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 مقدمه

 Agricultural Engineering-Food Science andصنایع غذایی مهندسی  علوم و -ته مهندسی کشاورزيرش

Technology ي هامیکروارگانیسمبه نقش  کاربردي استفاده از علوم و فنون اب مواد غذایی فناوريزیست گرایش در مقطع دکتري

فراسودمند  مواد غذایی، تولید هامیکروارگانیسمزیستی بر پایه محصولات تولید ، مواد غذایی نگهداريتولید و افزایش زمان ر د مفید

 .پردازدمی مواد غذاییدر  هامیکروارگانیسمي شناسایی سریع و دقیق هاروش و

 فاهداو  فیتعر ،یمشخصات کل

تحقیقاتی  مؤسساتر، غذایی کشوصنایع هدف از ایجاد این رشته در مقطع دکتري تربیت نیروهاي متخصص براي توسعه واحدهاي 

تولید در  فناوريزیستهاي آموزند که چگونه از تکنیکدانشجویان این گرایش، می. باشدمی علمیهیئت عضوهمچنین تربیت و 

استفاده کنند.  هامیکروارگانیسمي شناسایی هاروشفراسودند و همچنین  مواد غذاییویژه، تولید محصولات زیستی و  مواد غذایی

 .رودهاي نوین علوم و صنایع غذایی به شمار مییکی از شاخه این گرایش،

 تیضرورت و اهم

 مندي در سطوح مختلف علمی مشتمل بر موارد ذیل:بهره منظوربهپرورش شایستگی و مهارت 

 مدیر واحدهاي صنعتی و بیوتکنولوژي عنوانبه

 هادانشگاهدر  علمیهیئت عنوانبه

 حقیقاتیدر مراکز ت علمیهیئت عنوانبه

 متخصص در طراحی واحدهاي صنعتی و بیوتکنولوژي عنوانبه

و آشامیدنی، آرایشی  مواد غذایینظارت بر ادارات  و تحقیقات صنعتی، استانداردادارات  ،دولتی مؤسساتدر  علمیهیئت عنوانبه

 .و بهداشتی

 تعداد و نوع واحدهای درسی

 توزیع واحدها -(1)جدول 

 تعداد واحد دروسنوع 

 12 الزامی تخصصی

 6 اختیاريتخصصی 

 18 رساله

 36 جمع

 آموختگانو شایستگی دانش مهارت، توانمندی

 دروس مرتبط ویژه هایها و توانمندیشایستگیها، مهارت

 رساله دکتري مخصوصاًتمام دروس  مدیر واحدهاي صنعتی و بیو تکنولوژي عنوانبه

 دکتري رساله مخصوصاًتمام دروس  مراکز تحقیقاتیو  هادر دانشگاه علمیهیئت عنوانبه

 رساله دکتري مخصوصاًتمام دروس  متخصص در طراحی واحدهاي صنعتی و بیوتکنولوژي عنوانبه

 رساله دکتري مخصوصاًتمام دروس  مواد غذاییدولتی استاندارد و نظارت بر  مؤسساتدر  علمیهیئت عنوانبه

 شرایط و ضوابط ورود به دوره

 ، تحقیقات و فناوريوزارت علوم نامهآیینمطابق 

دروس جبرانی از میان دروس دوره قبل این رشته را  عنوانبه واحد 6بایستی تا  باشدمی غیر مرتبطدانشجویانی که رشته مقطع قبلی آنان با این رشته 

و بایستی شامل دروسی باشد که دانش پایه  باشدمی/ موسسه  در نیمسال اول تا دوم بگذرانند. انتخاب این دروس به تشخیص گروه آموزشی دانشگاه

 . گیردو اصلی این رشته را در بر
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 فصل دوم

 جدول عناوین و مشخصات دروس
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جبرانی دروس -1جدول   

 

 

 

دروس تخصصی الزامی -2جدول   

 

 

 

 

 

 

