
 ١

  به نام خداوند جان و خرد

     )Food chemistry and Analysisشيمي و تجزيه مواد غذايي( طرح درس :

  دانشجويان دوره كارشناسي علوم تغذيه  گروه هدف:

  ساعت عملي 34ساعت، 34  طول دوره:

  )دانشيار دانشكده تغذيه علوم پزشكي تبريز(دكتر جواد مهتدي نيا   مدرس:

با گذراندن اين درس بايد قادر باشد اجزاء متشكله موادغذايي و تغييرات  دانشجو هدف كلي درس :

  شيميايي آنها را بشناسد.

  

  مباحث:

  ماهيت شيميايي مواد غذايي از نظر:

آب (ساختمان شيميايي آب ،علت افزايش حجم در اثر يخ زدن،حالات مختلف آب در مواد  -

  آب ) غذايي،آب فعال،سختي آب برطرف كردن آن و خالص سازي

نشاسته و مشتقات ،قند هاي اسيدي اوليگوساكاريدها،كربوهيدرات ها(قندهاي ساده،قند هاي الكلي -

آن،سلولز و مشتقات آن،همي سلولز و پنتوزان ها،پكتين ها، هتروپلي ساكاريدهاي جلبك هاي 

 دريايي و كاربرد آنها )

ابوني شدن،اوتواكسيداسيون ليپيدها(اسيدهاي چرب،گليسيريدها ,فسفوليپيدها، موادغير قابل ص -

 ،برگشت طعم،هيدروژناسيون،اينتريفيكاسيون،خواص فيزيكي ،امولسيون و امولسيفايرها)

پروتئينها(تركيب اسيدآمينه ها،طبقه بندي پروتئينها،دناتوراسيون،قهوه اي شدن غير  -

اي ماهي، پروتئينه پروتئينهاي گوشت، آنزيمي،تغييرات شيميايي پروتئينها،پروتئينهاي حيواني:

 پروتئينهاي سويا پروتئينهاي تخم مرغ. پروتئينهاي گياهي : پروتئينهاي گندم، پروتئينهاي شير،

 مواد معدني(مواد معدني اصلي موجود در غذاها، حالات مختلف مواد معدني در غذاها) -

ويتامينها (ويتامينهاي محلول در چربي،ويتامينهاي محلول در آب،حساسيت ويتامينهاي مختلف  -

 موجود در موادغذايي در مقابل عوامل فيزيكي و شيميايي)

 رنگها(كاروتنوئيدها،كلروفيلها،آنتوسيانين ها و فلاونوئيدها،رنگهاي حيواني) -

هيدرولازها، اكسيدوردوكتازها ،آنزيم  آنزيم ها (مكانيسم عمل آنزيم ها و عوامل موثر بر فعاليت آنها، -

 هاي غير متحرك)

بقه بندي طعم ها،طبقه بندي بوها،تركيبات تشديد كننده طعم غذاها،اثرات بو و طعم مواد غذايي (ط -

 تغييرات ساختمان شيميايي و ايزومري بر طعم و مزه)

 بافت و ساختمان مواد غذايي -

مواد افزودني در غذاها (بهتر كننده طعم ومزه،بالا برنده قابليت نگهداري موادغذايي،بهبود دهنده  -

 بافت و ساختمان و ...)

 واع سموم در مواد غذايي(سموم طبيعي موجود در غذاها،سموم ميكروبي و قارچي و شيميايي)ان -

  اهداف اختصاصي

  نشجو در پايان ترم بايد بتواند مواد متشكله غذاها را از بعد شيميايي توضيح دهد.دا
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  جلسه اول

  آشنايي با دانشجويان -

 بيان سر فصل،اهداف و منابع درسي -

 ساختمان شيميايي آب -

 يرات آب در دماهاي مختلف و علت افزايش حجم آب در اثر يخ زدنتغي -

 حالات مختلف آب در مواد غذايي -

 آب فعال -

 سختي آب،برطرف كردن آن و خالص سازي آب -

 

