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 : واحد درسیو معرفی  کلی هدف 

نسرو و ککمپوت و  ،بزی، تکنولوژی تولید محصولات مختلف)آبمیوه، مربا،ژلهشناخت فیزیولوژی مواد متشکله میوه و س در این درس دانشجو با

 گیرد. می فرارا   محصولات تخمیری(
 

 اهداف کلی:

هویم و یزسب باتیترک و فیتعار بر یا مقدمه  

یدگیرس یط جات وهیم باتیترک در رییتغ  

برداشت بعداز یها ندیفرآ در مهم یکیولوژیب یفاکتورها  

شده اصلاح و شده کنترل اتمسفر با انبار در جات وهیم ینگهدار  

وهیم آب دیتول ندیفرآ -ندیفرآ هتج یساز آماده  

وهیم آب دیتول ندیفرآ  

 

 4104-4102 سال تحصیلی دوم درنیمسال میوه و کنسرو ,صنعت سبزی :راهنمای  واحد درسی

 تر مریم محمودزادهدک: / مدرسین مدرس

 اصول و روشهای نگهداری مواد غذایی -نایع غذاییاصول مهندسی ص-میکروبیولوژی مواد غذایی پیش نیاز یا واحد همزمان:

 کارشناسی: مقطع                 نظریواحد  2نوع واحد :        2  تعداد واحد :

 61 : تعداد جلسات 

 16/21/6022پایان          22/66/6026شروع   تاریخ  شروع و پایان جلسات :

   8-62عت وشنبه  سادروزهای  زمان برگزاری جلسات در هفته  :

 7کلاس :  حضوری کان برگزاری جلساتم
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یمنیا تیریمد ستمیس  HACCP ژله و مربا دیتول ندیفرآ -وهیم آب دیلوت ندیفرآ یط  

ژله و مربا دیتول ندیفرآ  

 کنسرو دیتول ندیفرآ

 یریتخم محصولات دیتول ندیفرآ -کنسرو دیتول ندیفرآ

 یفرنگ گوجه رب دیتول

 یماه کنسرو دیتول

 یفرنگ گوجه رب دیتول

 سس دیتول -سبز نخود کنسرو دیتول
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  ره بتوانند :از گذراندن این دو عدب انتظار می رود فراگیران 

 سبزی و میوه را تعریف کرده و تفاوت آن ها را از جنبه های مختلف بیان کند.-

 وضعیت تجارت جهانی سبزی و میوه برآورد گردد.-

 ترکیبات تشکیل دهنده میوه جات را بررسی کند.-

 میوه جات بیان کند. ( بر ترکیب و کیفیتشتداحین برداشت و پس از بر ,تاثیر فاکتورهای مختلف )پیش از برداشت-

 عوامل و یفنول باتیترک, یرنگ باتیترک, یآل یدهایاس, دهایپیل, ها نیپروتئ, ها دراتیکربوه) جات وهیم باتیترک در رییتغ با-

 .دهد حیتوض را ها آن و شده آشنا یدگیرس یط( فرار

 یط جات وهیم بیتخر بر را( یکیپاتولوژ بیخرت و یکیزیف بیآس, رقعت ,لنیات دیتول, تنفس) برداشت بعداز مختلف عوامل ریتاث-

 .دهد حیتوض برداشت بعداز یندهایفرآ

 شباهت و تفاوت بین نگهداری در شرایط با اتمسفر اصلاح شده و کنترل شده را بداند.-

 یح دهد.هداری میوه جات توضنگت محتوای رطوبت نسبی و ترکیب اتمسفر انبار( را بر کیفی ,تاثیر عوامل مختلف انبار )دما-

 با کنترل فساد میکروبی و قهوه ای شدن در مراحل قبل از فرآیند محصول آشنا شود.-

 با مراحل آماده سازی میوه جات جهت تولید آب میوه آشنا شود.-

 با انواع روش های استخراج آب میوه آشنا شود و مکانیزم ها را توضیخ دهد.-

 .شود آشنا وهیم آب دیتول ندیفرآ در یساز شفاف, استخراج جهت استفاده مورد یها ندیآفر و زاتیتجه انواع با-

