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	جلسه اول 

اهداف کلی : معرفی درس و ارایه کلیات در مورد اهمیت شناخت برهمکنش​های موجود بین اجزا غذایی


	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	1-اهمیت و شناخت برهمکنش های طبیعی مواد غذایی 
 شامل مروری بر تاثیرات متقابل واکنش میلارد و اکسیداسیون  در توسعه واکنش های فساد 
مروری بر واکنش های تولید مواد مولد عطر و طعم (واکنش قهوه ای شدن آنزیمی و غیر آنزیمی)
2- استفاده از واکنش های شیمیایی بین  اجزا چربی، پروتئین و پلی ساکارید جهت اصلاح یا ایجاد  عملکردهای جدید در  پروتئین ها – چربی و پلی ساکارید ها ( بهبود خواص امولسیون کنندگی- تولید الئوژل و همچنین ایجاد سامانه های مختلف ترکیبی جهت ریز پوشانی و ....) 
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
انجام تکلیف کلاسی
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال 

	جلسه دوم 
اهداف کلی : شناخت و تعیین خواص  اسیدهای آمینه 

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	اهمیت پروتئین ها بعنوان  ترجمان حیات و نحوه کد شدن اسیدهای آمینه از مولکول های DNA 
مروری بر خواص فیزیکوشیمیایی اسیدهای امینه مفاهیم PKa,  حل شوندگی ،جذب در ناحیه یوووی، خواص نوری ،خواص حسی و طعم اسیدهای آمینه 
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	جلسه سوم 

اهداف کلی :ادامه شناخت  برهمکنش های اسیدهای آمینه و پروتئین ها

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	نحوه جداسازی و اندازه گیری اسیدهای امینه با روش کروماتوگرافی تبادل یونی 
ارزش بیولوژیکی اسیدهای آمینه ،خواص کاربردی اسید های امینه در فرمولاسیون های غذایی
مروری بر تشکیل پیوند پپتدی و خواص مهم ان-برهمکنش های موجود در ساختارهای دوم
مروری بر تعیین بار پروتئین و نقطه ایزوالکتریک ان براساس اسیدهای امینه سازنده اش 
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	جلسه چهارم 
اهداف کلی :ادامه شناخت  برهمکنش های اسیدهای آمینه و پروتئین ها


	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	بررسی تعیین اثر  تیمارها و یا برهمکنش های مختلف بر ساختار پروتئین – تعین تغییرات در درصد ساختار دوم  و نیز ساختار فضایی پروتئین به روش 
تفرق اشعه ایکس 

NMR

میکروسکوپ الکترونی TEM, SEM

FTIR اسپکتروسکوپی تبدیل فوریه جهت شناسایی گروه های عاملی و واکنش های شیمیایی
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	جلسه پنجم 
اهداف کلی : شناخت خواص فیزیکوشیمیایی و عملکردی پروتئین 


	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	 حل شوندگی پروتئین در اب و حلال های قطبی 

اندازه گیری سایز  

 اندازه گیری وزن مولکولی

اندازه گیری پتانسیل زتا با کمک دستگاه 

اندازه گیری ویسکوزیته ذاتی و ظاهری 

زاویه تماس پروتئین و کمپلکس های پروتئینی 

کشش سطحی و بین سطحی و اهمیت انها در تشکیل ساختارهای امولسیون و کف 

تشکیل هیدروژل 
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	جلسه ششم

اهداف کلی :شناخت  انواع تغییرات در ساختار و خواص پروتئین در حین فرایندهای فرآوری 

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	تغییرات ساختاری 
تغییرات فضایی و تغییرات ترکیب شیمیایی

تولید نانو ساختارهای پروتئین 

روش های تولید نانو ساختار وارتباط ان با فرایند های رایج در صنایع غذایی 
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	جلسه هفتم 

اهداف کلی : شناخت روش های ریزپوشانی و نانو ریزپوشانی با محوریت پروتئین ها و پلی ساکارید های غذایی 

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	دناتوراسیون گرمایی یا سرمایی با کمک یون ها 
تشکیل کمپلکس ساده بین پروتئین و ماده زیست فعال 

کمپلکس پلی الکترولیت 

واکنش میلارد 

روش آنتی سولونت

معرفی  تکنیک های مهم در ریزپوشانی از جمله 
امولسیون  الکتروریسی  


	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	جلسه هشتم 

اهداف کلی : شناخت واکنش های شیمیایی پروتئین ها جهت اصلاح خواص و ایجاد عملکرد های جدید 

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	استیلاسیون 
سوکسیلاسیون

آلکیلاسیون

هیدرولیز

فسفوریلاسیون 

اتصال عرضی شامل (باند دی سولفیدی-حرارت دادن در محیط قلیایی و تشکیل ایزوپپتید- اسیدآمینه تیروزین-واکنش میلارد-انزیم ترانس گلوتامیناز)
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	جلسه نهم
اهداف کلی : مبانی و تکنیک های موجود جهت تولید امولسیون 

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	تعریف امولسیون و نانوامولسیون –
روش های میتنی بر اعمال انرژی و روش خودبخودی
اجزاو دستگا ههای مورد نیاز برای شکل گیری امولسیون

انواع تثبیت کننده ها و امولسیفایرهای شامل 
سورفکتانت ها –پروتئین – نانوذرات یا ذرات جامدو مکانیسم های ان ها در شکل گیری امولسیون 
تئوری های مختلف در مورد مکانیسم امولسیفیکاسیون  
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	جلسه دهم 