  جلسه دوم

  پرسش و پاسخ مربوط به جلسه قبل -

ربيتول قندهاي ساده گلوكز( منابع تهيه كاربرد در صنايع غذايي دارويي)فروكتوز قند هاي الكلي( سو -

و طرز تهيه آن) قندهاي اسيدي (اسيد آسكوربيك و طرز تهيه آن) دي ساكاريدها (ساكارز 

 ساكاريدها (رافينوز،استاشيوز)منابع،كاربرد،تهيه قند اينورت از ساكارز) تري و تترا 

 همو پلي ساكاريد ها ( نشاسته و مشتقات آن، تغييرات حرارتي نشاسته) -

  

  جلسه سوم

  يجلسه قبلورد در مپرسش و پاسخ  -

 همو پلي ساكاريد ها (سلولز و مشتقات آن:كربوكسي متيل سلولز،سلولز ميكرو كريستالين و ...) -

هترو پلي ساكاريدها (پكتين ها:ساختمان شيميايي، انواع پكتين،پكتينهاي با درجه متوكسيداسيون  -

ا)،(هترو پلي ساكاريدها درصد ، كاربرد پكتين ه 50پكتينهاي با درجه متوكسيداسيون كمتر از  بالا،

ي جلبك هاي دريايي: آگار آگار،كاراگينان،اسيد آلژينيك كاربرد تركيبات )، (صمغ ها: صمغ 

   عربي،صمغ گوار و كاربرد آنها )،همي سلولز ،پنتوزانها

 

  جلسه چهارم     

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي  -

 ليپيد ها: -

  اسيون،اسيدهاي چرب، گليسيريدها، اينتر استريفيك

  فسفو ليپيدها ، تركيبات صابوني شونده (زواسترولها، فيتواسترولها،موم ها)

  اتواكسيداسيون، برگشت طعم

  

  جلسه پنجم

  پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 خواص فيزيكي و شيميايي روغنها و چربيهاي خوراكي -
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 هيدروژناسيون -

 امولسيونها و امولسيفايرها -

 آوري شده ( كره و مارگارين)چربيها و روغنهاي خوراكي عمل  -

  

  جلسه ششم

  پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 پروتئينها -

 اسيدهاي آمينه، طبقه بندي پروتئينها، پروتئينهاي ساده ،پروتئينهاي مركب -

 دناتوراسيون –ساختار پروتئين ها  -

 تغييرات شيميايي پروتئين ها –قهوه اي شدن غير آنزيمي  -

  

  جلسه هفتم     

 خ در مورد جلسه قبليپرسش و پاس -

 پروتئين هاي غذايي -

 پروتئين هاي شير، پروتئين هاي گوشت (و كلاژن)، پروتئين هاي ماهي ، پروتئين هاي حيواني : -

 پروتئين هاي تخم مرغ

 پروتئين هاي گندم ، پروتئين هاي سويا پروتئين هاي گياهي: -

 پروتئين ها خواص كاربردي -

  

  جلسه هشتم

 ه قبليپرسش و پاسخ در مورد جلس -

 مواد معدني : -

 مواد معدني اصلي -

 مواد معدني شير -

 مواد معدني گوشت -

 استروويت -

 مواد معدني فراورده هاي گياهي -

 مواد معدني ناچيز ( كبالت،مس ،آهن،روي،منگنز،موليبدن،سلنيوم،فلوئور،يد -

 حضور فلزات در مواد غذايي كنسرو شده -

  

  جلسه نهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 ا:ويتامينه -

 )A,D,E,Kويتامينهاي محلول در چربي( -
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 ،اسيد فوليك،اسيد پنتاتونيك،بيوتين),C،B1,B2,B6 B 12ويتامين ويتامينهاي محلول در آب ( -

  

  جلسه دهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 رنگها: -

 رنگدانه هاي ( پيگمنت هاي )غذايي -

 پيگمنت هاي تتراپيرول -

 كلروفيل ها -

 كاروتنوئيدها -

 ا و فلاوونوئيدهاآنتوسيانين ه -

 رنگدانه هاي چغندر -

 كارامل -

  

