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 بنام خداوند جان و خرد                                          

  ) Principle in Food Preservationاصول و روشهاي نگهداري مواد غذايي(   :طرح درس

  دانشجويان دوره كارشناسي علوم تغذيه گروه هدف : -

 ساعت ( دو واحد ) 34 طول دوره : -

 نشكده تغذيه علوم پزشكي تبريزدكتر جواد مهتدي نيا ، دانشيار دا مدرس: -

شناخت عوامل و شرايط تخريب و فساد مواد غذايي مختل كردن اين شرايط  هدف كلي درس : -

، آشنايي و شناخت با روشهاي مناسب نگهداري مواد غذايي و طولاني تر كردن عمر نگهداري 

 غذاها

  

  مباحث:

   تاريخچه و اهميت اصول نگهداري مواد غذايي -

 مساعد براي تخريب و فساد مواد غذايي شرايط مناسب و -

 روشهاي نگهداري مواد غذايي:اصول و  -

 استفاده از دماي پايين در نگهداري مواد غذايي( نگهداري در سردخانه بالاي صفر و زير صفر) -

استفاده از حرارت بالا در نگهداري مواد غذايي ( پاستوريزاسيون،استريليزاسيون ، تهيه كنسرو  -

 مواد غذايي)

 ك كردن ، تبخير و تغليظ مواد غذاييخش -

 روشهاي غير حرارتي نگهداري مواد غذايي: -

استفاده از تركيبات شيميايي در نگهداري مواد غذايي( تركيبات شيميايي كه خواص ارگانو  -

  لپتيك مواد غذايي را تغيير نمي دهند و آنهايي كه تغيير مي دهند)

 استفاده از تخمير در نگهداري مواد غذايي -

 تفاده از اشعه در نگهداري مواد غذايي ( اشعه ماوراءالبنفش و اشعه يونيزه )اس -

 استفاده از فشار بالاي هيدروستاتيك در نگهداري مواد غذايي -

 استفاده از ميدانهاي الكتريكي پالسي در نگهداري مواد غذايي -

 در نگهداري مواد غذايياستفاده از ميدانهاي مغناطيسي نوسان كننده  -

 از پالسهاي نوري در نگهداري مواد غذايياستفاده  -

 استفاده از باكتريوسينها در نگهداري مواد غذايي -

 اهميت بسته بندي در نگهداري مواد غذايي -

 انواع تركيبات مصرفي دربسته بندي مواد غذايي -

 آفات انباري و مبارزه با آنها : -

 ر و... )شناخت انواع آفات انباري مهم (آفات انباري غلات، حبوبات ،خشكبا -

 مبارزه شيميايي باآفات انباري  -

 مبارزه بيولوژيكي با آفات انباري  -

 استفاده از كنترل دما در مبارزه با آفات انباري -



 ٢

 

  اهداف اختصاصي 

دانشجو در پايان ترم انواع اصول و روشهاي مناسب نگهداري مواد غذايي،بسته بندي مواد غذايي و 

  را بداند. شناخت آفات انباري و مبارزه با آنها

  

  جلسه اول

  آشنايي با دانشجويان -

 بيان سرفصل، اهداف و منابع درسي -

تاريخچه و اهميت نگهداري مواد غذايي (نگهداري مواد غذايي به روش سنتي و به روش صنعتي  -

( 

 عوامل فساد و تخريب مواد غذايي -

 شرايط مناسب براي فساد و تخريب مواد غذايي -

  

  جلسه دوم 

  مربوط به جلسه قبلپرسش و پاسخ مطالب  -

استفاده از دماي پايين در نگهداري مواد غذايي ( نگهداري مواد غذايي در سردخانه هاي بالاي  -

 صفر )

 نگهداري سيب زميني، پياز، هويج و ... -

 نگهداري سيب ، پرتقال و ... -

 استفاده از اتمسفر كنترل شده در نگهداري ميوه جات و سبزيجات -

  

