
1 

 

 

 غذایی صنایعتغذیه و علوم  دانشکده
 

 صنایع غذ اییوم و دانشجویان ترم  سوم کارشناسی عل مخاطبان:                             1شیمی مواد غذایی عنوان درس :  

  12-14عت سا نبهشنبه و چهارش ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:            واحد 3واحد:)یا سهم استاد از واحد(     تعداد

 معین بشیریدکتر  مدرس:         1402-1403اول  مسالین 14-17شنبه ساعت  یک   س:زمان ارائه در

 بیوشیمی درس و پیش نیاز:
 

 هدف کلی درس :

حسوب مدرس شیمی مواد غذایی از دروس اصلی رشته صنایع غذایی است که درس پایه و اصولی در این رشته 

س ری این دراد گیزا اصلی مواد غذایی میپردازد و هر جز را با دقت بررسی میکند. یمیشود. این درس به بررسی اج

قطه نظر نا از کمک شایانی به درک درست بقیه دروس و موفقیت در رشته خواهد شد. در این درس قصد داریم غذا ر

شته ست ردرک در مولکولی بررسی کنیم و کربوهیدرات ها پروتیئن ها و چربی ها را کامل بشناسیم. بدون شک

 ست. صیل اصنایع غذایی و موفقیت در آینده شغلی نیازمند درک درست و یادگیری عمیق این درس در دوران تح

 

 

 جلسه اول

 ماهیت شیمی مواد غذایی، تاریخچه، نقش شیمیست مواد غذایی در جامعه

 اهداف کلی

 و طرح درس یمواد غذای یمفهوم شیما آشنایی دانشجویان ب

 هاهداف ویژ

 اشراف دانشجویان به اهمیت درس

 نابع موجود جهت تدریس واحد مذکورم معرفی

 نحوه تدریس و امتحانات گرفته شده

 در جامعه ییمواد غذا ستیمینقش ششیمی و  خچهیتارمقدمه ایی در مورد 

 در پایان دانشجو:

 سر فصل ها را می شناسد (1

 منابع را می شناسد (2

 می شود با دروس ارائه شده در هر جلسه آشنا (3

 با نحوه تدریس آشنا می شود (4

 

 جلسه دوم

 آشنایی با مولکول آب، خواص فیزیکی، نقش آب در مواد غذایی

 کلی فااهد

 آشنایی با مولکول آب، خواص فیزیکی، نقش آب در مواد غذایی

 ژهیاهداف و

 بررسی ساختار مولکول آب

 بررسی خواص فیزیکی مولکول آب و نقش های آن در غذا

 زاد و پیوستهبررسی آب آ
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 در پایان دانشجو باید:

  نقش مولکول آب در غذا پی ببرد و بتواند ساختار آن را بررسی کندبه اهمیت 

 ببرد یدر غذا پو بررسی ساختار آب آزاد و پیوسته نقش مولکول آب  تیبه اهم 

 

 سومجلسه 

 آب و رابطه فعالیت آبی و فساد مواد غذایی و منابع غذایی آبادامه بحث 

 یف کلاهدا

 آب ییو منابع غذا ییو فساد مواد غذا یآب تیادامه بحث آب و رابطه فعال

 ویژه فااهد

 آشنایی با نقش آب در فساد مواد غذایی

 بررسی انواع منابع غذایی آب

 در پایان دانشجو باید:

 موجود را بداندآب  ییو منابع غذا ییو فساد مواد غذا یآب تیرابطه فعال

 

 چهارمجلسه 

  ها در غذا یچرب یختار و مشخصات عملکردسا یبررس

 یاهداف کل

  ها در غذا یچرب یساختار و مشخصات عملکرد یبررس

 ویژه فااهد

 چربی هامقدمه و تعریف 

 اسیدهای چرب -واحد ساختاری چربیشناسایی 

 اشباع و غیر اشباع  نامگذاری اسیدهای چرب

 چرب سیدچربیهای غذایی براساس محتوی ا طبقه بندی و منابع مهم

 اسیدهای چرب سیس و ترانس بررسی

 فرق روغن و چربیو  ساختار تری گلسیرید بررسی

 گلیسرید مشخصات نقطه ذوب و پلی مورفیسم در تری بررسی

 در پایان دانشجو باید:

