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 کارشناسیمقطع: 

 )تئوری(3 واحد: تعداد

 :در برنامه درسی دوره  جایگاه درس
های مطالعه مولکول( است. موضوع شیمی مواد غذایی ...ای و حسی)بافت، طعم، بو، ظاهرکیفیت مواد غذایی شامل خواص تغذیه

بخشی و های شیمیایی بین آنها است که تاثیر مهمی در تعیین کیفیت، ایمنی، پایداری، سلامتیموجود در مواد غذایی و واکنش

شیمی مواد غذایی فراگیری قیمت غذا دارد و در طراحی فرمولاسیون غذایی و انتخاب روش فراوری بسیار حائز اهمیت است. 

ه بعد از فارغ التحصیلی وارد بازار کار می شوند و هم برای دانشجویانی که قصد تحصیل در مقاطع بالاتر برای دانشجویانی ک

 . دارند،  بسیار الزامیست

 آشنایی با شیمی مواد غذایی مختلف هدف کلی :

    :عینی اهداف

خواص فیزیکی آب و  ؛آنبه سروشهای محاو  با درصد رطوبت)آب( موجود در انواع غذاهادانشجویان آشنایی  اهداف مفهومی: 

منحنی جذب و  ؛و اثر آن بر پایداری و بسته بندی غذا (aWفعالیت آبی) ؛انواع آب )آزاد، منتشر و متصل( ؛نمودار فازهای آب ؛یخ

انواع ؛ سختی آب ؛(Tgای)دمای انتقال شیشه ؛های آبی و اثر آن بر کیفیت غذاتبلور و تبلور مجدد آب و محلول ؛دمادفع هم

؛ در مواد غذایی هاپروتئین درصداهمیت و  ؛کلوئیدو بار الکتریکی آن؛ )ژل، امولسیون، کف و...(های غذاییدیسپرسیون

تقسیم بندی پروتئین بر اساس ساختار و  ؛پیوند پپتیدی و انواع ساختار پروتئین ؛آمینواسیدها و خواص فیزیکی و شیمیایی آنها

-پروتئین؛ ای پروتئین و تغییر در آنارزش تغذیه ؛هاخواص عاملی پروتئین ؛واسرشت شدن پروتئین و عوامل موثر بر آن ؛ترکیب

اهمیت و درصد لیپیدها در مواد غذایی؛ تقسیم بندی لیپیدها از نظر  ؛مرغ، نان، سویا(های مهم غذایی )گوشت، شیر، تخم

لیپولیز و گلیسریدها؛ مورفیسم تریها؛ ساختار، نقطه ذوب و پلییایی آنساختار؛ اسیدهای چرب و خواص فیزیکی و شیم

ترکیبات غیرصابونی شونده؛ استرولها؛  هیدروژناسیون؛ استریفیکاسیون؛ ها؛اکسایش لیپیدها و عوامل موثر؛ اثر حرارت بر روغن

؛ طبقه بندی کربوهیدراتها و واع مواد غذاییاهمیت و درصد کربوهیدراتها در ان ای لیپیدها و عوامل موثر بر آن؛خواص تغذیه

؛ پیوند گلیکوزیدی؛ انواع آنهامشتقات  ساختار خطی و حلقوی مونوساکاریدها وزیکی و شیمیایی؛ یمعرفی انواع مهم و خواص ف

فیبر رژیمی؛ ( ؛ لز...سلوهمی هالوز، رافینوز، استاکیوز، نشاسته، سلولز،ساکاریدها)لاکتوز، ساکارز، مالتوز، تره-و پلی -مهم الیگو

ژلاتینی شدن و برگشت به عقب  ساکاریدهای برگشتی؛موتاروتاسیون؛ کریستالیزاسیون؛ انولیزاسیون؛ تشکیل ردوکتون و دی

   ها و منابع و اهمیت آنهانشاسته و عوامل موثر؛ بیاتی نان؛ شربت ذرت؛ پکتین و عوامل موثر بر ژل شدن آن؛  آشنایی کلی با صمغ

