بنام خدا



هدف کلی  و معرفی واحد درسی:

شناخت و کاربرد روش های شناسایی و اندازه گیری اجزا متشکله مواد و محصولات غذایی برای ایجاد مهارت لازم از نقطه نظر انجام دقیق آزمایشات مواد غذایی 

 انتظار می رود فراگیران بعد از گذراندن این دوره بتوانند:
بخش نظری:
1- سرفصل درس را بشناسد و با استفاده از طرح دوره، برنامه در نظر گرفته شده در طول ترم برای درس مربوطه را بداند.
2- دلایل و اهمیت تجزیه مواد غذایی را توضیح دهد.
3- صحت، دقت و خطای آزمایش را در آزمون های مواد غذایی تعریف محاسبه کند.
4- اهداف اندازه گیری رطوبت در مواد غذایی را توضیح دهد و روش های رایج اندازه گیری رطوبت و کاربرد هریک را نام ببرد.
5- اهداف اندازه گیری خاکستر در مواد غذایی را توضیح دهد و روش های اندازه گیری خاکستر کل، خاکستر نامحلول در اسید و کاربرد هریک را توضیح دهد.
6- روش های آماده سازی نمونه برای آنالیز چربی را بیان کند و انواع روش های اندازه گیری چربی و کاربرد هر یک را توضیح دهد.
7- انواع روش های شیمیایی و دستگاهی پروتئین به ویژه روش های کلدال، تیتراسیونی و اسپکتروفوتومتری را توضیح دهد و کاربرد هر یک از روش های اندازه گیری تشخیص دهد.
8- روش های اندازه گیری قندهای احیا کننده و غیر احیاکننده را توضیح دهد و روش های اندازه گیری فیبر در مواد غذایی را ذکر کند.

9-  روش های شیمیایی و دستگاهی اندازه گیری عناصر معدنی را بیان کند و کاربرد هر یک از روش ها را تشخیص دهد.
10-  انواع آزمون های فیزیکی من جمله نقطه ذوب، ضریب شکست، وزن مخصوص، خصوصیات رئولوژیکی را توضیح دهد و کاربرد هر یک در تجزیه مواد غذایی را بیان کند.
11-  افزودنی ها در مواد غذایی را تعریف کند و روش های شناسایی آن ها را ذکر کند.
بخش عملی:
1- روش های مختلف اندازه گیری رطوبت و کاربرد هر یک در انواع محصولات غذایی را  ذکر کند. 
2- روش های رایج از قبیل اندازه گیری رطوبت با آون، رفراکتومتر و روش های هیدرومتری را برای محصولات غذایی به کار گیرد.
3- روش های مختلف اندازه گیری خاکستر و کاربرد هر یک در انواع محصولات غذایی را  ذکر کند. روش اندازه گیری خاکستر در کوره را انجام دهد.
4- روش های مختلف اندازه گیری پروتئین و کاربرد هر یک در انواع محصولات غذایی را  ذکر کند. 
5- روش کلدال و روش های اسپکتروسکوپی برای اندازه گیری پروتئین را انجام دهد.
6- روش های مختلف اندازه گیری چربی و کاربرد هر یک در انواع محصولات غذایی را  ذکر کند. 
7- روش ژربر و سوکسله را برای اندازه گیری چربی محصولات غذایی به کار گیرد.
8- اندزه گیری مواد معدنی در مواد غذایی را با روش های کلاسیک به کار گیرد.
9- آزمایشات شیمیایی آب را انجام دهد.
10- میزان قند احیا و کل را به روش فهلینگ در مواد غذایی اندازه گیری کند.
11- انواع آزمون های شیمیایی روغن ها را انجام دهد.
12- کاربرد کروماتوگرافی لایه نازک در مواد غذایی را بشناسد و انجام دهد.
13- بتواند نتایج داده های بدست آمده در آزمایشگاه را گزارش کند.

سخنرانی تعاملی و  مباحثه/ارائه سمینار
                     
نظری:

میانترم: 5 (تشریحی)

پایانترم: 15 (تستی-تشریحی)
عملی: 

فعالیت در آزمایشگاه در طول ترم: 5
گزارش کار: 5

پایانترم: 10 (تشریحی)

تکالیف و فعالیت کلاسی: نمره مثبت 
حداقل نمره قبولي برای این درس : 10
تعداد ساعات مجاز غيبت برای این واحد درسی :  17/4 جلسات درسی

· تجزیه مواد غذایی





دکتر اصغر خسروشاهی اصل
· تجزیه مواد غذایی 





دکتر حمیدرضا اخوان

· FOOD ANALYSIS 


S. Suzanne Nielsen  






کارگاه های محلول سازی، کارگاه های آشنایی با روش های اسپکتروسکوپی و کروماتوگرافی


مدرس / مدرسین دوره ( تلفن ، ایمیل و ....): 

ghasempourz@yahoo.com
 کارشناس آموزشی ( تلفن ، ایمیل و ....): 
· تلفن کارشناس گروه







04133371637

· تلفن کارشناس آموزش 







04133370986



راهنمای  واحد درسی تجزیه مواد غذایی در نیمسال دوم 





مدرس / مدرسین: دکتر زهرا قاسم پور


پیش نیاز یا واحد همزمان: شیمی مواد غذایی (2)


تعداد واحد: 4         نوع واحد: 2 واحد نظری  و 2 واحد عملی    مقطع: کارشناسی- علوم و صنایع غذایی


تعداد جلسات: 16 جلسه نظری و 32 جلسه عملی          


زمان برگزاری جلسات در هفته: روزهای یکشنبه   


مکان برگزاری جلسات حضوری: کلاس 5 دانشکده تغذیه و علوم غذایی





اهداف آموزشی واحد درسی








شیوه ارائه آموزش 








شیوه ارزیابی دانشجو 








منابع آموزشی








منابع آموزشی برای مطالعه بیشتر








فرصت های یادگیری








اطلاعات تماس  
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