 چربی ها، طبقه بندی آن ها، نام گذاریشان و منابع مهم چربی ها بداندمقدمه ایی در مورد 

 دا بدانسیس و ترانس و به طور کلی روغن و چربی را تشخیص دهد و مشخصات آن ها ر اسید های چرببتواند 

 

 پنجم جلسه

  ها در غذا یچرب یساختار و مشخصات عملکرد یبررسبحث ادامه 

 یاهداف کل

 ها در غذا یچرب یساختار و مشخصات عملکرد یبررسادامه بحث 

 ویژه فااهد

 آن در صنعت ردیانواع کریستالهای چربی و نقش عملکبررسی 

 هیدروزناسیون و اینتراستریفیکاسیون آشنایی با

 اکسیداسیون چربی و انواع آن آشنایی با
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 در پایان دانشجو باید:

و  ونبشناسد و واکنش های هیدروژناسی در صنعتها انواع کریستالهای چربی و نقش عملکردی آن بتواند 

 سدو اکسیداسیون چربی ها را بشنا اینتراستریفیکاسیون

 

 مشجلسه ش

  ها در غذا یچرب یساختار و مشخصات عملکرد یبررسبحث ادامه 

 یاهداف کل

 ها در غذا یچرب یساختار و مشخصات عملکرد یبررسادامه بحث 

 ویژه فااهد

 محصولات اکسیداسیون مکانیزیم اتواکسیداسیون چربی وبررسی 

 آنتی اکسیدان و پرواکسیدان بررسی واکنش ها و ترکیبات

 یان دانشجو باید:در پا

 رواکسیدانان و پآنتی اکسید باتیواکنش ها و ترکو  مکانیزیم اتواکسیداسیون چربی و محصولات اکسیداسیونبتواند 

 را بشناسد

 

 هفتمجلسه 

  ها در غذا یچرب یساختار و مشخصات عملکرد یبررس بحث ادامه

 یاهداف کل

 ر غذاها د یچرب یساختار و مشخصات عملکرد یبررسادامه بحث 

 ویژه فااهد

 اکسیداسیون معمولی اتواکسیداسیون و مقایسه قدرت آن بابررسی 

 اثر فرایند حرارتی بر روغنها بررسی

  معمول روشهای تعیین کیفیت روغن و آزمایشات بررسی

 در پایان دانشجو باید:

 کنند  واکنش های اتواکسیداسیون را بشناسد و بتواند اثر فرایند حرارتی در روغن ها بررسی

 

 هشتمجلسه 

 آزمون میان ترم

 

 نهمجلسه 

 در غذا کربوهیدرات ها یساختار و مشخصات عملکرد یبررس

 یاهداف کل

 ها در غذا دراتیکربوه یساختار و مشخصات عملکرد یبررس

 ویژه فااهد

 تعریف قند ها و شناسایی انواع کربوهیدرات ها )ساده، مرکب(

 هاورث فرم طبقه بندی و ساختار قند فرم حلقوی و

 ایزومری در قندهاشناسایی 

 جمله حلالیت موتاروتاسیون و تاثیر آن بر خواص قند از شناسایی
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 قندهای احیاکننده و غیر احیاکننده شناسایی

 دی ساکاریدهای مهم و خواص آنها شناسایی

 یاسید قندهای–گلیکوزیلاسیون –قندهای آمینه -احیا-اکسیداسیون ، واکنشهای شیمیایی قندها بررسی

 در پایان دانشجو باید:

 شته باشدل داامشنایی کساختارهای قندها آ موتاروتاسیون و انواع قندها را بشناسد و با فرایندهای ایزومری،

 د باشدرا بل واکنشهای شیمیایی قندهاانواع قندها را از نظر احیا و غیر احیا بشناسد همچنین بتواند 

 

 مجلسه ده

 ها در غذا دراتیکربوه یخصات عملکردساختار و مش یادامه بررس

 اهداف کلی

 در غذا کربوهیدرات ها یساختار و مشخصات عملکرد یبررسادامه 

 ویژه فااهد

 سلولز  و گلیکوژن–پلی ساکاریدهای مهم نشاسته شناسایی 

 شرایط لازم برای مجاز شناختن مواد افزودنی جدید ساختار و خواص عملکردی آنها دربررسی 

 انشجو باید:در پایان د

 پلی ساکارید های مهم غذایی  را به همراه ساختار و کارکرد آن ها را بشناسدباید 

 

