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  درساهداف: 

   و جنبه يلاتيمحصولات ش يقابل استفاده در فرآور يحرارت ريو غ يحرارت يندهايبا فرآ انيدانشجو ييآشنا

  ..............با آنها مرتبط

 

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

  توضيحات  موضوع جلسه درس  شماره جلسه

    يآبز يها فرآورده در يحرارت نديفرآ انواع  جلسه اول

    يغذاها انتقال جرم و حرارت در فرآور يحرارت يكيزيف يها يژگيو  جلسه دوم

    مروري بر كنسرو سازي ماهيان ( آماده سازي و خط توليد)  جلسه سوم

    محاسبه آنها يو چگونگ  ,F, D Z ميمفاه  جلسه چهارم

    تغييرات كيفي كنسرو ( واكنش هاي شيميايي، ميلارد، ...)  جلسه پنجم

    در كنسروسازي (مزايا و معايب) Retort Pouchبسته بندي هاي جديد   جلسه ششم

    سرخ كردن و تغييرات كيفي حاصل از آن  جلسه هفتم

    انواع آن در فرآوري محصولات شيلاتي روش غيرحرارتي پرتودهي و  جلسه هشتم

    تغييرات كيفي ماهيان در حين پرتو دهي و اثرات بازدارندگي آن بر ميكروارگانيسم ها  جلسه نهم

    روش غيرحرارتي فراصوت و كاربردآن در فرآوري محصولات شيلاتي  جلسه دهم

    مكانيسم فراصوت و تاثيرآن بر كيفيت محصول  جلسه يازدهم

    روش غيرحرارتي فشار هيدرواستاتيك بالا و كاربردآن در فرآوري محصولات شيلاتي  دوازدهمجلسه 

    اثرات فشار هيدرواستاتيك بالا بر تغييرات كيفي و ماندگاري ماهيان  جلسه سيزدهم

    ،....) يپالس يكيالكتر يدانهايمساير روش هاي غير حرارتي (  جلسه چهاردهم

    بي از روش هاي غير حرارتي استفاده تركي  جلسه پانزدهم

    روش هاي مختلف يخ زدايي از محصولات منجمد شيلاتي   جلسه شانزدهم
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