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 شرح درس: 

ندم برای بخشیدن کیفیت پروتئین گ کیفیت شیمیایی و میکروبی انواع غلات، کیفیت گندم و آرد و عوامل تعیین کننده آن، بهبود

 و مسائل مرتبط تولیدپس از برداشت و ذخیره سازی و بهداشتی ن با کیفیت، مدیریت تولید نا

 هدف کلی درس: 

 نآی ایمنی و کیفیت غلات و فرآورده ها شناخت عوامل موثر بر

 اهداف اختصاصی درس: 

به  نان و بهبود آن، آلودگیآشنایی با رویکردهای نوین در اصلاح ویژگی های فرآوری آرد، ایمنی، کیفیت حسی و ماندگاری 

یفیت کافزایش نالیز آنها، ن، روش های آدر گندم، آرد و نا و میکروبی آلاینده های محیطیو سایر  مایکوتوکسین ها، فلزات سنگین،

 و انواع نان و فرآروده ها آرد گندمتغذیه ای 

 نظری و عملیشیوه تدریس: 



 پایان ترم زمونآ تکوینی و روش ارزشیابی دانشجو:

  

 جدول زمان بندی ارائه درس 

 مبحث مربوطه استاد جلسه

 کیفیت گندم و آرد و عوامل موثر، ایمنی و کیفیت غلات و فرآورده هاکلیات  آقایی دکتر مولایی اول

 دوم
بهبود کیفیت پروتئین های گندم ، پروتئین های غلات کربوهیدرات ها و سایر ترکیبات آقایی دکتر مولایی

 برای تولید نان

 و الزامات کیفی غلات گندم برنج ذرت جو سورگوم و ارزننیازها  آقایی دکتر مولایی سوم

 اصلاح ژنتیکی برای کیفیت غلات، بهبود کیفیت غلات اصلاح شده آقایی دکتر مولایی چهارم

 کاربرد آردهای غیرگندم جهت اصلاح ویژگی ها و کاهش آلرژی آقایی دکتر مولایی پنجم

 مدیریت پس از برداشت در کیفیت غلات آقایی دکتر مولایی ششم

 آرد فرآوری رویکردهای نوین در اصلاح ویژگی های آقایی دکتر مولایی هفتم

 خمیر بخشیدن خمیر  کنترل و بهبود آقایی دکتر مولایی هشتم

 نزیم ها در تولید فرآورده های غلاتکاربرد آ آقایی دکتر مولایی نهم

 ترکیبات فرار نان، روش های نگهداری و مناسب آقایی دکتر مولایی دهم

 روش های جلوگیری از آلودگی باکتریایی و قارچی و مایکوتوکسین ها آقایی دکتر مولایی یازدهم

 افزایش کیفیت تغذیه ای آرد گندم و انواع نان آقایی دکتر مولایی دوازدهم

 استانداردها و مقررات غلات و فرآورده ها آقایی دکتر مولایی سیزدهم

 چهاردهم
بر، ن، گلوتن، فی) رطوبت، خاکستر، چربی، پروتئیو فرآورده های غلاتد آزمایشات کیفی آر آقایی دکتر مولایی

 نشاسته، اسیدیته  و...(

 تشخیص تقلبات در محصولات غلات، ات غلاتوتشخیص فساد و کهنگی در محص آقایی دکتر مولایی پانزدهم

 آرد و فرآورده ها و سیلوها و ازمایشگاه های بازدید از کارخانجات آقایی دکتر مولایی شانزدهم

 آزمون پایان ترم آقایی دکتر مولایی هفدهم
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