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 2 شیمی مواد غذایی درس :نام 

Email: f.tamjidi@uok.ac.ir :تئوری(2 واحد: تعداد 1 شیمی مواد غذایی پیشنیاز( 

 :در برنامه درسی دوره  جایگاه درس
های ( است. موضوع شیمی مواد غذایی مطالعه مولکول...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، سلامتیمواد غذایی و واکنشموجود در 

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

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

 . دارند،  بسیار الزامیست

 آشنایی با شیمی مواد غذایی مختلف هدف کلی :

    :عینی اهداف

و نامگذاری بندی ها و اهمیت آن در صنایع غذایی؛ مکانیسم اثر آنزیم؛ ترکیب آنزیم؛ طبقهآنزیمآشنایی با  اهداف مفهومی: 

استفاده از آنزیم به عنوان شاخص کارایی ها؛ ها؛ سینتیک آنزیم و عوامل موثر بر آن شامل بازدارندهها، زیموژنآنزیم؛ ایزوزیم

آمیلازها، اینورتاز، )گلوکوزیدازهاهای مهم در صنایع غذایی و کاربرد آنها شامل: فرایند در صنایع غذایی؛ برخی آنزیم

استرازها، فیتازها(؛ ...(، استرازها)لیپازها، فسفولیپازها، استرولهای پکتیکی و لاکتاز(، سلولاز، آنزیمبتاگالاکتوزیداز)

ها، آسکوربیک اسید اکسیداز، لیپوکسیژنازپروتئازها)اندوپپتیدازها: اسیدی، سولفیدریلی و سریلی و اگزوپپتیدازها: حاوی فلز(، 

ای شدن در مواد های قهوهانواع واکنشتین اکسیداز؛ اهمیت و روشهای تثبیت آنزیم؛ گلوکزاکسیداز، کاتالاز، پراکسیداز و گزان

ای شدن آسکوربیک اسید(  و آنزیمی(، اهمیت، تشریح و عوامل موثر بر آنها؛ غذایی)غیر آنزیمی)مایلارد، کاراملیزاسیون و قهوه

انواع ؛ هاها یا کدگذاری آنرنگ ابعاد؛ منابع نوری ؛جلا و مات ؛هاانواع رنگ ؛علت تفاوت رنگ موادرنگ مواد غذایی و اهمیت آن؛ 

؛ نیوگلوبیو م نیهموگلوب؛ در محصولات غذاییطبیعی رنگی بندی مواد ؛ طبقهرنگ یکدگذارسنجی یا رنگ یهاستمیس

های ها؛ ریبوفلاوین؛ رنگگزانتونها و ها؛ کینونها؛ بتالائینها؛ فلاوونوئیدها؛ پروآنتوسانین؛ آنتوسیانینکلروفیل؛ کاروتنوئیدها

ها؛ ها(، اهمیت، طبقه بندی، منابع، عوامل موثر بر پایداری آنها)و پروویتامین؛ ویتامیننیاز به تائید و تائید شدهافزودنی بی

بندی، قههای مود غذایی: طبافزودنیها؛ها؛ غنی سازی مواد غذایی با ریزمغذیمعرفی مواد معدنی عمده و ناچیزو اهمیت آن

پارابن، نیتریت و مواد ضدمیکروبی)اسیدهای پروپیونیک، سوربیک، بنزوئیک، استیک، )شامل  استفادهو موارد اهداف  ،ایمنی

ها، اکسیدهای اتیلن و پروپیلن(، اسیدها)سیتریک، فسفریک...(، بازها، بافرها،  مواد نیترات؛ ترکیبات گوگردی، آنتی بیوتیک

کننده، کننده، مواد ضدکلوخهکننده، مواد شفافالرطوبه، مواد سفتید کربن، امولسیفایرها، مواد جاذبایجادکننده گاز، دی اکس

کالری مصنوعی)ساخارین، سیکلامات، آسپارتام، های کمکنندهها، شیرینهای فلزی، فسفاتکننده یونمواد کمپلکس

-ها، رنگاکسیدان(، آنتیاستویوزید...ولین، تاماتین، مالتول، گلیسیریزین، میراک( و طبیعی)، آلیتام، سوکرالوز...Kآسِسولفام

ترکیباتی که در  -1 اند:دسته 3 که ترکیبات سمی در مواد غذایی(؛ های چربیها، جایگزینها، پروپلانتاکسیدانها، آنتیدهنده

ترکیبات نامطلوب  -2( ... / رادیکال آزادبنزوپیرینها / ها / نیتروز آمینآکریل آمید / ایمیدازول )شوندحین فراوری تولید می



های محیطی)سرب، جیوه، مواد رادیواکتیو، یافته به مواد غذایی در حین انتقال، فراوری، بسته بندی و انبارداری و آلودگیراه

 ترکیبات -3و... (  های حیوانی، سموم میکروبیها، کودها، داروها و هورمونکشهای صنعتی، آفتهای صنعتی، آلودگیپساب

ی که بطور طبیعی در خود مواد غذایی وجود دارند: مانند پریون، سولانین، سیانوژنها، گلوکوزینولاتها، بازدارنده های سم

 زا و...ترپسیپن، گوسیپول، مواد آلرژی

 : آشنایی با نحوه آموزش شیمی مواد غذاییاهداف مهارتی             

 کنند. غذا کسب می فرعی ولی با اهمیتاجزای  بعضیدر رابطه را دانشجویان دانش لازم : اهداف نگرشی          