نیاز/ هم نیازپیش  
 تعداد واحد تعداد ساعات

 ردیف نام درس
 ظرین عملی جمع نظری عملی جمع

  1 میکروبیولوژي مواد غذایی پیشرفته 2 - 2 32 - 32 -

  2 میکروبیولوژي صنعتی 2 - 2 32 - 32 -

  3 بیولوژي مولکولی 2 - 2 32 - 32 -

 جمع کل 6 0 6 96 0 96 -

نیاز/ هم نیازپیش  
 تعداد واحد تعداد ساعات

 ردیف نام درس
 نظری عملی جمع نظری عملی جمع

  1 آنزیمولوژي 2 - 2 32 - 32 -

  2 ژنتیک مولکولی 2 - 2 32 - 32 -

  3 ها و ابزارهاي بیولوژیکیروش 1 1 2 16 32 48 -

  4 مواد غذاییبیوانفورماتیک و مدلینگ در میکروبیولوژي  2 - 2 32 - 32 -

- 32 - 32 2 - 2 
ودمند( و غذاداروها با تولید غذاهاي عملگر )فراس فناوري

 میکروبی منشأ
5  

  6 سمینار - 1 1 - 32 32 -

  7 موضوعات خاص - 1 1 - 32 32 -

 جمع کل 9 3 11 144 96 240 
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 دروس بر مبنای نیم سال تحصیلی یبندمیتقس -4جدول 

 دروس نیم سال تحصیلی

 آنزیمولوژي 

 یکیولوژیب يها و ابزارهاروش 

 سمینار اول

 دروس اختیاري 

 دروس اختیاري 

 یمولکول کیژنت 

 مواد غذایی يولوژیکروبیدر م نگیو مدل کیوانفورماتیب 

 میکروبی منشأتولید غذاهاي عملگر )فراسودمند( و غذاداروها با  فناوري دوم

 موضوعات خاص 

 دروس اختیاري 

اختیاریدروس تخصصی  -3جدول   

نیاز/ هم نیازپیش  
 تعداد واحد تعداد ساعات

 ردیف نام درس
 نظری عملی جمع نظری عملی جمع

  1 هاآنشناسایی  هايروشهاي میکروبی و متابولیت 2 - 2 32 - 32 -

  2 اکولوژي میکروبی 2 - 2 32 - 32 -

  3 رشد و فساد میکروبی سازيمدل 2 - 2 32 - 32 -

  4 ایمنی غذایی )سلامت و کیفیت مواد غذایی( 2 - 2 32 - 32 -

  5 هامیکرو ارگانیزمفرآوري ضایعات با استفاده از  2 - 2 32 - 32 -

  6 هامیکروب بر هاتنشاثر  2 - 2 32 - 32 -

- 32 - 32 2 - 2 
محصولات  سازيخالصاستخراج و  هايروش

 بیوتکنولوژي
7  

  8 شیمی ترکیبات زیست فعال 2 - 2 32 - 32 -

 جمع کل 16 0 16 256 0 256 



 

 

 

 

 

  

 فصل سوم

 ی دروسهاویژگی
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 اهداف درس

  مواد غذاییدر  هاآنزیماهمیت بررسی 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 هاآنزیم يریکارگبه و نحوه استخراجشناخت  -

 سرفصل درس

  هاآنزیممکانیزم عمل 

  هاآنزیمجداسازي و تخلیص 

 هاآنزیمي ایموبلایز کردن هاروش 

  در فرآیند و نگهداري غذا هاآنزیماهمیت 

 مکانیزم ترد نمودن 

 چگونگی تشدید مزه و طعم 

 هااکسیدانآنتیو نحوه اکسیداسیون،  هاچربیروي  مکانیسم عمل آنزیم 

 نقش فنولاز در غذا 

  ي پکتینولتیک و پروتئولتیکهاآنزیماهمیت 

 کاربرد آنزیم ایموبلایز در صنایع غذایی 

 هاي جدید در تکنولوژي آنزیمپیشرفت 

 یادگیری –روش یاددهی 

 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی هپروژ

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
Awasthi, S.  (2022). Introduction to Enzymology. Arcler Education Incorporated. 

Murphy, A. (2022). Practical Enzymology. Murphy & Moore Publishing. 

