
 

 علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

 5ترم  یی گرایش کنترل کیفیتصنایع غذا کارشناسی دانشجویان مخاطبان:                                      قند ایعصن عنوان درس : 

 12-14شنبه ها  سه :فراگیر تساعت پاسخگویی به سوالا                                                        واحد   2 تعدادواحد:

 معین بشیریدکتر   مدرس:         1402-1403نیم سال اول 14 -16  ها شنبهدو : زمان ارائه درس

                          نگهداری مواد غذایی های اصول و روش   درس پیش نیاز:

 

 هدف کلی درس :

ت و دانش باط اسایی رشته ای است که به طور مستقیم با صنعت در ارتهمان طور که از اسم رشته تحصیلی پیداست، رشته صنایع غذ

 ولات مختلفولید محصبا تآشنایی دانشجویان  ،این درسهدف از لیت شوند. اآموخته های آن باید در صنعت مورد علاقه آن مشغول به فع

 مفاهیم جهت درک . در این صنعت استو همجنین آشنایی با ماشین آلات مختلف موجود  است از چغندر و نیشکر به خصوص شکر

ط غذایی تسل ی مواد، اصول مهندسی صنایع غذایی و اصول نگهداربیشتر از این  درس نیاز است که دانشجو از دروس شیمی مواد غذایی

 لازم و کافی داشته باشد.

 

 جلسه اول

 قند نحوه  تدریس،  امتحان گرفتن ، ضرورت این درس و تاریخچه و معرفی اجزای جغندر

 اهداف کلی

 غندرچو معرفی اجزای  از دروس و سرفصل های مشخص شده برای تدریس در طی دوره صنعت قند  آشنایی دانشجویان با درس

 اهداف ویژه

 درساشراف دانشجویان به اهمیت 

 معرفی منابع موجود جهت تدریس واحد مذکور

 نحوه تدریس و امتحانات گرفته شده

 معرفی اجزای چغندر  -

 :ایان دانشجو در پ

 سر فصل ها را می شناسد  -1

 منابع را می شناسد -2

 با دروس ارائه شده در هر جلسه آشنا می شود. -3

 با نحوه تدریس آشنا میشود -4

 در پایان با اجزای چغندر آشنا می شود و -5

 جلسه دوم

 و روش های تعیین افت چغندرساکارز  قند رفیعم

 کلی اهداف

 آن موثر است افت  لی که برمعرفی قند ساکارز  و مهمترین و عوام

 اهداف ویژه

  بررسی خواص فیزیکی ساکارز  -



 ساکارزاثرات اسید، قلیا و عوامل میکروبی بر روی   -

 آشنایی با دستگاه پلاریمتر  -

 تعیین درجه خلوص قند ها -

  دانشجو  جلسه در پایان

شنا آه می شود، سنجید ین با دستگاه پلاریمتر که عیار قند رابا مهمترین عواملی که بر روی افت ساکارز موثر است آشناشده و همچن 

 خواهد شد

 جلسه سوم

 ترکیبات اصلی موجود در چغندر قند 

 کلیاهداف 

 بررسی ترکیبات اصلی موجود در چغندر قند که بروی میزان استخراج ساکارز از چغندر قند موثر است

 اهداف ویژه

 بررسی ترکیبات محلول غیرساکاریدی -

 رسی ترکیبات  نامحلول محلول غیرساکاریدیبر -

 بر افت ساکارزموثر  آشنایی با  ترکیبات  -

 دانشجو  این جلسه در پایان

ند رای صنعت قبتند و با ترکیبات موجود در چغندر قند ) محلول و نامحلول( آشنا شده و می تواند درک کند چه ترکیباتی ملاس زا هس

