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 درس هدف: 

 هاهاي خميري ماهي و چگونگي توليد آنآشنايي دانشجويان با فرآورده

  عملي بود، نوع آموزش در توضيحات بيان شود)-(در صورتي كه واحد عملي يا نظري ارائه در كلاس:رئوس مطالب و برنامه  

  توضيحات  موضوع جلسه درس  شماره جلسه

   دلايل افزايش تقاضا، ...)فرآورده هاي نوين شيلاتي ( آمار جهاني،   جلسه اول

    خميري ماهي، منابع  مورد استفاده در صنعت توليد فراورده هاي خميري  جلسه دوم

    خمير ماهي شامل انتخاب ماهي و فاكتور هاي زيستي موثر بر كيفيت خميرفن آوري توليد   جلسه سوم

    سوريمي تاريخچه سوريمي و روش هاي سنتي و كشورهاي مطرح در توليد  جلسه چهارم

    تفاوت هاي كلي مينس و سوريمي ماهي ( ساختار، پايداري بافت، ...)   جلسه پنجم

    روشن) -(تيرهماهيان گوشت ي شستشوروشهاي مختلف   جلسه ششم

    )white fish( توليد سوريمي از ماهيان سفيد گوشت  جلسه هفتم

    سازيصيد و نگهداري مواد اوليه، دسته بندي و آماده   جلسه هشتم

    براي شستشوي گوشت آب مصرفي كمي و كيفي ويژگي هاي  جلسه نهم

    نهايي، پالايش گوشتحدواسط و آبگيري   جلسه دهم

    بسته بندي و انجماد.، و كنترل آنزيم هاي پروتئولتيك مقاوم به حرارت در ماهيهاي سرمايي نگهدارنده   جلسه يازدهم

    pHفرايند بازيابي پروتئين هاي عملگر با روش تغيير   جلسه دوازدهم

    ملاحظات ميكروبيولوژي در ساخت سوريمي  جلسه سيزدهم

    روشهاي ارزيابي سوريمي و خواص عملكردي آن، آناليزهاي پروفيل بافت و رئولوژي  جلسه چهاردهم

  تكنولوژي توليد طعم براي ، قالبي، ..) -تقليدي (رشته اي جديد، نحوه ساخت انواع فرآورده هاي سنتي،  جلسه پانزدهم

  ورده هاي تقليديآفر
  

    مديريت پساب و ضايعات كارخانجات توليد سوريمي  جلسه شانزدهم
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