 منابع مطالعاتی
Food Chemistry. Journal. Elsevier Ltd. 

 

 یمولوژیآنز به فارسی عنوان درس

 Enzymology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32 -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

https://www.google.com/search?tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Sudheer+Awasthi%22&source=gbs_metadata_r&cad=2
https://www.google.com/search?tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Austin+Murphy%22&source=gbs_metadata_r&cad=1
https://www.scimagojr.com/journalsearch.php?q=Elsevier%20Ltd&tip=pub


 9/    فناوری مواد غذاییدکتری علوم و مهندسی صنایع غذایی  گرایش زیست      

 

 اهداف درس

 آشنایی با فرایندهاي ژنتیکی 

 در باکتري و باکتریوفاژ ژنتیکی نوآرایی 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 آشنایی با وکتورهاي پلاسمیدي -

 ییایباکتر ژنوم انتقال با ییآشنا -

 سرفصل درس

  ساختمانDNA )ژنوم باکتریایی( 

 رونویسی ژنوم باکتریایی و تقسیم سلولی 

 باکتریوفاژ 

 پلاسمید 

  انتقال ژن( هاباکتريدر  انتقالقابلعناصر( 

 انعطاف ژنومی 

  هاباکتريدر  هاسیگنالادغام و کنترل 

 هاباکتريو چاپرون در  هاپروتئیني تاخوردگی هامکانیسم 

 ومولکولی از طریق دیواره هستهماکر ونقلحمل 

 یادگیری –روش یاددهی 

 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع

Lodish, H. ; Berk, A.;  Chris A.; Kaiser, M. K., Scott, M.P.; Bretscher, A.; Ploegh, H. & Matsudaira, P . (2021). 

Molecular Cell Biology. W. H. Freeman. 
Lori A.S. S. (2020). Bacterial Genetics & Genomics, Garland Science. 

 منابع مطالعاتی
International journal of Food Microbiology. Journal. Elsevier Ltd. 

  

 یمولکول کیژنت عنوان درس به فارسی

 Genetic Molecular عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32 -واحد  2 اد واحد و تعداد ساعتتعد □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Harvey+Lodish&text=Harvey+Lodish&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&field-author=Arnold+Berk&text=Arnold+Berk&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_3?ie=UTF8&field-author=Chris+A.+Kaiser&text=Chris+A.+Kaiser&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_4?ie=UTF8&field-author=Monty+Krieger&text=Monty+Krieger&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_5?ie=UTF8&field-author=Matthew+P.+Scott&text=Matthew+P.+Scott&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_6?ie=UTF8&field-author=Anthony+Bretscher&text=Anthony+Bretscher&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_7?ie=UTF8&field-author=Hidde+Ploegh&text=Hidde+Ploegh&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_8?ie=UTF8&field-author=Paul+Matsudaira&text=Paul+Matsudaira&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/Lori-A-S-Snyder/e/B089NRPFHB/ref=dp_byline_cont_book_1
https://www.scimagojr.com/journalsearch.php?q=Elsevier%20Ltd&tip=pub
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 اهداف درس

  هامیکروارگانیسمو مطالعه اسایی و ابزارهاي بیولوژیکی شن هاروشآشنایی با 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 پژوهشی هايپروژهتوانایی پیشبرد  -