  .فرایند توجه بیشتری شودمضر هستند که باید به آن در حین 

 چهارمجلسه 

 تخلیه چغندر قند و آشنایی با دستگاه های انتقال به خط تولید و یا سیلو

 اهداف کلی

 و دستگاه های انتقال چغندرقند  ها آشنایی با انواع سیلو

 اهداف ویژه

 انواع سیلوها نگهداری چغندرقند  -

 اع سیلوهامهمترین عوامل موثر بر افت چغندرقند در انو  -

 آشنایی با دستگاههای انتقال به خط تولید -

 :دانشجو جلسه در پایان

نا خواهد غندرقند آشچنتقال اسیلو ها و دستگاه های انتقال چغندرقند به خط تولید  وهمچنین با نحوه عملکرد انواع دستگاه های  با انواع

 .شد

 جلسه پنجم

 ایی عوامل موثر بر تنفس چغندر قندعوامل موثر بر کریستالیزاسیون ساکارز و شناس 

 اهداف کلی

  بررسی عوامل موثر بر کریستالیزاسیون ساکارز و شناسایی عوامل موثر بر تنفس چغندر قند

 اهداف ویژه

 شناسایی عوامل موثر بر تنفس چغندر قند  -

 بررسی قند انورت و پکتین بر روی کریستالیزاسیون ساکارز -



 ای آلی بر روی کریستالیزاسیون ساکارزبررسی  ساپونین و اسیده  -

 آشنایی با دستگاههای انتقال به خط تولید -

 در پایان جلسه دانشجو:

قند موثر  ی از چغندرستخراجبا شناسایی عوامل موثر بر تنفس چغندر قند و عوامل موثر بر کریستالیزاسیون ساکارز که بر روی میزان قند ا

 .لازم حین فرایند به دست آید و با نقاط کنترل بحرانی آشنا خواهد شداست آشنا شده  تا اقدامات کنترلی 

 جلسه ششم

 نحوه تهیه خلال از چغندردستگاههای انتقال چغندر به خط تولید و 

 کلیاهداف 

 آشنایی با دستگاههای انتقال چغندر به خط تولید و هدف از تهیه خلال  -

 اهداف ویژه

 و معایب هر کدام از آنهاآشنایی با انواع پمپ ها و مزایا  -

 آشنایی با دستگاه های مانند شن گیر ، علف گیر و... نحوه عملکرد هرکدام از آنها  -

 آشنایی با دستگاه تهیه خلال -

 اهداف و مفاهیم تهیه خلال از چغندر قند -

 دانشجو  این جلسه در پایان

 .واهد شدخآشنا  نها و همچنین اینکه هدف از خلال کردن چغندربا انواع دستگاهها، جایگاه آنها و عملکرد آنها  هر کدام از آ

 جلسه هفتم

 ادامه مفاهیم خلال کردن و استخراج قند 

 اهداف کلی

 آشنایی با نحوه خلال کردن، عوامل موثر بر آن و استخراج قند  -

 اهداف ویژه

 تعیین کیفیت خلال  -

 مفاهیم عدد سیلین و نحوه محاسبه آن -

 بر میزان استخراج قند از چغندر قند مفاهیم  نرمه -

 مفاهیم عدد سوئدی بر میزان استخراج قند از چغندر قند و ارائه فرمول آن -

 در پایان این جلسه دانشجو 

 .واهد شدخآشنا  با انواع دستگاهها، جایگاه آنها و عملکرد آنها  هر کدام از آنها و همچنین اینکه هدف از خلال کردن چغندر

 

 و آزمون میان ترم جلسه هشتم

 دیفوزیون و عوامل موثر بر آن

 اهداف کلی

 آشنایی با  مفاهیم عمل دیفوزیون و مهمترین عوامل موثر بر آن  -

 اهداف ویژه

 آشنایی با مفاهیم و تعریف دیفوزیون -

 بررسی نقش دما در دیفوزیون و تولید شربت رقیق  -



 بت رقیقبررسی نقش کیفیت خلال در دیفوزیون و تولید شر -

 بررسی نقش زمان در دیفوزیون و تولید شربت رقیق -

 در پایان این جلسه دانشجو:

