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 : )هدف یک جلسه هر جهت   (جلسات کلی اهداف 
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  اثر زمان -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص .5
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 اتیکل -ییمواد غذا یکیولوژئو ر یبافت خواص ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب  :جلسه اولهدف کلی 

 :ویژه فاهدا

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

 ییمواد غذا یکیولوژئو ر یبافت خواص مفاهیم اولیه آشنایی با 



 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 و منابع را بشناسد ها فصل سر -

 را بشناسد ییمواد غذا یکیولوژئو ر یبافت خواص -

 را تقسیم بندی کند ییمواد غذا یکیولوژئو ر یبافت خواص

 

  ایخواص پا -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص  :دومجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 ایخواص پا -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص آشنایی با  

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 باشد تنش، برش و ویسکوزیته آشنابا  -

 نحوه محاسبه آنها را بداند -

 اهمیت این پارامترها را بداند -

 

 جامدات -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص  :سومجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 یی جامدمواد غذا انواع کیولوژئر اتیخصوصبا  یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بداند انواع جامدات -

 آنها را تفسیر کند مدلها و گرافهای مربوط به -

 

  انواع مدلهای مورد استفاده - ایخواص پا -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص  :چهارمجلسه هدف کلی 

 :ویژه ف اهدا

 نواع مدلهای مورد استفاده جهت ارزیابی مواد سیال با  یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 با مدل پاورلا آشنا باشد -

 آشنا باشدبا مدل هرشل بالکلی  -

 با مدل کراس آشنا باشد -

 با مدل کیسن آشنا باشد -

 مدلهای مربوطه را تفسیر کند -

 

  اثر زمان -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص  :پنجمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوصبر  اثر زمان شناخت

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بشناسدمواد تیکسوتروپیک را  -



 مواد رئوپکتیک را بشناسد -

 اهمیت آنها را در کنترل کیفیت مواد غذایی بداند -

 

 اثر دما و مدلهای مربوطه -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص  :ششمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص بر اثر دماآشنایی با 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بر خصوصیات بافتی مواد غذایی بداندتاثیر دما را  -

 مدل آرنیوس را تفسیر کند  -

 

 ینوسان اتیخصوص -ییمواد غذا کیولوژئخواص ر  :هفتمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 مواد غذایی ینوسان اتیخصوصآشنایی با 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

  های نوسانی آشنا باشدبا نحوه انجام تست -

 ها را بشناسدانواع ژئومتری -

 کاربرد هر کدام را بداند -

 

  یروبش یاهانواع آزمون -ییمواد غذا ینوسان کیولوژئر اتیخصوص  :هشتمجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 و پارامترهای مهم جهت تفسیر مواد و رفتار آنها یروبش یاهانواع آزمون آشنایی با

 :پایان دانشجو

 تست روبش کرنش را بشناسد -

 این تست را بدانداستفاده از  -

 تست روبش فرکانس را بشناسد -

 مدول الاستیک و مدول ذخیره را بشناسد -

 

 ارزیابی نمودار مربوط به محصولات مختلف و تفسیر آنها -ی نوسان اتیخصوص -ییمواد غذا کیولوژئخواص ر  :نهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 خصوصیات نوسانی مواد غذایی متفاوتشناخت 

 :در پایان دانشجو میرودانتظار 

 را برای مواد غذایی متفاوت تفسیر کندتست روبش کرنش  -

 تست روبش فرکانس را برای مواد غذایی متفاوت تفسیر کند -

 

 یی )تست خزش و آرامیدگی(مواد غذا انتقالی کیولوژئر اتیخصوص  :دهمجلسه هدف کلی 



 :  ویژه فاهدا

  تست خزش و آرامیدگیبا  یآشنائ

 :در پایان دانشجو میرودانتظار 

 بداند تستهای انتقالی را کاربرد  -

 با نحوه انجام آنها آشنا باشد -

 نمودارهای آنها را تفسیر کند -

 

  TPA  -یی مواد غذا یبافت اتیخصوص یابیارز یروشها  :یازدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 تست آنالیز پروفایل بافت مواد غذاییبا  یآشنائ

 :پایان دانشجو در انتظار میرود

 آشنا باشد TPAبا نحوه انجام تست  -

 اهمیت آن را در ارزیابی کنترل کیفیت مواد غذایی بداند -

 

  تست فشار و نفوذ  -یی مواد غذا یبافت اتیخصوص یابیارز یروشها  :دوازدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 و نفوذ در مواد غذایی متفاوتتست فشار شناخت 