 شدهانجامي هاآزمونتوانایی آنالیز و شناسایی  -

 ي بیولوژیکیهاروشهاي مرتبط با آشنایی با دستگاه -

 سرفصل درس

 نانوتکنولوژي و غذایی صنایع در بیولوژیکی ابزارهاي کاربردي اهمیت 

 اپتیک فیزیکی اصول و هامیکروسکوپ علم تاریخچه 

 (کنتراست فاز تاریک، زمینه ساده، نوري،) میکروسکوپ انواع 

 (یونی، روبشی میدان) الکترونی بررسی میکروسکوپ 

 تصویرسازي ها،نمونه سازيآماده فیزیکی، اصول -الکترونی میکروسکوپ 

 میکروسکوپی مشاهدات در يزرسایتصو مکمل يهاکیتکن 

 يهامیکروسکوپ مشخصات SIM, SPM, AFM, MFM 

 قدیمی و کلاسیک يهاروش - مواد غذایی يهامیکروارگانیسم شناسایی در جدید يهاروش 

 بیوشیمیایی مولکولی، ایمنولوژیکی، هايروش بر مبتنی جدید يهاروش ارائه اصول 

 یادگیری –روش یاددهی 

 حل مساله عملی، پرسش و پاسخ،سخنرانی )توضیحی(، 

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
Mandal, Santi M. & Paul, D. (2022). Automation and Basic Techniques in Medical Microbiology. Springer-Verlag 

New York Inc. 
Murugalatha, N. Lali Growther, J. Vimalin Hena, N. Hema Shenpagam, R. Anitha, D. Kanchana Devi, & 

Rajalakshmi, G. (2022). Microbiological Techniques. MJP Publisher. 

Pandey, P (2023). Text Book on Bioinstrumentation. Walnut Publication. 

 منابع مطالعاتی
International journal of Food Microbiology. Journal. Elsevier Ltd. 

 یکیولوژیب یها و ابزارهاروش عنوان درس به فارسی

 Biological Methods and Tools ن درس به انگلیسیعنوا
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 48 -عملی واحد 1-واحد نظري 1 – واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت ■یعمل-ينظر    □ یعمل   □ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

https://www.scimagojr.com/journalsearch.php?q=Elsevier%20Ltd&tip=pub
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 اهداف درس

 استفاده از علم کامپیوتر 

  ژنتیکی اطلاعاتتفسیر 

 دهدهایی که درس پرورش مییستگیها و شاتوانایی 

 هاي اینترنتیآشنایی با پایگاه داده -

 جستجو توالی ژن -

 ي ژنتیکیهاداده وتحلیلتجزیه -

 سرفصل درس

 مروري بر بیوانفورماتیک 

 اطلاعات ورودي 

 ي بازخوانی اطلاعاتهاروش 

  توالی ردیفیهمي اطلاعاتی و بررسی هابانکجستجوي 

 چندگانه ردیفیهم 

 ین دامینپروتئ 

 ر توالیتفسی 

  هامولکولاطلاعات ساختمانی 

 یادگیری –روش یاددهی 

 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
Baxevanis, A. D.  Bader, G. D. & Wishart, D. S. (2020). Bioinformatics, Wiley. 

Botwright, R.  (2024). Bioinformatics: Algorithms, Coding, Data Science and Biostatistics. Rob Botwright.   

 منابع مطالعاتی
Bioinformatics. Journal. Oxford University Press. 

 

 

 مواد غذایی یولوژیکروبیدر م نگیو مدل کیوانفورماتیب عنوان درس به فارسی

 Bioinformatics and Modeling in Food Microbiology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32 -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

https://www.google.com/search?tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Andreas+D.+Baxevanis%22&source=gbs_metadata_r&cad=3
https://www.google.com/search?tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Gary+D.+Bader%22&source=gbs_metadata_r&cad=3
https://www.google.com/search?tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22David+S.+Wishart%22&source=gbs_metadata_r&cad=3
https://www.google.com/search?tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Rob+Botwright%22&source=gbs_metadata_r&cad=5
https://www.scimagojr.com/journalsearch.php?q=Oxford%20University%20Press&tip=pub
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 داف درساه

 یکروبیم منشأعملگر و غذا داروها با  ییمواد غذا با ییآشنا 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 اداروه عملگر )فراسودمند( و غذا يغذاهامفهوم  درک -
 هاآني هاتیمتابول و هاسمیکروارگانیم دیمف نقش شناخت -
 هاکیوتیو اکو ب هاکیوتیها، پارا بکیوتیپست ب ،هاکیوتیب يپر ها،کیوتیپروب دینقش مف شناخت -
 هاقارچو  هاجلبکو  (هايباکتر انوی)س هاجلبک زیر دیمفشناخت نقش  -