 دواهد شبا مفاهیم عمل دیفوزیون در صنعت قند و مهمترین عوامل موثر بر آن که میزان قند استخراجی موثر است آشنا خ

 جلسه نهم

 ختانواع دیفوزورها و عوامل عفونت شربت استخراج شده و راههای شنا

 اهداف کلی 

 شناسایی انواع دیفوزورها و  عوامل عفونت شربت استخراج شده و راههای شناخت -

 اهداف ویژه

 معایب آن  آشنایی با انواع دیفوزورهای افقی و مزایا و -

 معایب آن  آشنایی با انواع دیفوزورهای عمودی و مزایا و  -

 بررسی عوامل موثر بر عفونت شربت خام  -

 ههای شناخت عفونت و کنترل آنبررسی را -

 در پایان این جلسه دانشجو:

شود،  ات قندی میش ضایعبا انواع دیفوزورها و تفاوت آنها در عملکرد و راندمان شربت و همجنین مهمترین عوامل عقونت که باعث افزای

 آشنا خواهد شد

 جلسه دهم

 پرس تفاله و تصفیه شربت خام

 اهداف کلی

 سپس مفاهیم تصفیه شربت خام ه و مزایای آب برگشتی و بررسی نحوه پرس تفال -

 اهداف ویژه

 نحوه پرس کردن تفاله  -

 آشنایی با مهمترین مزایای آب برگشتی از پرس تفاله -

 مفاهیم و اهداف تصفیه شربت خام  -

 دلایل تصفیه شربت خام -

 در پایان این جلسه دانشجو:

 تصفیه ذکر وش هایرسپس با اهداف کلی تصفیه خام  آشناشده که در جلسه بعدی با که  با نحوه پرس کردن تقاله و مزایای آن شده و

 می شود بهتر مفاهیم را درک کند.

 

 جلسه یازدهم

 روش های تصفیه، اثرات آهک بر روی ترکیبات شربت خام

 اهداف کلی

 خام ت شربتربت خام است بروی ترکیباآشنایی کلی با انواع روش های تصفیه و اثرات آهک که جزء ترکیبات اصلی تصفیه ش  -

 اهداف ویژه

 آشنایی با اساس کلی انواع روش های تصفیه شربت خام -



 توضیح اثرات آهک بر روی ترکیبات معدنی -

 توضیح اثرات آهک بر روی  رنگدانه ها -

 توضیح اثرات آهک بر روی  مواد ازت دار -

 در پایان این جلسه دانشجو:

شده وبه  ، آشنایه و اثرات آهک که جزء ترکیبات اصلی تصفیه شربت خام است بروی ترکیبات شربت خام استبا انواع روش های تصف

 نحوه عملکرد آهک در تصفیه شربت خام آشنا خواهد شد

 

 جلسه دوازدهم

 و آهک خور اصلی ) آهک خور دوم(   آهک خور مقدماتی ) آهک خور اول(

 اهداف کلی

 دنو اینکه چه اثراتی بر روی شربت خام می گذار و اصلی  ر مقدماتیآشنایی کلی با  اهداف آهک خو

 اهداف ویژه

 آشنایی با اساس  عمل آهک خور اول -

 آهک خور اول  روش های انجام عمل آشنایی با -

 آشنایی با اساس عمل و اهداف آهک خور دوم  -

 آشنایی با روش های انجام عمل آهک خور دوم  -

 شجو:در پایان این جلسه دان

طی چرا  اینکه واساس عمل و هدف هرکدام یک از آهک خور مقدماتی ) آهک خور اول( و آهک خور اصلی ) آهک خور دوم(   با انواع

  آهک زنی طی دو مرحله انجام میشود، آشنا خواهد شد

 