  جلسه يازدهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 آنزيم ها -

 ماهيت و كاربرد آنزيم ها -

 طبقه بندي آنزيم ها -

 هيدرولازها(استرازها) -

 گليكوزيدهيدرولازها(آميلازها: آلفا آميلاز،بتاآميلاز،گلوكو آميلاز) -

  

  جلسه دوازدهم

 جلسه قبلي پرسش و پاسخ در مورد -

 ،پلي گالاكتوروناز،پكتات لياز)كاربرد تجاري آنزيم هاي پكتينيآنزيم هاي پكتيني(پكتين استراز -

(: پپسين،كيموزين )پروتئازهاي سريني : كيموتريپسين پروتئازها:پروتئازهاي اسيدي -

 ،تريپسين،الاستاز،ترومبين و سوبتيلين

  )پروتئازهاي سولفيدريلي (پاپائين،بروملائين،فيسين

  ،آمينوپپتيداز)  A,Bپروتئازهاي داراي فلز(كربوكسي پپتيداز 

  اكسيدوردوكتازها (فنولازها،گلوكزاكسيداز،كاتالاز،ليپوكسي ژناز، گزانتين اكسيداز) -

 آنزيم هاي غير متحرك (آنزيم هاي تثبيت شده) -

  

  جلسه سيزدهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي  -

 بو و طعم مواد غذايي -
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 طعم مواد غذايي -

 مكانيسم احساس طعم و مزه -

 رابطه ساختار شيميايي و طعم ومزه -

 مزه شيرين،مزه ترش،مزه شور،مزه تلخ -

 بازداري مزه و اصلاح مزه -

  

  جلسه چهاردهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 افزايش دهنده هاي طعم (مواد تشديد كننده طعم مثل منوسديم گلوتامات،مالتيتول و ...) -

 نيسم بوياييمكا -

 بو و ساختار مولكولي -

 توصيف بو -

 توصيف طعم دهنده هاي مواد غذايي -

 طعم و بد طعمي  -

 طعم تعدادي از مواد غذايي( طعم : نان،گوشت ،ماهي،پنير،ميوه ها،چاي،قهوه و ...) -

  

  جلسه پانزدهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي  -

 بافت و ساختمان مواد غذايي -

 نمايه بافت -

 مربوط به بافت اندازه گيري -

 ويسكوزيته -

 الاستيك،پلاستيك -

 خواص بافتي تعدادي از مواد غذايي(خمير،چربي ها،ميوه ها و سبزي ها و ...) -

  

  

  جلسه شانزدهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 افزودني ها : -

عوامل كنترل اسيديته يا قليائيت، عوامل امولسيفاير،پايدار كننده و تغليظ كننده،طعم دهنده  -

(فليور) شيرين كننده ها،رنگ كننده ها،نگهدارنده ها و آنتي اكسيدانها، نيترات و نيتريت اه

 ها،فسفات ها و افزودني هاي ديگر.

 آلوده كننده هاي مواد غذايي:  -



 �

آفت كشها، بي فنيل كلرينه شده، آنتي بيوتيك ها، فلزات سنگين،توكسينهاي قارچي، 

  هيدروكربنهاي آروماتيك چند حلقه اي

  

  جلسه هفدهم 

 امتحان -

                                              

  عملي(اهداف مهارتي) :

  

  جلسه اول

  توضيحات كلي در مورد اهداف عملي -

 نمونه برداري از مواد غذايي -

 اصطلاحات نمونه برداري -

 روشهاي آماده سازي و يكنواخت سازي نمونه ها -

 برداري استفاده از جداول اعداد تصادفي در نمونه -

 روشهاي نگهداري غذاها -

  

  جلسه دوم

  پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي -

 اندازه گيري درصد رطوبت در مواد غذايي -

 روشهاي اندازه گيري رطوبت در مواد غذايي -

 درجه سانتي گراد) 105اندازه گيري درصد رطوبت به روش خشك كردن مستقيم (در اتو  -

 تقطير مستقيم (روش دين استارك )اندازه گيري درصد رطوبت به روش  -

  

