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 درس هدف: 

   هاي فرآوري بر كيفيت آنهاآشنايي دانشجويان با مباحث مربوط به چگونگي بررسي ارزش غذايي آبزيان و اثرات پروسه 

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

  توضيحات  موضوع جلسه درس  شماره جلسه

   سودمندي هاي سلامتي بخش مصرف آبزيان و ارزش هاي غذايي آبزيان در مقايسه با ساير منابع غذايي  جلسه اول

     كيفيت فرآوردهاثر فرآيندهايي دمايي ( حرارت و برودت ) بر ساختار و   جلسه دوم

  بر ويژگيهاي حسي و غذايي  (پرتودهي، فشار هيدرواستاتيك، تخمير، ...)اثر فرآيندهاي غيرحرارتي   جلسه سوم

  محصولات دريايي

  

    روش هاي توليد پپتيدهاي زيست فعال و محاسن و معايب آنها بر ويژگي هاي كيفي محصول  جلسه چهارم

    فرآوري بر روي پروتيين و پپتيدهاارزشهاي غذايي و اثرات   جلسه پنجم

    ن ها و پپتيدها و اثرات فرآوري بر آنهايفعاليت هاي زيستي پروتي  جلسه ششم

    و تاثير فرآوري بر آنها 3-ارزش هاي سلامتي بخش چربي آبزيان و امگا  جلسه هفتم

    ضايعات غذاهاي دريايياستفاده از روش ها سبز براي توليد تركيبات با ارزش افزوده از   جلسه هشتم

    اثرات برداشت و حمل و نقل بر مواد غذايي  جلسه نهم

    پايداري ويتامين ها در فرآيندهاي مواد غذايي  جلسه دهم

    فرآيندهاي حرارتي و كيفيت تغذيه اي مواد غذايي  جلسه يازدهم

    انجماد، پرتودهي و فرآيند مادون قرمز  جلسه سيزدهم

    مايكرويو، فناوري استفاده از فشار بالا، فرآيند پاستوريزاسيون و استرليزاسيونفرآيند   جلسه چهاردهم

    اثرات تخمير بر قابليت هضم و كيفيت مواد غذايي  جلسه پانزدهم

    اثرات فرآيند دودي كردن، كباب كردن بر كيفيت مواد غذايي  جلسه شانزدهم
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