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

 محتوای درس :

 جلسه موضوع ساعتی می باشد 2جلسات  ؛محتویات موضوع

بندی و ؛ طبقههادر صنایع غذایی؛ مکانیسم اثر آنزیم؛ ترکیب آنزیم هاها و اهمیت آنآنزیم

 ها؛ ها، زیموژن؛ ایزوزیمهانامگذاری آنزیم

 هاآنزیم

1 

ها؛ استفاده از آنزیم به عنوان شاخص کارایی بازدارنده ؛سینتیک آنزیم و عوامل موثر بر آن

 فرایند در صنایع غذایی؛ 

2 

های آمیلازها، اینورتاز، بتاگالاکتوزیداز)لاکتاز(، سلولاز، آنزیم)گلوکوزیدازهااهمیت و کاربرد 

 ...( پکتیکی و 
3 

استرازها، فیتازها( و اهمیت و کاربرد استرازها)لیپازها، فسفولیپازها، استرول

 پروتئازها)اندوپپتیدازها: اسیدی، سولفیدریلی و سریلی و اگزوپپتیدازها: حاوی فلز(
4 

ها، آسکوربیک اسید اکسیداز، گلوکزاکسیداز، کاتالاز، لیپوکسیژنازاهمیت و کاربرد 

 پراکسیداز و گزانتین اکسیداز؛ اهمیت و روشهای تثبیت آنزیم؛
5 

ای ای شدن در مواد غذایی)غیر آنزیمی)مایلارد، کاراملیزاسیون و قهوههای قهوهانواع واکنش

 اهمیت، تشریح مراحل و عوامل موثر بر آنهاشدن آسکوربیک اسید(  و آنزیمی(، 
  ایهای قهوهواکنش

 شدن در مواد غذایی 

6 

7 

ها یا رنگ ابعاد؛ منابع نوری ؛جلا و مات ؛هاانواع رنگ ؛علت تفاوت رنگ؛ رنگاهمیت 

 ؛ رنگ یکدگذارسنجی یا رنگ یهاستمیانواع س؛ هاکدگذاری آن

 رنگ مواد غذایی

8 

 9 ؛ نیوگلوبیو م نیهموگلوب؛ در محصولات غذاییطبیعی رنگی بندی مواد طبقه

 10 کلروفیل؛ کاروتنوئیدها؛ 

ها؛ ریبوفلاوین؛ ها و گزانتونها؛ کینونها؛ بتالائینها؛ فلاوونوئیدها؛ پروآنتوسانینآنتوسیانین

 نیاز به تائید و تائید شده؛های افزودنی بیرنگ

11 

 ها؛ ها(، اهمیت، طبقه بندی، منابع، عوامل موثر بر پایداری آنها)و پروویتامینویتامین

 ها و املاحویتامین

12 

ها؛ غنی سازی مواد غذایی با معرفی مواد معدنی عمده و ناچیزو اهمیت آنها؛ ادامه ویتامین

 ها؛ریزمغذی

13 

پروپیونیک، بندی، ایمنی، اهداف و موارد استفاده )شامل مواد ضدمیکروبی)اسیدهای طبقه

ها، سوربیک، بنزوئیک، استیک، پارابن، نیتریت و نیترات؛ ترکیبات گوگردی، آنتی بیوتیک

اکسیدهای اتیلن و پروپیلن(، اسیدها)سیتریک، فسفریک...(، بازها، بافرها،  مواد ایجادکننده 

کننده، کننده، مواد شفافالرطوبه، مواد سفتگاز، دی اکسید کربن، امولسیفایرها، مواد جاذب

 های غذاییافزودنی

14 

15 

16 



-های کمکنندهها، شیرینهای فلزی، فسفاتکننده یونکننده، مواد کمپلکسمواد ضدکلوخه

( و ، آلیتام، سوکرالوز...Kکالری مصنوعی)ساخارین، سیکلامات، آسپارتام، آسِسولفام

-ها، رنگاکسیدان(، آنتیاستویوزید...طبیعی)گلیسیریزین، میراکولین، تاماتین، مالتول، 

 های چربی(ها، جایگزینها، پروپلانتاکسیدانها، آنتیدهنده

 ،هانیتروز آمین ،هاایمیدازول، آکریل آمید )شوندکه در حین فراوری تولید می سمی ترکیبات

انتقال، یافته به مواد غذایی در حین ترکیبات نامطلوب راه -2( ... ، رادیکال آزادبنزوپیرین

-های محیطی)سرب، جیوه، مواد رادیواکتیو، پسابفراوری، بسته بندی و انبارداری و آلودگی

ها، کودها، داروها و کشآفت ،ایهای آروماتیک چندحلقههیدروکربن ،آزبستهای صنعتی، 

ی که بطور طبیعی در خود مواد سم ترکیبات -3های حیوانی، سموم میکروبی و... ( هورمون

پریون، سولانین، سیانوژنها، گلوکوزینولاتها، بازدارنده ها، لکتینغذایی وجود دارند: مانند 

 زا و...مواد آلرژی ،ویسینویسین و کُن ساپونین، های ترپسیپن، گوسیپول،

مواد سمی موجود در 

 غذا

17 
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