 مدهزیاجلسه 

 ها در غذا دراتیکربوه یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بررس

 اهداف کلی

 در غذا کربوهیدرات ها یساختار و مشخصات عملکرد یبررسادامه 

 ویژه فااهد

 و نقش آن در صنعترتروگراداسیون بررسی 

 و اهمیت آن در صنعت دکستروز اکی والان و تهیه شربت گلوکز آشنایی با مفاهیم

 در پایان دانشجو باید:  

  را بشناسد شربت گلوکز دکستروز اکی والان وبا فرایند رتروگراداسیون آشنا باشد، مفاهیم باید 

 مزدهدواجلسه 

 ها در غذا دراتیکربوه یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بررس

 اهداف کلی

 در غذا کربوهیدرات ها یساختار و مشخصات عملکرد یبررسادامه 

 ویژه فااهد

 طبقه بندی صمغها ی خوراکی

 صمغها  ویسکوالاستیک و دهنده بافت خواصبررسی 

 در پایان دانشجو باید:

 شدداشته باو خواص بافت دهندگی آن ها در غذا  در مورد صمغ ها  یاطلاعات جامع 

 

 سیزدهمجلسه 
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 پروتئین ها در غذا یساختار و مشخصات عملکرد یبررس

 اهداف کلی

 پروتئین ها در غذا یساختار و مشخصات عملکرد یبررس

 ویژه فااهد

 ، تعریف پروتئین را بدانداسیدهای آمینه را بشناسد

 دننقشی در عملکرد آنها دار چهبداند و را بشناسد قدرت اسیدی اسیدهای آمینه 

 نقطه ایزوالکتریک و اهمیت کاربردی آن سیبرر

 در پایان دانشجو باید:

 داندرا ب پروتئین ها را به طور کلی بشناسد، ویژگی های آن ها را تشخیص دهد و اهمیت نقطه ایزوالکتریک

 

 مهدچهارجلسه 

 پروتئین ها در غذا یساختار و مشخصات عملکرد یبررسادامه 

 اهداف کلی

 پروتئین ها در غذا یمشخصات عملکردساختار و  یبررسادامه 

 ویژه فااهد

 ساختار اول پروتئین بررسی 

 ساختار دوم پروتئین ) آلفا و بتا ( بررسی

 ساختار سوم پروتئینبررسی 

 ساختار چهارم بررسی 

 در پایان دانشجو باید:

 ساختار اول و دوم پروتئین را به طور کامل بشناسد

 طور کامل بشناسد ساختار سوم و چهارم پروتئین را به

 

 پانزدهم جلسه

 پروتئین ها در غذا یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بررس

 اهداف کلی

 پروتئین ها در غذا یساختار و مشخصات عملکرد یبررسادامه 

 ویژه فااهد

 دناتوراسیون پروتئین و عوامل تاثیر گذار برآن بررسی

 طبقه بندی پروتئینها براساس حلالیت

 شجو باید:در پایان دان

 ی کندفرایند دناتوراسیون پروتئین را تشریح کند و پروتئین ها را بر اساس حلالیت طبقه بندبتواند 

 

 شانزدهمجلسه 

 پروتئین ها در غذا یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بررس

 اهداف کلی

 پروتئین ها در غذا یساختار و مشخصات عملکرد یبررسادامه 
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 ویژه فااهد

 شیرینهای اختصاصی پروتئ بررسی

 گوشتپروتئینهای اختصاصی  یبررس

 تخم مرغپروتئینهای اختصاصی  یبررس

 گندم پروتئینهای اختصاصی یبررس

 در پایان دانشجو باید:

 بتواند پروتئین های اختصاصی شیر و گوشت را تشخیص دهد و نقش آن ها را در مواد غذایی بداند

 ندبدا ییدهد و نقش آن ها را در مواد غذا صیرا تشخ گندمتخم مرغ و  یاختصاص یها نیبتواند پروتئ

 جلسه هفدهم 

 آزمون پایان ترم

 
 

 منابع:

 
 تهران دانشگاه /فاطمی حسن / غذایی مواد شیمی

 

 روش تدریس:
 (LECTUREارایه مطالب به صورت شفایی.)