اهداف کلی : تعیین عوامل موثر در پایداری امولسیون 

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	عوامل موثر بر پایداری امولسیون و مکانیسم های ناپایداری 
پدیده استوالد رایپنینگ- پدیده پل زنی و فلوکولاسیون 
انواع تجهیرات هموژن کننده – میکروفلودایزر- هموژنایزر و نیز دستگاه التراسوند 

مکانیسم عملکرد دستگاهها 

پدیده کاویتاسیون 

روش های تولید امولسیون با روش های کم انرژِی

امولسیون های دوگانه و اهمیت آنها در کاهش محتوی چربی یا نمک در مواد غذایی
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال


	جلسه یازدهم
اهداف کلی : برهمکنش های نامناسب بین اجزا غذایی که منجر به تشکیل ترکیبات سمی می گردد

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	مکانیسم تشکیل اکریل امید و نقش روغن  و حرارت در تولید آکرولئین و نیز نقش اسشیدهای آمینه و حضور قند و مواد احیا کننده 

روش های جلو گیری و عوارض اکریل امید در بدن و قوانین و استانداردهای موجود  
مکانیسم تشکیل امین های اروماتیک 

بررسی مضار گوشت و گوشت های فراوری شده که منبع امین های اروماتیک هستند. 
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال


	جلسه دوازدهم

اهداف کلی: معرفی و مقدمه ای بر خواص هیدروکلوئیدهای غذایی

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	معرفی پلی ساکاریدهای غذایی-ساختاری و ذخیره ای 
همو و هترو پلی ساکاریدهای مهم و واحد سازنده و گروههای عاملی ان ها 

نقش و اهمیت گلوکان  ها در سلامتی انسان
اهمیت پلی ساکاریدهای غیر قابل هضم در ریزپوشانی و انتقال هدفمند مواد زیست فعال به روده 
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	جلسه سیزدهم

اهداف کلی : ادامه خواص هیدروکلوئیدها 

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	خواص و کاربردهای مهم هیدروکلوئیدها تشکیل ژل و افزایش ویسکوزیته در مواد غذایی- نقش امولسیفایری  
مکانیسم  و  تاثیر ساختار پلی ساکارید در تشکیل ژل و افزایش ویسکوزیته 
معرفی و شناخت پلی ساکاریدهای ژل دهنده 

برهمکنش های پلی ساکاریدها با هم در تولید هیدروژل ها
استفاده از هیدروژل ها برای مهندسی بافت یا تولید گوشت مصنوعی 

پد های جاذب در بسته بندی مواد غذایی تازه مانند انواع گوشت تازه 

	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	جلسه چهاردهم

اهداف کلی : مروری بر پدیده اکسیداسیون و فساد چربی و اهمیت ان 

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	مروری بر انواع واکنش های فساد در چربی ها
گونه های فعال کربونیلی و نقش انها در تولیدمواد advanced lipid oxidation endproducts 

 اکسیداسیون چربی در گوشت قرمز حین هضم گوارشی ان در بدن  و نقش ان سلامت انسان 
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	جلسه پانزدهم

اهداف کلی :  شناخت  روغن های ساختار یاقته  و جایگزین های چربی

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	ساختار تری

گلسیرید و نقش ان در ایجاد بافت در مواد غذایی

ساختارهای جایگزین چربی ( تقلیدی و بدلی)
الئوژل چیست 
مواد ژل کننده چربی 

واکس ها و موم و.....
	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم
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	جلسه شانزدهم

اهداف کلی : آنزیم های مهم و کاربردی در صنایع غذایی


	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	واکنش های قهوه ای شدن آنزیمی و انزیم های اکسیدوردکتاز مهم در غذا و در بدن انسان 
استرس اکسیداتیو و گونه های فعال اکسیژن و نقش ان ها در بیماری ها 

آنزیم های هیدرولاز و ایزومراز مهم  با تاکید  بر نقش ان ها در صنعت 

	شناختی


	سخنرانی و تشویق دانشجویان برای مشارکت بیشتر


	شرکت فعال در کلاس و مشارکت در بحث
	کلاس درس
	یکساعت ونیم


	ویدیو پروژکتور

(powerpoint)

و وایت بورد
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم

میزان مشارکت در انجام تکالیف و طرح سوال

	

	اهداف اختصاصی
	حیطه های اهداف
	فعالیت استاد
	فعالیت دانشجو
	عرصه یادگیری
	زمان
	رسانه کمک آموزشی
	روش ارزیابی



	
	
	
	
	
	
	
	امتحان میان ترم – امتحان پایان ترم
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· سیاست مسئول دوره در مورد برخورد با غیبت و تاخیر دانشجو در کلاس درس : اگر بیش از حد مجاز باشد کسر نمره
· نحوه ارزشیابی دانشجو و بارم مربوط به هر ارزشیابی : 
 الف ) در طول دوره ( کوئیز ، تکالیف ، امتحان ، میان ترم ...... )                بارم :

ب ) پایان دوره                                                                           بارم : 

· منابع اصلی درس( رفرانس ):
Principles of Food Chemistry, Authors: deMan, John M.
Fennema's Food Chemistry, Fourth Edition (Food Science and Technology) 4th Edition  
Food Chemistry | H.-D. Belitz | Springer

Handbook of Hydrocolloids 1st Edition   Glyn O. Phillips , Peter A. Williams  
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