 سرفصل درس

 تعریف مواد غذایی عملگر یا فراسودند 
 منبع تولید مواد غذایی عنوانبه هامیکروب 
 هاي میکروبی مفیدتولید متابولیت 
 هاپروبیوتیک 
 هاها و اکو پروبیوتیکها، پست بیوتیککپارابیوتی 
 هاها و سین بیوتیکپري بیوتیک 
 یک منبع پایدار از غذا داروها عنوانبهها( سیانوباکتري) هاجلبک زیر 
  هاسیانوباکتري منشأمواد غذایی عملگر با 
 ترکیبات زیست فعال و عملگر عنوانبهدریایی  يهاجلبکاز حاصل  يهادانهرنگ 
 خوراکی يهارچقابعضی  ياهیتغذخوراکی، پتانسیل  يهاقارچ منشأیی عملگر با مواد غذا 
 دورنماي تحقیقات علمی و کاربردي در زمینه مواد غذایی عملگر و غذا داروها 

 یادگیری –روش یاددهی 
 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 روش ارزیابی

 رارزشیابی مستم ترمانیم آزمون نهایی پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
 ،سمیه سرادقی توپکانلو، عاطفه شنک،رو ،سحر شهیدي،عملگر و غذا داروها، ترجمه فخري  مواد غذایی(. 1401)الگا ، شاپاوالو هلن  ،چلیتر ؛گوپتا، کومار

 انتشارات دانشگاه فردوسی مشهد.محمد مالکی، مشهد: و  صحرا نشین

Egbuna, C. & Dable-Tupas, G. (2020). Functional Foods and Nutraceuticals: Bioactive Compounds, 
Formulations and Innovations. Springer. 
Gupta, V. K., Treichel, H., Shapaval, V. de Oliveira, L.A. & Tuohy. M.G. (2017). Microbial Functional Food 
and Nutraceuticals. John Wiley &Sons Ltd. 
Rani, V. & Vadav, C.S. (2018). Functional Food and Human Health. Springer. 

 منابع مطالعاتی
Journal of Functional Foods. Journal. Elsevier Ltd. 

 یکروبیم منشأو غذا داروها با  عملگر )فراسودمند( یغذاها دیتول یفناور عنوان درس به فارسی

 Microbial Functional Food and Nutraceutical Processing Technology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32 -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

https://www.scimagojr.com/journalsearch.php?q=Elsevier%20Ltd&tip=pub
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 اهداف درس

 آشنایی با موضوع رساله دکتري 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 بررسی منابع رساله دکتري -

 بیان مساله کلی رساله دکتري -

 سرفصل درس

 مرتبط با موضوع انتخابی 

 یادگیری –روش یاددهی 

 روژه، کنفرانس )گردهمایی(پ

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

100% - - - 

 فهرست منابع

 انتخابی مرتبط با موضوع

 منابع مطالعاتی

 مرتبط با موضوع انتخابی

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 ناریسم عنوان درس به فارسی

 Seminar عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32 -واحد 1 حد و تعداد ساعتتعداد وا □یعمل-ينظر   ■ یعمل    □ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش
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 اهداف درس
  شود. بر اساس نتایج حاصل از ارها بر مبناي پیشنهاده تعریف شده اولیه طراحی میها و پیش تیمانجام پیش آزمون منظوربهاین درس

 این درس تیمارهاي اصلی به همراه متغیر هاي مورد آزمون در پیشنهاده نهایی تعیین خواهد شد.

 هدف ویژه:

اي خاص به صورت ارائه سمینار شود و نتیجه با هدف توانایی براي حل مسئلهتعریف میاي براي دانشجو بر اساس موضوع خاص پروژه -

 شود.و حضوري بیان می

 سرفصل درس

 انتخابی مرتبط با موضوع 

 یادگیری –روش یاددهی 
 عملی، پروژه، کنفرانس )گردهمایی(

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

 %80پروژه انجام  

 %20ارائه نتایج 
- - - 

 فهرست منابع

 انتخابی مرتبط با موضوع

 منابع مطالعاتی

 مرتبط با موضوع انتخابی

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 موضوعات خاص وان درس به فارسیعن

