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  شهيد بهشتي

  

  

  

 درس شرح

شود گروه هاي مهم غذايي (شـامل غلات، لبنيات، آب ميوه و روغن) آشـنا شـده. در اين آزمايشــگاه سعي مي   در اين درس دانشـجو  با  

گيري از هاي خاصـي كه در هر مورد داراي اهميت است و چگونگي نتيجه شـرحي در مورد شـناسـايي اين مواد، نحوه كنترل و آزمايش   

   آزمايش ها بيان شود.

  كلي هدف 

  گروه هاي مهم غذاييكنترل كيفيت و كاربرد آن در هاي آزمايششناخت دانشجويان از 

  اهداف ويژه

 شناخت معايب ، علت و منبع آن در فراورده ها -

  و تفسير نتايج  تجزيه و تحليل  -



  اصلاح معايب و بهبود مداوم كيفيت -

 استانداردهاي ملي و بين المللي مواد غذاييشناخت  -

  اقدامات اصلاحي و كنترل نتايج اقدامات انجام شدهپيشنهاد  -

   تدريس روش

  

  سخنراني، بحث و گفتگو در كلاس

  رسانه هاي آموزشي

  

  تكاليف (وظايف) دانشجو

 بندي محصولمشخصات بسته -1

 ارزيابي حسي -2

 آماده كردن نمونه ها   -3

 انجام آزمونهاي لازم براي ارزيابي كيفي مواد اوليه و فراورده نهايي  -4

 هانتايج آزمون -5

 ها با مقايسه با استانداردهاي موجودارزيابي نمونه -6

        

   ارزشيابي نحوه
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  جدول زمان بندي جلسات

  شرح آزمايش  موضوع  ساعت  روز  جلسه

سه  1
شنبه

  

12-8
  

  ماكاروني
مشخصات ظاهري، حسي و بسته بندي نمونه،  رطوبت، خاكستر، خاكستر غيرمحلول 

  در اسيد (مرحله اول)

سه  2
شنبه

  

12-8
  

  pH، اسيديته، )دومخاكستر غيرمحلول در اسيد (مرحله   ماكاروني

سه  3
شنبه

  

12-8
  

  آزمون پخت، آزمون افت، گلوتن مرطوب و خشك در آرد  ماكاروني

سه  4
شنبه

  

12-8
  

  هضم و تقطير پروتئين  ماكاروني

سه  5
شنبه

  

12-8
  

  آب ميوه

مشخصات ظاهري، حسي، بسته بندي نمونه، درصد پري ظرف،اندازه گيري ويتامين 

C ،(بريكس) گوشت ميوه، درصد قند ،pH اسيديته، انيدريد سولفورو و عصاره ،

  خشك

سه  6
شنبه

  

12-8
  

  پنير
و  pHاندازه گيري رطوبت، اسيديته،  بندي نمونه،مشخصات ظاهري، حسي، بسته 

  خاكستر تام

سه  7
شنبه

  

12-8
  

  پنير 
  آماده سازي خاكستر براي فسفر، اندازه گيري لاكتوز

  

سه  8
شنبه

  

12-8
  

  اندازه گيري فسفر  پنير

سه  9
شنبه

  

12-8
  

  اندازه گيري چربي و نمك  پنير

سه  10
شنبه

  

12-8
  

  روغن
اندازه گيري رطوبت، پراكسيد، انديس  بندي نمونه،مشخصات ظاهري، حسي، بسته 

  اسيدي، آزمايش تندي (كرايس)



سه  11
شنبه

  

12-8
  

  رفراكسيون  ،يدي  ، صابوني اندازه گيري انديس    روغن

سه  12
شنبه

  

12-8
  

  روغن
اندازه گيري نقطه ذوب، دانسيته، آزمايش تشخيص روغن كنجد، روغن پنبه دانه 

  (ريچارد)، درصد خلوص روغن زيتون(هالمن)، روغن سويا 

سه  13
شنبه

  

12-8
  

    امتحان

  

  

 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 