 سیزدهمجلسه 

 کربناسیون یک و کربناسیون دو )اشباع یک و اشباع دو( 

 اهداف کلی

 اهداف کربناسیون یک و کربناسیون دو و اینکه چه اثراتی بر روی شربت خام می گذارندآشنایی کلی با  

 اهداف ویژه

 آشنایی با اساس  عمل کربناسیون یک -

 کربناسیون یکآشنایی با روش های انجام عمل  -

 کربناسیون دوآشنایی با اساس عمل و اهداف  -

 کربناسیون دوآشنایی با روش های انجام عمل  -

 نایی با انواع صافی ها و دکانتور ها و نحوه عملکرد آنهاآش -

 در پایان این جلسه دانشجو:

 یی از شربتملاس زا در طی کربناسیون چه ترکیبات و اینکهکربناسیون یک و کربناسیون دو با انواع اساس عمل و هدف هرکدام یک از 

 خواهد شد  آشنا و شربت تولید شده دارای چه ویژگی هایی است، خارج می شود

 

 جلسه چهاردهم



 سولفیتاسیون و اوپراسیون 

 اهداف کلی

 با اهداف سولفیتاسیون و اواپراسیون یا تغلیظ آشنایی کلی 

 اهداف ویژه

 آشنایی با اساس عمل سولفیتاسیون -

 توضیح اهداف تغلیظ  -

 آشنایی با اساس عمل  انواع دستگاههای تبخیر کننده -

 لوگیری از ایجاد رسوب در اواپراتور هاآشنایی با انواع راههای ج -

 در پایان جلسه دانشجو 

ست،  ژگی هایی اچه وی هدف از استفاده از عمل سولقیتاسیون، اساس عمل تغلیظ و اینکه در این مرحله شریت غلیظ تولید شده دارای با

 تسلط پیدا خواهد کرد

 جلسه پانزدهم

  کریستالیزاسیون

 اهداف کلی

 ف اصلی کریستالیزاسیون  و راههای کریستالیزاسیونآشنایی کلی با اهدا

 اهداف ویژه

 آشنایی با اساس عمل کریستالیزاسیون -

 توضیح دریاره رقم حلالیت، رقم اشباع و رقم فوق اشباع  -

 روش های کریستالیزاسیون -

 راههای کنترل کریستالیزاسیون -

 در پایان جلسه دانشجو 

 .زاسون و هچنین ویژگی های شربت حاصل از این مرحله آشنا خواهد شدو روش های کریستالیاساس عمل  با 

 جلسه شانزدهم

 مراحل تولید شکر از پخت ها

 اهداف کلی

 آشنایی کلی با اهداف اصلی  پخت و انواع آن و تولید شکر سفید  

 اهداف ویژه

 و محصولات حاصل از آن آشنایی با اساس عمل  پخت نوع یک -

 و محصولات حاصل از آن ل  پخت نوع  دوآشنایی با اساس عم  -

 و محصولات حاصل از آن آشنایی با اساس عمل  پخت نوع سه -

 راههای کاهش ویسکوریته پخت سه -

 آشنایی با خشک کردن شکر سفید -

 آشنایی با ترکیبات ملاس و کاربرد آن -

 در پایان جلسه دانشجو 

که شامل شکر سفید، شکر زرد و شکر قهوه ای است آشنا شده و همچنین با ویژگی با اساس عمل انواع پخت ها و محصولات حاصل از آن 



 های هرکدام از این نوع شکرها و ملاس به عنوان آخرین پساب کارخانه قند آشنا خواهد شد

  جلسه هفدهم

 آزمون پایان ترم 

 منابع:

 1393 تکنولوژی قند، تالیف دکتر اسماعیل کناری زاده ، نشر علم کشاورزی ایران،

 1386 تکنولوژی قند، تالیف  رضا شیخ الاسلامی ، نشر غلامی،

 

 روش تدریس:

 (LECTUREارایه مطالب به صورت شفایی.)