 :پایان دانشجودر  انتظار میرود

 فشار و نفوذ آشنا باشدبا نحوه انجام تست  -

 اهمیت آن را در ارزیابی کنترل کیفیت مواد غذایی بداند -

 را بداندمختلف پارامترهای مهم جهت ارزیابی مواد غذایی  -

 

 ، چگالی و اندازه تخلخل -یو ثقل یخواص هندس  :سیزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 ، چگالی و اندازهتخلخلی از جمله و ثقل یخواص هندسو انواع  فیتعر آشنایی با

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 تعریف تخلخل و نحوه ارزیابی آن را برای مواد غذایی را بداند -

 تعریف چگالی و نحوه ارزیابی آن را برای مواد غذایی را بداند -

 انواع چگالی و اهمیت آن را برای مواد غذایی بداند -

 

 یمواد گرانول انیاصطکاک مواد جامد و جر  :چهاردهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 یمواد گرانول انیاصطکاک مواد جامد و جر با یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 زاویه اصطکاک داخلی را بداند فیتعر -



 با زاویه ریپوز آشنا باشد -

 

 یظاهر اتیخصوص استفاده از با ییمواد غذا گریها و ددانه یابیارز  :پانزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژهف اهدا

  خواص سطحی مواد غذاییبا  یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 خواص سطحی مواد غذایی را بشناسد -

 کشش سطحی و اهمیت آن را بشناسد -

 با فعالیت سطحی آشنا باشد -

 

 رنگ  -ییمواد غذا یسیالکترومغناط اتیخصوص  :شانزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 نحوه ارزیابی رنگ مواد غذاییآشنایی با 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بشناسدرا  انواع روشهای مورد استفاده در ارزیابی رنگ مواد غذایی -

 با پارامترهای ارزیابی رنگ آشنا باشد -

 داده های ارزیابی را برای مواد غذایی متفاوت تفسیر کند -

 

 :هفدهمجلسه هدف کلی 

 آزمون پایان ترم
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 نوید
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 سنجش و ارزشیابی
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پرسش و 

پاسخ و 
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 بحث کلاسی

 10-8  هاشنبهچهار هر جلسه 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
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 تکنولوژی لبنیات پیشرفتهجدول زمانبندی درس 

 10-8  هاشنبهچهارروز و ساعت جلسه : 
 

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

1 04/07/1403 
 

مواد  یکیولوژئو ر یبافت خواص ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب

 اتیکل -ییغذا

 دکتر عبدالملکی

2 11/07/1403 
 

 دکتر عبدالملکی  ایخواص پا -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص

 دکتر عبدالملکی جامدات -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص 18/07/1403 3

انواع مدلهای مورد  - ایخواص پا -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص 25/07/1403 4

 استفاده

 دکتر عبدالملکی

 دکتر عبدالملکی اثر زمان -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص 02/08/1403 5

 دکتر عبدالملکی اثر دما و مدلهای مربوطه -ییمواد غذا کیولوژئر اتیخصوص 09/08/1403 6

 دکتر عبدالملکی ینوسان اتیخصوص -ییمواد غذا کیولوژئخواص ر 16/08/1403 7

 دکتر عبدالملکی یروبش یاهانواع آزمون -ییمواد غذا ینوسان کیولوژئر اتیخصوص 23/08/1403 8

ارزیابی نمودار مربوط  - ینوسان اتیخصوص -ییمواد غذا کیولوژئخواص ر 30/08/1403 9

 به محصولات مختلف و تفسیر آنها

 دکتر عبدالملکی

 دکتر عبدالملکی )تست خزش و آرامیدگی( ییمواد غذا انتقالی کیولوژئر اتیخصوص 07/09/1403 10

 دکتر عبدالملکی TPA  - ییمواد غذا یبافت اتیخصوص یابیارز یروشها 14/09/1403 11

 دکتر عبدالملکی تست فشار و نفوذ  - ییمواد غذا یبافت اتیخصوص یابیارز یروشها 21/09/1403 12

 دکتر عبدالملکی ، چگالی و اندازهتخلخل -یو ثقل یخواص هندس 28/09/1403 13

 دکتر عبدالملکی یمواد گرانول انیاصطکاک مواد جامد و جر 05/10/1403 14

 دکتر عبدالملکی یظاهر اتیخصوص استفاده از با ییمواد غذا گریها و ددانه یابیارز 12/10/1403 15

 دکتر عبدالملکی رنگ -ییمواد غذا یسیالکترومغناط اتیخصوص 19/10/1403 16

 آزمون پایان ترم 03/11/1403 17

 


