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 ،  یشناس میو رژ هیتغذدانشکده علوم   آدرس:

 ییغذا  عیعلوم و صنا یآموزش گروه

 

 شرح درس: 

است از جمله   تیاهم  و کیفیت حائز  ندیکنترل فرآ ند،یفرآ  یدر طراحکه   ییغذا از مواد  یمختلف  یها  یگ ژیا وبدرس دانشجو    نیدر ا

 .شد  اشاره کرد، آشنا خواهد یولوژ ئو ر ینور  ،یکیالکتر ،یحرارت ،یکی زیف ، یکیتوان به خواص مکان یم

 درس:    يهدف کل

 آن رىیگنحوه اندازه   و ییمواد غذا یو رئولوژ یخواص بافت هیدانشجو با اصول اول هیاول ییآشنا

 درس:   ياهداف اختصاص

 واحد نظری: 

 : با انیدانشجو یی آشنا  - 

 ، وزننگظاهرى مواد غذایى شامل اندازه، شکل، ر اتیخصوص -



 ل کیفىرنها در کنتآاستفاده از  سطحى و خصوصیات -

 نها در ارزیابى کیفیت مواد غذایى آپواسن و استفاده از  بیو ضر  ژهیو ی و چگال ی و چگال تهیدانس -

 هدارى گ ن در انتقال ونآو استفاده از  پوزی ر هیمواد، زاو انیو جر اصطکاک -

 ت یفیک یریاندازه گ  ینها براآاستفاده از  یو چگونگ یی مواد جامد غذا یرئولوژ -

 جامد  مهین  و   الیس  یی مواد غذا  تیفیزمان اعمال تنش بر ک  و  روی بافت و اثر دما، تنش بر ن یابیو ارز  یرئولوژ  اتیاستفاده از خصوص  -

 واحد عملي: 

 وهیم  سبزى ها و  مواد غذایى با استفاده از خصوصیات ظاهرى، ارزیابى کیفى مواد غذایى، دانه ها و  گری دانه ها و د  یابیارز -

   دانه ها و پودرها  یبرا  پوزیر هیزاو یریاندازه گ ژه،یو  یچگال ،ی ها با استفاده از چگال

  کششى،   براى ارزیابى بافت وخصوصیات کیفى مواد غذایى شامل ست هاى فشارى، برشى،  یکیژرئولو  اتیستفاده از خصوصا -

خصوصیات   ارزیابى اکستروزن و استفاده از تست هاى نفوذ سنجى، بانچر تست و G"و G' ارزیابى ویسکوزیته وضریب هاى

از  کیفى خیمرها از جمله خمیر نان و انواع سس ها، استفاده  ارزیابى بافت   یکى و ژرئولو  خصوصیات  محصولات غله اى، 

 ارزیابى بافت 

 نیمه جامد   زمان اعمال تنش بر کیفیت مواد غذابى سیال و اثر دما، تنش برشى و یبررس -

 

 س:يوه تدريش

؛ یادگیری مبتنی بر حل  کوچک ی بحث در گروهها؛  و ...(  ی بحث گروه ز،ی)پرسش و پاسخ، کوئ  یتعامل یسخنران: حضوری -

 مسئله 

 کوچک  یو ...( و بحث در گروهها  ی بحث گروه ز،ی)پرسش و پاسخ، کوئ ی تعامل یکلاس وارونه، سخنران: ترکیبی -

 )در صورت نیاز( مجازی: کلاس وارونه -

 دانشجو:   يابيروش ارزش

 ه بازخورد ئو ارا ، آزمون میان ترمارزیابی تکوینی: شامل انجام تکالیف و پروژه های کلاسی  -

 ارزیابی تراکمی: شامل آزمون کتبی در پایان ترم   -

 

 ارائه درس  یجدول زمان بند

 شرح مباحث استاد مربوطه  خيتار جلسه

 اول
 

 محمود علیزاده ثانی 
 ای بر خواص بيوفيزيک مواد غذايي مقدمه

 .تعاریف ابتدایی و اهمیت خواص بیوفیزیک •

 .غذاییحث گروهی درباره کاربردهای بیوفیزیک در علوم ب  •



 

 دوم

 

 محمود علیزاده ثانی 

 خصوصيات ظاهری مواد غذايي 

بررسی اندازه، شکل، رنگ و وزن انواع مواد غذایی و تأثیر این خصوصیات بر   •

 .کنندهانتخاب مصرف

 .مشاهده و مستندسازی خصوصیات ظاهری چند ماده غذایی •

 