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

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

 پاسخ ودر رابطه با موضوعات مختلف درسی و ورود آنها به بحث علمی از طریق پرسش  از دانشجویانطرح پرسشهای مختلف 

. 

 وسایل آموزشی : 

  دئوپروژکتوریو و نتیبرد، نرم افزار پاورپو تیوا

 

 

 سنجش و ارزشیابی

 روش آزمون
سهم از نمره کل)بر حسب 

 درصد(

 توضیحات

و  ترمآزمون میان 

 کویز
 %20 کتبی

 

فعال حضور 

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

 حضور به موقع در کلاس

 و عدم غیبت غیر موجه انضباطرعایت 

 ترام به کلاس در ساعت درساح



 :انتظارات از دانشجو

مربوط به تکنولوژی قند را فرا گرفته و  از چالش های این صنعت که یکی انتظار می رود که در پایان دانشجویان با مهمترین مسائل 

   سخت ترین صنایع  مربوط به غذا است، آگاه شوند

 

 

 

 

 

 

 

 

 دانشکده: EDOضای مدیر گروه:                نام و امضای مسئولنام و امضای مدرس:             نام و ام

 تاریخ تحویل:                          تاریخ ارسال:                                   تاریخ ارسال :

 

 



 تکنولوژی قند جدول زمانبندی درس

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

نرم افزار/ 

وسیله کمک 

 آموزشی

1 19/06/1403 
نحوه  تدریس،  امتحان گرفتن ، ضرورت این درس و 

 تاریخچه و معرفی اجزای جغندر قند
 معین بشیریدکتر 

، پاورپوینت

 سامانه نوید

2 26/06/1403 
معرفی قند ساکارز و روش های تعیین افت چغندر 

 قند
 پاورپوینت دکتر معین بشیری

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ندترکیبات اصلی موجود در چغندر ق 02/07/1403 3

4 09/07/1403 
تخلیه چغندر قند و آشنایی با دستگاه های انتقال به 

 خط تولید و یا سیلو
 پاورپوینت دکتر معین بشیری

5 16/07/1403 
عوامل موثر بر کریستالیزاسیون ساکارز و شناسایی 

 عوامل موثر بر تنفس چغندر قند
 پاورپوینت دکتر معین بشیری

6 23/07/1403 
دستگاههای انتقال چغندر به خط تولید و نحوه تهیه 

 خلال از چغندر
 پاورپوینت دکتر معین بشیری

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ادامه مفاهیم خلال کردن و استخراج قند 30/07/1403 7

8 07/08/1403 
آشنایی با  مفاهیم عمل دیفوزیون و مهمترین عوامل 

 و میانترم موثر بر آن
 پاورپوینت دکتر معین بشیری

9 14/08/1403 
انواع دیفوزورها و عوامل عفونت شربت استخراج شده 

 و راههای شناخت
 پاورپوینت دکتر معین بشیری

10 21/08/1403 
بررسی نحوه پرس تفاله و مزایای آب برگشتی و 

 سپس مفاهیم تصفیه شربت خام
 پاورپوینت دکتر معین بشیری

11 28/08/1403 
های تصفیه، اثرات آهک بر روی ترکیبات روش 

 شربت خام
 پاورپوینت دکتر معین بشیری

12 05/09/1403 
آهک خور مقدماتی ) آهک خور اول( و آهک خور 

 اصلی ) آهک خور دوم(
 پاورپوینت دکتر معین بشیری

13 12/09/1403 
کربناسیون یک و کربناسیون دو )اشباع یک و اشباع 

 دو(
 ورپوینتپا دکتر معین بشیری

 پاورپوینت دکتر معین بشیری سولفیتاسیون و اوپراسیون 19/09/1403 14

15 
 

 پاورپوینت دکتر معین بشیری کریستالیزاسیون 26/09/1403

 پاورپوینت دکتر معین بشیری تولید شکر و ملاس 03/09/1403 16

 حضوری دکتر معین بشیری آزمون پایان ترم  17

 


