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 :در برنامه درسی دوره  جایگاه درس
ات و تبدیلات شیمیایی و بیوشیمیایی  در حین فراوری و نگهداری بیوشیمی و شیمی مواد غذیی و تغییر علمبا  مختصر آشنایی

 الزامیست. های صنایع غذاییمهندسی ماشینرشته  دانشجویانبرای  غذا

 غذا حین فراوری و نگهداریدر  و شیمیایی اییتغییرات و تبدیلات بیوشیمی بیوشیمی و شیمی مواد غذایی و بررسی هدف کلی :

   :عینی اهداف

 ؛هاو یادآوری اجزا و ساختمان بیومولکول و شیمی مواد غذایی اهمیت بیوشیمیتعریف و با دانشجویان آشنایی  اهداف مفهومی: 

آب و معادله  pHآب و یخ)تعریف پارامترهای فیزیکی آب و یخ، ساختمان آب، اکتیویته و باندهای آب، فعالیت آبی و فساد، 

ها، نقش مواد قندی در غذا، نشاسته، فعل ها)معرفی، ساختمان و نامگذاری کربوهیدراتهاسلباخ(، بافرها؛ کربوهیدرات-هندسون

و انفعالات قهوه ای شدن، کاراملیزاسیون و ...(؛ لیپیدها)تعاریف و تقسیم بندی، نقش لیپیدها در مواد غذایی، نقش و ساختمان 

 ها؛نآها(؛ آمینواسیدها و خواص فیزیکی و شیمیایی اکسیدانهای شیمیایی، اکسیداسیون و آنتیاص واکنشگلیسریدها، خو

ها؛ اسیدهای نوکلئیک؛ بازهای پورینی و ها و خواص آنساختمان پروتئین ای(؛و رشته کرویها)پپتیدها؛ انواع پروتئین

های غذایی(؛ آنزیمها)نقش در غذا؛ تغییرات فعالیت آنزیمی در صنایع غذایی، پریمیدینی؛ نوکلئوزیدها؛ نوکلئوتیدها؛ آنزیم

ها ها و مواد معدنی)معرفی(؛ رنگدانههای آنزیمی؛ ویتامینترمودینامیک در بیوشیمی؛ انرژی آزاد و رابطه آن و مهارکننده

های غذایی؛ ؛ افزودنیهنده/گیرنده(د عوامل طعم و بو ؛وسیانین، کاروتنوئید(؛ طعم و بو)مقدمه و تعاریفت)کلروفیل، فلاوونوئید، آن

؛ بیوشیمی شیر و محصولات آن شامل تغییرات فرایند مواد غذایی مواد نامطلوب در غذا؛ تغییرات فیزیکی و شیمیایی در حین

طول عملیات تبدیلی؛ بیوشیمی  بیوشیمیایی در حین عملیات حرارتی و تخمیری؛ بیوشیمی غلات شامل تغییرات بیوشیمیایی در

گوشت و مواد گوشتی و تغییرات بیوشیمیایی در حین عملیات حفظ و نگهداری؛ بیوشیمی سبزیجات و نگهداری حرارتی؛ بررسی 

          کلی بیوشیمی مواد غذایی در طول عملیات حفظ و نگهداری و عملیات تبدیلی

 و شیمی مواد غذاییبیوشیمی : آشنایی با نحوه آموزش اهداف مهارتی          

در حین فراوری و و تغییرات مربوطه ه با بیوشیمی و شیمی مواد غذایی رابطدر ای پایه دانشجویان دانش: اهداف نگرشی             

 کنندنگهداری کسب می

  

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

 محتوای درس :

 جلسه موضوع ساعتی می باشد 2جلسات ؛ محتویات موضوع



 1 مقدمه و یادآوری  ؛هاو یادآوری اجزا و ساختمان بیومولکول و شیمی مواد غذایی اهمیت بیوشیمیتعریف و 

آب و یخ)تعریف پارامترهای فیزیکی آب و یخ، ساختمان آب، اکتیویته و باندهای آب، فعالیت 

 هاسلباخ(، بافرها؛ -آب و معادله هندسون pHآبی و فساد، 
 آب

2 

، -معرفی منو ،هاو نامگذاری کربوهیدرات ، طبقه بندیها)معرفی، ساختمانکربوهیدرات

 نقش مواد قندی در غذا، نشاسته،( ساکاریدهای مهم؛-و پلی -الیگو
 هاکربوهیدرات

3 

4 

5 

اسیدهای چرب اشباع و لیپیدها)تعاریف و تقسیم بندی، نقش لیپیدها در مواد غذایی، 

 (؛ نقش و ساختمان گلیسریدها،غیراشباع مهم،
 لیپیدها

6 

7 

 8 لیپیدها هااکسیدانو آنتی چربی اکسیداسیون لیپولیز و

-ها و خواص آنساختمان پروتئینپپتیدها؛  ها؛نآآمینواسیدها و خواص فیزیکی و شیمیایی 

  ای(؛و رشته کروی)از نظر ترکیب و ساختمان هاانواع پروتئینها؛ 
 هاپروتئین

9 

10 

11 

 12 اسیدهای نوکلئیک اسیدهای نوکلئیک؛ بازهای پورینی و پریمیدینی؛ نوکلئوزیدها؛ نوکلئوتیدها؛ معرفی 

های غذایی(؛ آنزیمدر غذا؛ تغییرات فعالیت آنزیمی در صنایع غذایی،  اهمیتها)نزیمآ

 های آنزیمی؛ ترمودینامیک در بیوشیمی؛ انرژی آزاد و رابطه آن و مهارکننده
 آنزیم و بیوانرژتیک

13 

14 

 15 ای شدنقهوه ...(؛  میلارد ،کاراملیزاسیون)فعل و انفعالات قهوه ای شدن

 16 هاریزمغذی ؛ عمده و ناچیز مواد معدنی معرفی ؛هاویتامینمعرفی، طبقه بندی، منابع و اثرات کلی کمبود

-افزودنیدسته بندی و اهمیت ؛ هنده/گیرنده(د عوامل طعم و بو ؛عم و بو)مقدمه و تعاریفط

 های غذایی؛ مواد نامطلوب در غذا؛ 
 هاطعم و بو؛ افزودنی

 و مواد سمی در غذا

17 

18 

 19 رنگ مواد غذایی وسیانین، کاروتنوئید(؛ تها )کلروفیل، فلاوونوئید، آنرنگدانهاهمیت رنگ مواد غذایی؛ 

بیوشیمی شیر و محصولات آن شامل تغییرات بیوشیمیایی در حین عملیات حرارتی و 

 تخمیری؛ 
 بیوشیمی شیر

20 

 21 بیوشیمی غلات طول عملیات تبدیلی؛  بیوشیمی غلات شامل تغییرات بیوشیمیایی در

 22 بیوشیمی گوشت بیوشیمی گوشت و مواد گوشتی و تغییرات بیوشیمیایی در حین عملیات حفظ و نگهداری؛ 

بیوشیمی سبزی و  و نگهداری حرارتی؛  و میوه جات بیوشیمی سبزیجات

 میوه

23 

فیزیکی و  تغییرات ؛فرایند مواد غذایی تغییرات فیزیکی و شیمیایی در حین ترینمهم

 شیمیایی 

24 
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