 .شود آشنا کنسانتره دیتول و ظیتغل ندیفرآ یچگونگ با-

 .شود آشنا وهیم آب دیتول ندیفرآ در یحرارت ریغ یندهایفرآ ریسا و ونیزاسیپاستور با-

 .شود آشنا هویم آب دیتول در استفاده مورد یبند بسته انواع با-

 ( آشنا شود.%622ت بین انواع نوشیدنی برپایه آب میوه )نکتار و آب میوه با تفاو-

 با چگونگی تیمار آب زائد طی فرآیند تولید آب میوه آشنا شود. -

 با انواع تست های استاندارد جهت تشخیص علت کدورت در آب میوه های شفاف آشنا شود.-

 د آب میوه آشنا شود.وبی طی فرآیند تولیکرمیبا انواع مخاطرات شیمیایی و -

 با اجزای تشکیل دهنده مربا و ژله آشنا شود. -

 با انواع میوه های مورد استفاده جهت تولید مربا و ژله آشنا شود.-

 .شود آشنا( دهنده طعم عوامل, کننده نیریش, یرنگ عوامل, ها کننده نیریش) ژله کننده جادیا عوامل با-

 .دهد شرح را محصول دو نیا دیتول در فاوتت زین و ژله و مربا دیتول یچگونگ-

 با مراحل تولید کنسرو آشنا شود.-

 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 شود.-

 ه و توضیح دهد.با عوامل ایجاد کننده مشکلات کیفی در کنسروها آشنا شد-

 اهداف آموزشی واحد درسی
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 زیتون شور( آشنا شده و مکانیزم ایجاد نواقص در این محصولات را توضیح دهد. ,فرآیند تولید انواع شوریجات )خیار شور-

 و ونیفرمولاس, خلا در ظیتغل, کردن هل و کردن خرد, یبازرس, شستشو) یفرنگ گوجه رب دیتول جهت شده استفاده مراحل و مواد-

 .دهد حیتوض را( تیفیک کنترل و یبند بسته

 .دهد حیتوض را یماه کنسرو در کاربرد یبرا مناسب نمک یها یژگیو-

 .شود آشنا یماه کنسرو یبند بسته مواد انواع با-

 .شود آشنا یانیپا محصول تیفیک کنترل و یماه کنسرو دیتول مراحل با-

 و ونیفرمولاس, خلا در ظیتغل, کردن له و کردن خرد, یبازرس, شستشو) یفرنگ گوجه رب دیتول جهت شده استفاده لحمرا و مواد-

 .دهد حیتوض را( تیفیک کنترل و یبند بسته

 مراحل تولید کنسرو نخود سبز را توضیح دهد.-

 منشا ایجاد نواقص در نخود سبز های کنسروی را توضیح دهد.-

 .فرمولاسیون آن و کنترل کیفیت آن را توضیح دهد ,یونزامراحل تولید سس م -
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 بحث در کلاس-

  پرسش و پاسخ-

 مطالعه مقالات و ارائه خلاصه مطالب-

                      

 

 نمره 5میان ترم: 

 نمره 65رم: پایان ت

 62: برای این درس  حداقل نمره قبولی

 ساعته 2جلسه  1ساعت برابر با  1تعداد ساعات مجاز غیبت برای این واحد درسی :  
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انیپا رسول مهندس -یکنسروساز .4  

 

 

 

 

 شیوه ارائه آموزش 

 

 شیوه ارزیابی دانشجو 

 

 منابع آموزشی
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 اصول و مبانی کنسروسازی تالیف مهندس شهرام مقصودی-

Sinha, N.K., Sidhu, J., Barta, J., Wu, J. and Cano, M.P. eds., 2012. Handbook of fruits and fruit 

processing. John Wiley & Sons. 

 

 

 

 های علوم و صنایع غذایی و ارائه مطالب مرتبطو کنگره کنفرانس ها شرکت در -
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 منابع آموزشی برای مطالعه بیشتر

 