 سوم 

 

 محمود علیزاده ثانی 

 اندازه و وزن مواد غذايي 

 .گیری اندازه و وزن و اهمیت آنها در کنترل کیفیتهای اندازهوشر •

 .های مختلف گیری وزن و ابعاد نمونهاندازه •

 

 چهارم

 

 محمود علیزاده ثانی 

 رنگ و تأثيرات آن 

 .ها و نقش آنها در ارزیابی کیفیت و جذب مشتریروانشناسی رنگ •

 .کیفیتمقایسه رنگ مواد غذایی و تأثیر آن بر ارزیابی  •

 

 پنجم

 

 محمود علیزاده ثانی 

 خصوصيات سطحي مواد غذايي 

 .تأثیر خصوصیات سطحی بر کنترل کیفیت و نگهداری •

 .ها و تأثیر آنها بر کیفیتهای سطحی نمونهبررسی ویژگی •

 

 ششم

 

 محمود علیزاده ثانی 

 دانسيته و چگالي 

 .ارزیابی کیفیتتعریف چگالی، چگالی ویژه و دانسیته، کاربردهای آنها در  •

 .هاگیری چگالی و دانسیته نمونهاندازه •

 

 هفتم

 

 محمود علیزاده ثانی 

 ضريب پواسن و کاربرد آن در ارزيابي کيفيت 

 .مفهوم ضریب پواسن و اهمیت آن در مواد غذایی •

 .محاسبه ضریب پواسن برای برخی مواد غذایی •

 

 هشتم

 

 محمود علیزاده ثانی 

 غذايياصطکاک و جريان مواد 

 .تعریف اصطکاک و چگونگی تأثیر آن بر جریان مواد •

 .آزمایش میزان اصطکاک در مواد مختلف •

 

 نهم

 

 محمود علیزاده ثانی 

 زاويه ريپوز و انتقال مواد 

 .تعریف زاویه ریپوز و رابطه آن با انتقال و نگهداری مواد غذایی •

 .تعیین زاویه ریپوز با استفاده از آزمایشات عملی •

 

 دهم 

 

 محمود علیزاده ثانی 

 رئولوژی مواد جامد غذايي 

 .گیری خواص رئولوژیکی مواد غذاییمعرفی رئولوژی و چگونگی اندازه •

 .های جامدانجام آزمایشات رئولوژیکی بر روی نمونه •

 

 یازدهم 
 

 محمود علیزاده ثانی 
 ارزيابي بافت با استفاده از رئولوژی 

 .بر کیفیتارتباط بین رئولوژی و بافت و تأثیر آن  •

 .آزمایش بافت مواد غذایی و تحلیل نتایج •



 

 دوازدهم 

 

 محمود علیزاده ثانی 

 تأثير دما بر خواص رئولوژيکي 

 .بررسی تغییرات رئولوژیکی تحت تأثیر دما •

 .آزمایش رئولوژی مواد غذایی در دماهای مختلف •

 

 سیزدهم

 

 محمود علیزاده ثانی 

 تأثير تنش بر کيفيت مواد غذايي 

 .هابررسی اثرات تنش بر مواد غذایی و ثبات کیفیت آن •

 .سازی تنش و تجزیه و تحلیل اثرات آنشبیه •

 

 چهاردهم 

 

 محمود علیزاده ثانی 

 زمان و تأثير آن بر نيرو در مواد غذايي

 .تأثیر زمان بر نیرو و خواص رئولوژیکی •

 .آزمایش زمان و اثر آن بر خصوصیات رئولوژیکی مواد غذایی •

 

 پانزدهم 
 

 محمود علیزاده ثانی 
براى ارزیابى بافت وخصوصیات کیفى مواد   ی کژیرئولو اتیستفاده از خصوصا •

ارزیابى ویسکوزیته وضریب   کششى، ست هاى فشارى، برشى، تغذایى شامل 

 G"و G' هاى

 شانزدهم 

 

 محمود علیزاده ثانی 

 ارزيابي کيفيت مواد غذايي سيال 

 .هاها و سسمواد غذایی سیال مانند شربتهای ارزیابی کیفیت در روش •

 .های سیالانجام آزمایشات ارزیابی کیفیت بر روی نمونه •
 

 هفدهم 

 

 محمود علیزاده ثانی 

 جامدارزيابي کيفيت مواد غذايي نيمه

 .جامدهای ارزیابی کیفیت در مواد غذایی نیمهها و روشتکنیک  •

 .جامدنیمههای  آزمایش و ارزیابی کیفیت نمونه •
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