بنام خدا


هدف کلی  و معرفی واحد درسی :
در این درس دانشجو با شناخت فیزیولوژی مواد متشکله میوه و سبزی، تکنولوژی تولید محصولات مختلف(آبمیوه، مربا،ژله، کمپوت و کنسرو و محصولات تخمیری)  را فرا می گیرد.

 انتظار می رود فراگیران بعد از گذراندن این دوره بتوانند : 
-سبزی و میوه را تعریف کرده و تفاوت آن ها را از جنبه های مختلف بیان کند.
-ترکیبات تشکیل دهنده میوه جات را بررسی کرده و توضیح دهد.
-تاثیر فاکتورهای مختلف (پیش از برداشت, حین برداشت و پس از برداشت) بر ترکیب و کیفیت میوه جات بیان کند.
-با تغییر در ترکیبات میوه جات (کربوهیدرات ها, پروتئین ها, لیپیدها, اسیدهای آلی, ترکیبات رنگی, ترکیبات فنولی و عوامل فرار) طی رسیدگی آشنا شده و آن ها را توضیح دهد.
-تاثیر عوامل مختلف بعداز برداشت (تنفس, تولید اتیلن, تعرق, آسیب فیزیکی و تخریب پاتولوژیکی) را بر تخریب میوه جات طی فرآیندهای بعداز برداشت توضیح دهد.
-شباهت و تفاوت بین نگهداری در شرایط با اتمسفر اصلاح شده و کنترل شده را شرح دهد..
-تاثیر عوامل مختلف انبار (دما, محتوای رطوبت نسبی و ترکیب اتمسفر انبار) را بر کیفیت نگهداری میوه جات توضیح دهد.
-با انواع فساد میکروبی و قهوه ای شدن در مراحل قبل از فرآیند محصول آشنا شده و توضیح دهد.
-با مراحل آماده سازی میوه جات جهت تولید آب میوه آشنا شده و توضیح دهد.
-با انواع روش های استخراج آب میوه آشنا شود و مکانیزم ها را توضیخ دهد.
-با انواع تجهیزات و فرآیند های مورد استفاده جهت استخراج, شفاف سازی در فرآیند تولید آب میوه آشنا شده و توضیح دهد.

-با چگونگی فرآیند تغلیظ و تولید کنسانتره آشنا شده و توضیح دهد.
-با پاستوریزاسیون و سایر فرآیندهای غیر حرارتی در فرآیند تولید آب میوه آشنا شده و توضیح دهد.
-با انواع بسته بندی مورد استفاده در تولید آب میوه آشنا شده و توضیح دهد.
-با تفاوت بین انواع نوشیدنی برپایه آب میوه (نکتار و آب میوه 100%) آشنا شده و توضیح دهد.
- با چگونگی تیمار آب زائد طی فرآیند تولید آب میوه آشنا شده و توضیح دهد.
-با انواع تست های استاندارد جهت تشخیص علت کدورت در آب میوه های شفاف آشنا شده و توضیح دهد.

-با انواع مخاطرات شیمیایی و میکروبی طی فرآیند تولید آب میوه آشنا شده و توضیح دهد.
- با اجزای تشکیل دهنده مربا و ژله آشنا شده و توضیح دهد.
-با انواع میوه های مورد استفاده جهت تولید مربا و ژله آشنا شده و توضیح دهد.
-با عوامل ایجاد کننده ژله (شیرین کننده ها, عوامل رنگی, شیرین کننده, عوامل طعم دهنده) آشنا شده و توضیح دهد.
-چگونگی تولید مربا و ژله و نیز تفاوت در تولید این دو محصول را شرح دهد.

-با مراحل تولید کنسرو آشنا شده و توضیح دهد.
-با انواع روش های آنزیم بری آشنا شده و توضیح دهد.
-با انواع روش های آماده سازی و پر کردن طی فرآیند تولید کنسرو آشنا شده و توضیح دهد.

-با عوامل ایجاد کننده مشکلات کیفی در کنسروها آشنا شده و توضیح دهد.
-فرآیند تولید انواع شوریجات (خیار شور, زیتون شور) آشنا شده و مکانیزم ایجاد نواقص در این محصولات را توضیح دهد.

-مواد و مراحل استفاده شده جهت تولید رب گوجه فرنگی (شستشو, بازرسی, خرد کردن و له کردن, تغلیظ در خلا, فرمولاسیون و بسته بندی و کنترل کیفیت) را توضیح دهد.

-مواد و مراحل استفاده شده جهت تولید رب گوجه فرنگی (شستشو, بازرسی, خرد کردن و له کردن, تغلیظ در خلا, فرمولاسیون و بسته بندی و کنترل کیفیت) را توضیح دهد.

-مراحل تولید کنسرو نخود سبز را توضیح دهد.
-منشا ایجاد نواقص در نخود سبز های کنسروی را توضیح دهد.
- مراحل تولید سس مایونز, فرمولاسیون آن و کنترل کیفیت آن را توضیح دهد.
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