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 بسمه تعالی 

 مراغهه علوم پزشکی کددانشمعاونت آموزشی 

 پزشکی  مرکز مطالعات و توسعه آموزش

 

 ( Course Plan) حضوریآموزش  فرم طرح  دوره 
 2-1402 نیمسال تحصیلی : 1شیمی مواد غذایی   نام درس:

  گروه تغذیه و صنایع غذایی گروه آموزشی:    ایع غذاییکارشناسی صن  رشته و مقطع تحصیلی:

 3 تعداد واحد:

 16تا  14دوشنبه ساعت    روز و ساعت برگزاری:

 بیوشیمی عمومی  نیاز:  درس پیش

                                  1کلاس  محل برگزاری:          

 دکتر احسان مقدس کیا :  مدرس/ مدرسیننام 

 احسان مقدس کیا دکتر     ول درس: مدرس مسئنام 

   هتمام ایام هفت مسئول درس:مدرس  روزهای تماس با 

 یدانشکده پرستار ،یو پژوهش یمعاونت آموزش  آدرس دفتر:

 041-37275551 :تلفن

 ehsan.m.kia@gmail.com:  پست الکترونیک  

 :  هدف کلی درس

آشنننایی بننا ماهیننت   آشنائی دانشجویان با شناخت اجزا متشگله مواد غذایی، واکنشهای شیمیایی بین ماکرومولکولهای غذایی، 

 یایی و فیزیکی آب، کربوهیدراتها، لیپیدها، پروتئین ها، مواد معدنی و ویتامین هاشیم

 

 :()اهداف شامل حیطه های مختلف یادگیری شامل شناختی، نگرشی و رفتاری، و مهارتی باشداهداف اختصاصی

 شناختی، نگرشی

 دوره قادر باشند:  انیرود در پا  یانتظار م  رانیاز فراگ

 آشنا شوند. ییازنده مواد غذاس  باتیترک  یمیش  با

 آشنا شوند.  یی مواد غذا تیفیک  ش یسازنده غذا در افزا ی اصل  باتیترک  یمینقش ش  با

 دهند.   ه یارا ییغذا  ی ها  ستمیو انواع آن در س  یی غذا  ییدر واکنشها "آب   "از نقش    ی کامل  فیتوص

 .ندینما  انیآنها را ب  ییایمیو ش  یکیزیف  ییرا شناخته  و واکنشها  ییموجود در مواد غذا یها یچرب  انواع

 .ندینما  ه یارا  ی و جانور  یاه یگ  ییغذا یدراتهایاز انواع کربوه  ی کامل  ی طبقه بند  بتوانند

 شرح دهند. یی مواد غذا  ی ها  ونیرا در فرمولاس  دراتهایکاربرد کربوه  ، یینوع محصولات مواد غذا   حسب

 .ندینما  یآنها بررس  تیفیک  ی را بر رو  ییغذا  ی ندهایکرده و اثر فرا  ان یرا ب  یی ها در مواد غذا  ن یانواع پروتئ  ی بند  میتقس

 کنند.  انی ب  کیمهم آنها را به تفک  عیرا شناخته و خواص و منا   ییدر مواد غذا  نرالهایم  انواع

 استفاده از اسلاید، استفاده از بحث گروهی، پرسش و پاسخ -شیوه تدریس: سخنرانی
 

 ژیک و وایت بردژکتور،  ماپرو  ویدیو  مواد و وسایل آموزشی:

 :در کلاسهای حضوری ارزشیابی دانشجو  شیوه

 منظم   ابینمره حضور غ 1  انترم، ینمره م  4نمره؛  15ترم  انیامتحان پا
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 :  حضوری  امتحان میان ترم تاریخ

 متعاقبا توسط آموزش اعلام خواهد شد.:  حضوری  تاریخ امتحان پایان ترم 

 سایر تذکرهای مهم برای دانشجویان: )حضور فعال در کلاس و مشارکت در پرسش و پاسخ از اهمیت برخوردار است. (

 

  : نحوه برخورد با غیبت و تاخیر دانشجومقررات و 

 منظم  ابینمره حضور غ 1

انشجو موظف است به طور منظم و رأس سنناعت مقننرر در کننلاس درس حا ننر  د  :در کلاسهای حضوری وظایف و تکالیف دانشجو

دانشننجو موظننف  .شرکت فعال داشته باشد یدرسدر کلاس حا ر شده و در مباحث  یو آمادگ یبا مطالعه قبل  دیباشد. دانشجو با

موظف است متناسب با    انشجوهر د گردد در بحثها شرکت فعال داشته باشد.  یاده م استف  یکه روش بحث گروه  یاست در جلسات

 دیخود را ارائه نما  یمو وع درس  ، یبرنامه اعلام شده قبل

-  

 وظایف و تکالیف دانشجو در کلاسهای مجازی:

