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 کشاورزی  :دانشکده صنایع غذایی  علوم و مهندسیگروه: 

معرفی ابزارها و دستگاههای تجزیه ای و کار : عملی  جلسه اول

 با آنها 

اصطلاحات هدف از تجزیه و آشنایی با  تئوری:  جلسه اول

 تجزیه مواد غذایی

حلول های آزمایشی با غلظت بر  تهیه م :عملی دومجلسه 

 حسب درصد و مولاریته 

ایش )صحت،  یژگی های آزمبررسی و تئوری: دومجلسه 

 دقت، حساسیت و تکرار پذیری( 

تهیه محلول های آزمایشی با غلظت بر   :عملی ومسجلسه 

 حسب نرمالیته )برای مواد مایع و جامد(

مورد استفاده در ایل شنایی با وسآ تئوری: ومسجلسه 

 تجزیه ای

تهیه محلول های آزمایشی با غلظت پی   :عملی چهارمجلسه 

 پی ام )مایع و جامد(

انواع واکنش گرها و خطرات ناشی   تئوری: چهارمجلسه 

 از آنها

اندازه گیری پی اچ و اسیدیته مواد غذایی  :عملی پنجمجلسه 

 مختلف

انواع آب آزمایشگاهی و نحوه تهیه   تئوری: پنجمجلسه 

 آن 

چگونگی کاهش و  ، منابع و خطاها تئوری: ششمجلسه  تعیین رطوبت مواد غذایی مختلف :عملی ششمجلسه 

 مدیریت خطاها در آزمایشات 

 نمونه برداری و انواع روش های آن  تئوری: هفتمجلسه  تعیین درصد چربی مواد غذایی مختلف :عملی هفتمجلسه 

 آماده سازی نمونه های آزمایشی تئوری: هشتمجلسه  خاکستر مواد غذایی مختلف میزان  تعیین:عملی هشتمجلسه 

 آماده سازی نمونه های آزمایشی ادامهتئوری: نهمجلسه  ویتامین ث در مواد غذایی تعیین  :عملی نهمجلسه 

 روش های مختلف تعیین رطوبت  تئوری: دهمجلسه  تعیین مواد جامد محلول مواد غذایی مختلف:عملی دهمجلسه 

بررسی دناتوره شدن در پروتئین های  :عملی  یازدهمجلسه 

 مختلف

 پروتئین روش های مختلف تعیین  تئوری: یازدهمجلسه 

روش های مختلف تعیین   تئوری: م ازدهدوجلسه  تعیین نمک در مواد غذایی مختلف:عملی زدهم دواجلسه 

 خاکستر

 اسید روش های مختلف تعیین  تئوری: سیزدهمجلسه  

 چربی روش های مختلف تعیین  تئوری: چهاردهمجلسه  

 فیبر روش های مختلف تعیین  تئوری:  پانزدهمجلسه  

 نمکروش های مختلف تعیین  تئوری: شانزدهمجلسه  

 


