10-8 8جلسه  15%

آزمون پایان 

 ترم

تستی و 

 تشریحی

60% 26/10/402 8:30 

 حضور فعال

 در کلاس

پرسش و 

پاسخ و 

مشارکت در 

 بحث کلاسی

 10-8   هاشنبهیک 5%

 

 

 مقررات کلاس و انتظارات از دانشجو:

 کلاس در موقع و منظم به حضور

 موجه غیر غیبت عدم و انضباط رعایت

 درس ساعت در کلاس به احترام

 مشارکت در بحث های کلاس و فعالیت های آموزشی

 

 

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

 تاریخ ارسال:                             تاریخ ارسال                                             تاریخ تحویل:

  



7 

 

 

 یخوراک یهایها و چربروغن تیفیو ک یمنیا جدول زمانبندی درس 

 10-8  هاشنبهیک روز و ساعت جلسه :
 

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

1 09/07/1402 

 

ی، اهمیت چربیها در تغدیه انسان و فصل، اهداف و منابع درسسر انیب

 اصول انتخاب روغن مناسب برای مصرف و سرخ کردن

 دکتر عبدالملکی

اصول کلی فرآوری روغن خام )از استخراج تا بسته بندی( و تاثیر آن بر  16/07/1402 2

 هاکیفیت و ایمنی روغن

 دکتر عبدالملکی

 دکتر عبدالملکی ها و چربیهای خوراکیری مناسب روغنروشهای نگهدا 23/07/1402 3

عوامل موثر در انواع فساد شیمیایی، فیزیکی و میکروبی در چربیها و  30/07/1402 4

 هاروغن

 دکتر عبدالملکی

های خوراکی در عوامل موثر در انواع فساد و پایداری چربیها و روغن 7/08/1402 5

 حین فرآوری و سرخ کردن

 لملکیدکتر عبدا

های مورد استفاده در بسته بندی روغن و چربیهای ایمنی بسته بندی 14/08/1402 6

 خوراکی

 دکتر عبدالملکی

ای روغن و غذای سرخ شده و تاثیر فرآوری بر ایمنی و ارزش تغذیه 21/08/1402 7

 حرارت دیده

 دکتر عبدالملکی

ی غذای تولید شده و حفظ ها )از دیدگاه ایمنروش صحیح کار با روغن 28/08/1402 8

 یکلاس ناریسم /ارزش غذایی آن( در حین سرخ کردن مواد غذایی

 دکتر عبدالملکی

ها در واحد یدی در طراحی و روش صحیح استفاده از سرخ کنلنکات ک 05/09/1402 9

 یکلاس ناریسم /تولید غذا

 دکتر عبدالملکی

 /خوراکی و روشهای تشخیص آنهاها و چربیهای انواع تقلبات در روغن 12/09/1402 10

 یکلاس ناریسم

 دکتر عبدالملکی

ها و آشنایی با روشهای کنترل کیفیت در آزمایشات مربوط به روغن 19/09/1402 11

 جربیها

 دکتر عبدالملکی

 دکتر عبدالملکی گیری عدد پراکسید و اسیدیاندازهعملی:  03/10/1402 12

 دکتر عبدالملکی طه دود و نقطه ذوباندازه گیری نقعملی:  10/10/1402 13

 دکتر عبدالملکی آزمون کرایسعملی:  17/10/1402 14

 دکتر عبدالملکی آزمون تیوباربیتوریک اسیدعملی:  17/10/1402 15
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 دکتر عبدالملکی آزمون آنیزیدینعملی: 24/10/1402 16

17 26/10/1402 

 

 امتحان پایان ترم

 