  جلسه سوم

 پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي -

 اندازه گيري خاكستر در مواد غذايي -

 روشهاي مختلف اندازه گيري خاكستر در مواد غذايي -

 انداز ه گيري خاكستر به روش سوزاندن مستقيم مواد غذايي -

 خاكستر محلول در آب -

 قليائيت خاكستر محلول -

 غير محلول در اسيدخاكستر  -
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  جلسه چهارم

  پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي -

 اندازهگيري چربي و روغن در مواد غذايي -

 اندازه گيري چربي به روش سوكسله -

  

  جلسه پنجم

  پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي -

 اندازه گيري چربي شير به روش حجمي ژربر -

 براندازه گيري چربي خامه به روش حجمي ژر -

 اندازه گيري چربي كره به روش حجمي ژربر -

 اندازه گيري چربي پنير به روش حجمي ژربر -

 اندازه گيري چربي بستني به روش حجمي ژربر -

  

  جلسه ششم

  پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي -

 اندازه گيري پروتئين در مواد غذايي -

 اندازه گيري پروتئين به روش ميكروكلدال -

  

  جلسه هفتم

  پاسخ در مورد مطالب جلسه قبليپرسش و  -

 اندازه گيري پروتئين به روش ماكروكلدال -

  

  جلسه هشتم

  پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي -

 اندازه غلظت و وزن مخصوص مايعات و محلولهاي غذايي -

 استفاده از رفراكتومتر براي اندازه گيري بريكس -

  

  جلسه نهم

  پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي -

 خراج نشاسته از منابع گياهي ( سيب زميني،گندم،ذرت)است -

 طرز تشخيص نشاسته -

 تغييرات حرارتي نشاسته -

 هيدروليز اسيدي نشاسته و تهيه شربت گلوكز از آن -

 بي رنگ كردن شربت گلوكز -
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  جلسه دهم

    پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي -

 رنگهاي خوراكي -

 رنگهاي طبيعي و سنتتيك -

 واد غذايياستخراج رنگ از م -

تشخيص نوع رنگ موجود در مواد غذايي ( روشهاي كروماتوگرافي: كروماتو گرافي روي كاغذ و  -

( ... 

  

  جلسه يازدهم

  پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي  -

 روغنها و چربيها ي خوراكي و مشتقات آنها -

 تشخيص تند شدگي روغنها و چربيها -

 خي انديسهاي ديگر )اندازه گيري انديس صابوني روغنها ( و بر -

  

  جلسه دوازدهم

  پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي -

 اندازه گيري عناصر معدني در غذاها -

 اندازه گيري كلسيم به روش تيتراسيون با پرمنگنات -

 اندازه گيري فسفر به روش رنگ سنجي با وانادات يا با آبي موليبدن -

  

  جلسه سيزدهم 

  قبليپرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه  -

 اندازه گيري اسيد آسكوربيك به روش تيتر سنجي -

  

  جلسه چهاردهم

  پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي  -

 اسيديته قابل تيتراسيون در آبميوه ها -

 اندازه گيري مقدار اسيد استيك موجود در سركه -

  

  جلسه پانزدهم

  پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي -

 شير به روش اندازه گيري لاكتوز موجود در  -

 اندازه گيري لاكتوز موجود در پنير به روش رنگ سنجي با فنول -
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  جلسه شانزدهم

  پرسش و پاسخ در مورد مطالب جلسه قبلي  -

 اندازه گيري آهن به روش رنگ سنجي با پيريديل -

 

  جلسه هفدهم

  امتحان

  

  منابع معرفي شده:

  شيمي و تجزيه مواد غذايي نظري

  ابع مربوطه:آخرين ويرايش منابع زير يا من -

1-Principle of Food Chemistry                                                            
John M.de Man                                                                                

An AVI   Book,Van Nostrand Reinhold                                               
                                    

2-Food Chemistry                                                                                
H.D.Belitz ,W.Grosch                                                                      
Springer ,second Edition ,                                                                

 

  منا بع : 

  شيمي و تجزيه مواد غذايي عملي:

1- Analytical Chemistry Of Foods                                                 
       Ceirwyn S.James                                                                      
    Champman and Hall ,                                                                

                                             
      

                                                                                                        
 