 : آشنایی با نحوه آموزش شیمی مواد غذاییاهداف مهارتی          

 کنند. اجزای اصلی غذا کسب میبا در رابطه را دانشجویان دانش لازم : اهداف نگرشی          

  ویدئو پروژکتور و مجهز به تخته سفید با فضای مناسب کلاسمواد آموزشی:



 محتوای درس :

 جلسه موضوع باشدساعتی می  2جلسات ؛ محتویات موضوع

درصد رطوبت)آب( موجود در انواع مقدمه و اهمیت شیمی و بیوشیمی مواد غذایی، اهمیت و 

 غذاها و روشهای محاسبه آن؛ خواص فیزیکی آب و یخ؛ نمودار فازهای آب

 آب

1 

 2 ( و اثر آن بر پایداری و بسته بندی غذا؛aWانواع آب )آزاد، منتشر و متصل(؛ فعالیت آبی)

 3 دما؛منحنی جذب و دفع هم

(؛ Tgای)های آبی و اثر آن بر کیفیت غذا؛ دمای انتقال شیشهتبلور و تبلور مجدد آب و محلول

 سختی آب؛
4 

های دیسپرسیون های غذایی؛ کلوئیدو بار الکتریکی آن؛تعریف، اهمیت و انواع دیسپرسیون

 غذایی

5 

 6 ژل، امولسیون، کف

 ها در مواد غذایی؛ آمینواسیدها و خواص فیزیکی و شیمیایی آنها؛ پروتئیناهمیت و درصد 

 هاپروتئین

7 

 8 پیوند پپتیدی و انواع ساختار پروتئین؛ تقسیم بندی پروتئین بر اساس ساختار و ترکیب؛

 9 ها؛ واسرشت شدن پروتئین و عوامل موثر بر آن؛ خواص عاملی پروتئین

 10 ای پروتئین و تغییر در آن؛ ارزش تغذیه

 11 گوشت هایپروتئین

 12 های شیرپروتئین

 13 مرغ، نان، سویاهای تخمپروتئین

 بندی لیپیدها از نظر ساختار؛ اهمیت و درصد لیپیدها در مواد غذایی؛ تقسیم

 لیپیدها

 

14 

 15 ها؛ اسیدهای چرب و خواص فیزیکی و شیمیایی آن

 16 گلیسریدها؛ مورفیسم ترینقطه ذوب و پلیساختار، 

 17 لیپولیز و اکسایش لیپیدها 

 18 ها؛ هیدروژناسیون؛عوامل موثر بر اکسایش لیپیدها؛ اثر حرارت بر روغن

ای لیپیدها و عوامل استریفیکاسیون؛ ترکیبات غیرصابونی شونده؛ استرولها؛ خواص تغذیه

 موثر بر آن؛

19 

اهمیت و درصد کربوهیدراتها در انواع مواد غذایی؛ طبقه بندی کربوهیدراتها و معرفی انواع 

 مهم و خواص فیزیکی و شیمیایی؛ 

 هاکربوهیدرات

20 

 21 ساختار خطی و حلقوی مونوساکاریدها و مشتقات آنها؛ پیوند گلیکوزیدی؛ 

هالوز، رافینوز، استاکیوز(؛ انواع مهم الیگوساکاریدها)لاکتوز، ساکارز، مالتوز، تره

 ساکاریدهای برگشتی؛موتاروتاسیون؛ کریستالیزاسیون؛ انولیزاسیون؛ تشکیل ردوکتون و دی

22 

سلولز...( ؛ فیبر رژیمی؛ ژلاتینی شدن و ساکاریدها) نشاسته، سلولز، همیانواع مهم پلی

 برگشت به عقب نشاسته و عوامل موثر؛ بیاتی نان؛

23 

 24 کتین و عوامل موثر بر ژل شدن آن؛  شربت ذرت؛ پ

 25 ها و منابع و اهمیت آنهاآشنایی کلی با صمغ
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