-  

 درس:  یمنابع اصل

 ت آییژ مبانی شیمی مواد غذایی، جان دمان ، مترجم دکتر بابک قنبرزاده، انتشارا

 نشر شرکت سهامی انتشارشیمی مواد غذایی ، دکتر فاطمی، 

 شیمی و تجزیه مواد غذایی، دکتر ازادمرد، انتشرات عمیدی

Food Chemistry, By H.-D. Belitz, Werner Grosch, Peter Schieberle, Springer 2013 
Fennema's Food Chemistry,Marcel Dekker Publication, Fifth edition, 2018 

Food: The Chemistry of its Components: 6th Edition, By Tom Coultate 
 (:مفید  مستنداتمقاله و سایر )منابع سایر  

-  

 

 جدول زمان بندی کلاس های حضوری 

ملاحظات / آمادگی لازم   عنوان  ساعت  روز و تاریخ

 دانشجویان قبل از شروع کلاس 

یمیایی آب، ویژگی های پیوند هیدروژنی، ظرفیت  ویژگی های فیزیکوش 14-16 1402/11/30
 نگهداری آب

 

 و خشک کردن  نقش آب در انجماد  14-16 1402/12/07
 فرایند کریستالیزاسیون

 waموادغذایی  ب و فسادآ انواع آب و رابطه

 ایزوترم های جذب و دفع رطوبت، هیسترزیس

 

 طبقه بندی انواع قندها بر اساس منبع  14-16 1402/12/14
 ساختار ایزومری قندها )فیشر، هاورث( مقادیرکربوهیدراتهای مهم در غذا 

 نقش قندهای احیا و غیراحیا 
بررسی مونوساکاریدها و دی ساکاریدهای مهم غذایی و اثر تکنولوژیک  

 آنها 

 

 واکنش های شیمیایی قندها ) اکسیداسیون، احیا، هیدروژناسیون(  14-16 1402/12/21
 قند الکل ها 

 ر  نشاسته،رتروگراداسیون بیاتی، نشاسته های اصلاح شده ساختا
 انواع صمغ ها ) دانه ای، گیاهی و میکروبی(   

 و بررسی خواص رئولوژیک آنها
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 اسید های آمینه 14-16 1402/12/28
 مفهوم نقطه ایزوالکتریک   

 ساختارهای اول تا چهارم پروتئین 
 طبقه بندی پروتیین های غذایی بر اساس حلالیت 

 ررسی پروتیین های شیر  ب

 

 بررسی پروتئین های گوشت قرمز و ماهی 14-16 1403/01/20
 و سویا غلات بررسی پروتئین های

 بررسی پروتئین های تخم مرغ 
 واکنشهای شیمیایی پروتیین ها  
 انواع دناتوراسیون و عوامل موثر برآن  
 ژلاتین و کلاژن ) ماهیت و ساختار(  

 

در فرمولاسیون انواع شکلات، تافی ها، فرآورده های برپایه  دهانقش قن 14-16 1403/01/27
 غلات و....( 

 انواع پکتین ها 
 فیبرهای محلول و نامحلول 

 بررسی برهمکنش بین کربوهیدرات و پروتیین ها 
 مکانیسم تشکیل ژل در مواد غذایی  
 

 

 واکنش های قهوه ای شدن 14-16 1403/02/03
 مایلارد و عوامل موثر بر آن 

 ای شدن آنزیمی   قهوه
 کاراملیزاسیون

 

 انواع مینرالها در غذا 14-16 1403/02/10
 مواد معدنی گوشت 

 مواد معدنی شیر 
 بدطعمی در اثر مواد معدنی 

 بحث فلزات سنگین 

 

  آزمون میانترم و رفع اشکالات  14-16 1403/02/17

تف اوت ، فی رتعغ ذا ه ا در  یچرب  یساختار  و مشخصات عملکرد  یبررس 14-16 1403/02/24
ب ر   یم روریی،  در م واد غ ذا  یفراوان،  در غذا  یچرب  تیاهمی،  روغن و چرب

 یه ا یچرب ، ها یخواص اجزا متشکله چربو    ییایمیش  بیترک  ،یطبقه بند
 ییایمیو ش   یکیزیف  یها  یژگیو،  چرب  یها  دیاس  یبر اساس محتو  ییغذا
 یگ ژیذوب،ومشخص ات نقط ه  -  دهایس ریگل  یساختار تر،  چرب  یدهایاس
 سرولیگل لیآس یمونو و د ،ییایمیش یها

 

 ییدر مواد غذا  یساختار و فراوان، دهایپیاسفنگول 14-16 1403/02/31

 ییدر مواد غذا  یساختار و فراوان،  ها نیپروتئ پویل

 ییدر مواد غذا  یساختار و فراوان، دهیپیفسفول

 یدهایوپیدر ل  راتییوتغ  ییدر موواد غوذا  یساختار و فراوان-ها  واکس

 محصولات(:و   زمی)مکان  ییغذا

 (پازی)ل  یمیآنز زیدرولیه

فوتووو ،  ونیداسوویاتواکس  زمیمکووان، و انووواآ آن یچربوو ونیداسوویاکس

حضوور ی،  مویآنز  یهوافعال حاصل از واکنش    ژنیاکس،  ونیداسیاکس

 ژناز یپوکسیل ، بررسی عملنیفلزات سنگ

 

 
 


