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 واحد عملي( 1+واحد نظري 3) غلات شیمي و فناوري     درس:نام 

 شیمي مواد غذايي      نیاز: پیش

 مهدي كديوردكتر      مدرس:

 خانم مهندس ناظري     مسئول آزمايشگاه:

 دانشكده كشاورزي 11، كلاس13:31-10:11 شنبه   و زمان تشكیل كلاس:محل 

  دانشكده كشاورزي 13، كلاس13:31-10:11 شنبهسه 

  11:11-10:11و  10:11-11:11  شنبه چهار ،آزمايشگاه فناوري محل و زمان تشكیل آزمايشگاه:

  0-11 شنبه   :مراجعه و رفع اشكال ساعات

 
 .St. Paul, MN. Hoseney R.C., 1991, Principals of Cereal Science & Technology, AACC             كتاب مرجع:

 محتواي درس:

 نظري:-

ای غلات، وضعیت تولید و مصرف گندم در ایران و ، اهمیت تغذیه، ساختار شیمیاییمقدمه، معرفی انواع غلات
رکیب شیمیایی بندی گندم، معیارهای ارزیابی و عوامل موثر بر کیفیت )فیزیکی و شیمیایی(، ساختمان دانه، تجهان، طبقه

ای و نقش آنها در های ژلاتینه شدن و خمیری شدن(، پلی ساکاریدهای غیر نشاستهها، نشاسته )ویژگیشامل پروتئین، آنزیم
 ،های ارزیابی کیفیت آردروشخمیر و فرآورده نهایی، سیلو کردن، فرآیند آسیاب و تولید آرد، عوامل موثر بر کیفیت آرد، 

، مواد ها، مواد اکسیدکننده، مواد احیاکنندهمواد افزودنی در فراورده های آردی )امولسیفایرها، آنزیم کاربرددرجه بندی آرد، 
 ،نان فناوری .، رئوفرمانتوگراف(ف، اکستنسوگراف، آلوئوگراف)فارینوگرا سفیدکننده(، روشهای سنجش رئولوژی خمیر

پیوسته و  هایتهیه خمیر به روش شود،ن پخت روی خمیر انجام میه ضم، تغییراتی ک، انواع فرهای نانواییپخت نانمواد اولیه، 
، انواع نان، (، مخلوط کردن خمیر، تخمیر، پختFunctional Ingredientها و اجزای عملکردی ) بهبود دهنده غیرپیوسته،

 و کنترل کیفی آنها،کلوچه  ،کراکر، کیک لید فرآورده های پاستا، بیسکویت،تو فناوری ارزیابی کیفیت نان، بیاتی نان،
، ترکیب شیمیایی، خشک کردن و انبارداری شلتوک، تکنولوژی آسیاب )شالیکوبی(، فرآیند نیم پز کردن ساختمان دانه برنج

(Parboilingمعیارهای ارزیابی کیفیت برنج، فرآورده ،)اهمیت جو، انواع ، های حاصل از برنج، سبوس برنج، روغن سبوس
 مالت، کاربردهای غذایی غیر مالتی، یولافیب شیمیایی، فرآیند تولید مالت، نوشیدنی جو، ساختمان دانه و ترک

 
 آزمايشگاه:

گیری وزن هکتولیتر، وزن هزار دانه، آنالیز های غلات، تعیین افت مفید و غیر مفید گندم، اندازهآشنایی با انواع دانه
طوبت، خاکستر، آزمون ترسیب زلنی، جزء به جزء شیمیایی گندم شامل پروتئین کل، گلوتن مرطوب، گلوتن خشک، ر

رن )محلول در آب، محلول در نمک، محلول در الکل، محلول در اسید و قلیا(، تعیین های آرد به روش آزبکردن پروتئین
یین فعالیت گیری مقدار کل رنگدانه کاروتنوئیدی در آرد و سمولینا، تعاندازه ذرات آرد و سمولینا، تعیین اسیدیته آرد، اندازه

های فارینوگراف، های رئولوژیکی خمیر با استفاده از دستگاهالفا آمیلاز با استفاده از دستگاه فالینگ نامبر، بررسی ویژگی
های تولید نان و سایر اکستنسوگراف و آلوئوگراف، تولید نان، بیسکوییت و کیک، بازدید از سیلو و آسیاب، کارخانه

 ه تولید مالت و نوشیدنی مالتی.از شالیکوبی، بازدید از کارخانهای آردی، بازدید فرآورده
 نحوه ارزيابي: 

 نمره 8 ترم: پایان  نمره 4ترم:  میان نمره 2کوئیز:  نمره 6آزمایشگاه: 