  جلسه سوم

 لب مربوط به جلسه قبلپرسش و پاسخ مطا -

 نگهداري مواد غذايي حيواني در سردخانه هاي بالاي صفر -

 نگهداري تخم مرغ -

 نگهداري گوشت مرغ -

 نگهداري گوشت قرمز -

 نگهداري ماهي -

 نگهداري شير و لبنيات -

  

  جلسه چهارم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 انجماد ) نگهداري مواد غذايي در دماي زير صفر (نگهداري به حالت -

 روشها و دستگاههاي انجماد مواد غذايي -
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 نگهداري گوشت قرمز به حالت انجماد -

 نگهداري گوشت مرغ به حالت انجماد -

 نگهداري گوشت ماهي به حالت انجماد -

 نگهداري تخم مرغ به حالت انجماد  -

 نگهداري ميوه جات و سبزيجات ب حالت انجماد -

  

  جلسه پنجم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 استفاده از حرارت هاي بالا در نگهداري مواد غذايي -

 پاستوريزاسيون ( اهداف و اصول روشهاي پاستوريزاسيون  ) -

 پاستوريزاسيو شير -

 كنترل پاستوريزاسيون شير -

  

  جلسه ششم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 استريليزاسيون مواد غذايي -

 زاسيون شيراستريلي -

 انواع روشهاي استريليزاسيون شير -

 بسته بندي شير استريليزه  -

  

  جلسه هفتم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 تهيه كنسرو مواد غذايي -

 اصول و روشهاي تهيه كنسرو مواد غذايي -

 روشهاي تهيه كنسرو برخي از مواد غذايي (تهيه كنسرو ماهي و ... ) -

 يتهيه غذاهاي نيمه كنسرو -

  

  جلسه هشتم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 خشك كردن مواد غذايي -

 خشك كرئن مواد غذايي ب روش سنتي ( محاسن و معايب ) -

 خشك كردن مواد غذايي به روش صنعتي -

 بسته بندي غذاهاي خشك شده -

  جلسه نهم
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 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 تغليظ مواد غذايي -

 ي مواد غذايي تغليظ شدهبسته بندي و نگهدار -

  

  جلسه دهم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 روشهاي غير حرارتي نگهداري مواد غذايي -

استفاده از مواد شيميايي در نگهداري مواد غذايي ( تركيبات شيميايي كه خواص ارگانولپتيك  -

 مواد غذايي را تغيير مي دهند و نمي دهند)

 ي مواد غذايياستفاده از تخمير در نگهدار -

  

  جلسه يازدهم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 گهداري مواد غذايياستفاده از اشعه در ن -

  

  جلسه دوازدهم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 استفاده از فشار بالاي هيدروستاتيك در نگهداري مواد غذايي -

 غذايياستفاده از ميدانهاي الكتريكي پالسي درنگهداري مواد  -

 استفاده از ميدانهاي مغناطيسي نوسان كننده نگهداري مواد غذايي -

  

  جلسه سيزدهم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 استفاده از پالسهاي نوري در نگهداري مواد غذايي -

 استفاده از باكتريوسينها در نگهداري موادغذايي -

 اهميت بسته بندي در نگهداري مواد غذايي -

 ت مصرفي در بسته بندي مواد غذاييانواع تركيبا -

  

  جلسه چهاردهم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 آفات انباري و مبارزه با آنها -

 شناخت انواع آفات انباري مهم مواد غذايي -

 سخت بالپوشان زيان آور (شپشه برنج ، شپشه گندم و ... ) -

 پروانه هاي زيان آور( افستيا و ... ) -
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 دو بالان زيان آور -

  

  جلسه پانزدهم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 جوندگان ( موش انباري و ...) -

 پرندگان  -

 مبارزه شيميايي با آفات انباري ( استفاده از فسفين، برومودو متيل و ...) -

  

  جلسه شانزدهم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 مبارزه بيولوژيكي با آفات انباري -

 دماي انبار در مبارزه با آفات انباري  استفاده از كنترل -

  

  جلسه هفدهم

 پرسش و پاسخ مطالب مربوط به جلسه قبل -

 مروري بر كليه مطالب ارائه شده قبلي -
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