 ارایه تجربیات عملی، آزمایشگاهی و صنعتی در رابطه با موضوعات مرتبط.

 نشجویان در ارائه برخی از مطالب به صورت تکی و یا گروهی.شرکت دا

 پرسش و پاسخ در رابطه با موضوعات مختلف درسی و ورود آنها به بحث علمی از طریق طرح پرسشهای مختلف از دانشجویان

. 

 وسایل آموزشی : 

  دئوپروژکتوریو و نتیبرد، نرم افزار پاورپو تیوا
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 سنجش و ارزشیابی

 شرو آزمون
سهم از نمره کل)بر حسب 

 درصد(

 توضیحات

و  ترمآزمون میان 

 کویز
 %20 کتبی

 

حضور فعال 

درکلاس )پرسش و 

 پاسخ(

////////////////////// 10% 

 

 اضافه به نمره کل )تشویقی( %10 سخنرانی ارائه سمینار

حضور فعال در 

 کلاس
//////////////////// 5% 

 

  %65 کتبی تشریحی آزمون پایان ترم

 

 

 : مقررات کلاس 

 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

 

 انتظارات از دانشجو: 

و نقش  آب مولکول از جمله شیمی مواد غذاییانتظار می رود که در پایان ، دانشجویان به مهم ترین مسائل مربوط به 

 دراتیها ، کربوه یچرب، ها نیپروتئ فعالیت آبی و فساد مواد غذایی، شناسایی انواع آن در مواد غذایی، بررسی رابطه

 .تسلط کافی داشته باشند در واکنش های مختلف غذایی و نقش آن هاها 

 

 

 

 

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

 تاریخ ارسال:                                                                  تاریخ ارسال :                                     تاریخ تحویل:                      
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 1شیمی مواد غذایی  جدول زمانبندی درس
 

 مدرس هر جلسه موضوع تاریخ جلسه
نرم افزار/ وسیله 

 کمک آموزشی

1 18/06/1403 
در  ییمواد غذا ستیمینقش ش خچه،یتار ،ییمواد غذا یمیش تیماه

 جامعه
 معین بشیریدکتر 

پاورپوینت، سامانه 

 نوید

 پاورپوینت دکتر معین بشیری یینقش آب در مواد غذا ،یکیزیبا مولکول آب، خواص ف ییآشنا 25/06/1403 2

3 03/07/1403 
و منابع  ییو فساد مواد غذا یآب تیادامه بحث آب و رابطه فعال

 آب ییغذا
 پاورپوینت دکتر معین بشیری

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ها در غذا یچرب یساختار و مشخصات عملکرد یبررس 08/07/1403 4

 پاورپوینت دکتر معین بشیری اها در غذ یچرب یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بحث بررس 15/07/1403 5

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ها در غذا یچرب یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بحث بررس 22/07/1403 6

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ها در غذا یچرب یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بحث بررس 29/07/1403 7

 حضوری بشیری دکتر معین ازمون میان ترم 06/08/1403 8

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ها در غذا دراتیکربوه یساختار و مشخصات عملکرد یبررس 13/08/1403 9

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ها در غذا دراتیکربوه یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بررس 20/08/1403 10

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ها در غذا دراتیوهکرب یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بررس 27/08/1403 11

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ها در غذا دراتیکربوه یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بررس 04/09/1403 12

 پاورپوینت دکتر معین بشیری در غذا پروتئین ها یساختار و مشخصات عملکرد یبررس 11/09/1403 13

 پاورپوینت دکتر معین بشیری پروتئین ها در غذا یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بررس 18/09/1403 14

 پاورپوینت دکتر معین بشیری پروتئین ها در غذا یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بررس 25/09/1403 15

 ینتپاورپو دکتر معین بشیری پروتئین ها در غذا یساختار و مشخصات عملکرد یادامه بررس 02/09/1403 16

 حضوری دکتر معین بشیری ازمون پایان ترم  17

 