 Special Issue عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32 -واحد 1 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر    ■یعمل    □ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش



 15/    فناوری مواد غذاییدکتری علوم و مهندسی صنایع غذایی  گرایش زیست      

 

 اهداف درس

 هاي میکروبیآشنایی با متابولیت 

  در صنایع غذاییهاي میکروبی متابولیتاز استفاده 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی 

 ثانویهو  هاي اولیهمتابولیتشناخت  -

 هاي قارچیآشنایی با متابولیت -

 سرفصل درس

 تعاریف و مفاهیم: میکروبیهاي متابولیت 

 خصوصیات و تعریف: ثانویه و اولیههاي متابولیت 

 ها: ساختمان شیمیایی و فیزیولوژيافلاتوکسین و قارچیهاي متابولیت 

 هاتوکسین زدایی مایکوتوکسین هايروش 

  مولد مایکوتوکسین يهاقارچپروبیوتیک بر روي  يهايباکتر تأثیرمکانیسم 

  هاپروبیوتیک بر روي توکسین زدایی افلاتوکسین يهايباکتر تأثیرمکانیسم 

 زیست فعال  يدهایپپتBioactive peptides 

  گاباGABA  :)مولد گابا و مکانیسم تولید گابا يهايباکتر)گاما آمینوبوتیریک اسید 

  ،درجه حرارت( اثر عوامل مختلفpHبر روي تولید گابا )....غلظت ماده پیش ساز مانند مونو سدیم گلوتامات و ، 

 ضد میکروبی يدهایپپت 

 هاآن يبندطبقهها و باکتریوسین 

 نواع آنها و اانتروسین 

 هاي مولد انتروسین در نگهداري بیولوژیکیها یا انتروکوکوسکاربرد انتروسین 

 نایسین و انواع آن 

 ي قارچیهاي اولیهمتابولیت 

 ي قارچیهاي ثانویهمتابولیت 

 هاآن سنتزي هايمایکوتوکسین و آسپرژیلوس يهاگونه 

 هاهاي سنتزي آنهاي آلترناریا و مایکوتوکسینگونه 

 هاهاي سنتزي آنسیلیوم و مایکوتوکسینهاي پنیگونه 

 ايها در سیلاژها و محصولات علوفهها و سنتز مایکوتوکسینگسترش قارچ 

 هازدایی مایکوتوکسینو بیولوژیکی سم هاي فیزیکی، شیمیاییروش 

 یادگیری –روش یاددهی 

 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 

 هاآن ییشناسا هایروشو  یکروبیم یهاتیمتابول عنوان درس به فارسی

 Microbial Metabolites and Methods for Their Identification ه انگلیسیعنوان درس ب
 اختیاريتخصصی  نوع درس

 ساعت 32 -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش
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 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم ون نهاییآزم پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
 .انتشارات دانشگاه فردوسی مشهد ، مشهد:یمیایی، بیوسنتز و ژنتیک مولکولیساختار ش هاقارچهاي کاربردي تیمتابول .(1397) زهره ،نسیمی و پریساطاهري، 

Mishra,V.;  Mishra, J.  & Kumar Arora, N. (2024). Bioactive Microbial Metabolites: Scope and Challenges. 

Academic Press.  

 منابع مطالعاتی
Metabolites. Journal. MDPI journals. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Vaibhav+Mishra+PhD&text=Vaibhav+Mishra+PhD&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&field-author=Jitendra+Mishra&text=Jitendra+Mishra&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_3?ie=UTF8&field-author=Naveen+Kumar+Arora&text=Naveen+Kumar+Arora&sort=relevancerank&search-alias=books
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 اهداف درس
 ،و فاضلاب بآ ،خاک بررسی اکولوژي میکروبی غذا 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی 
 ياگونهنیباثرات متقابل  درک -

 چرخش مواد در اکوسیستم میکروبی -
 ها با سایر اجزاي محیطتداخل میکروارگانیسمبررسی  -

 سرفصل درس

 مفاهیم در اکولوژي جوامع 
 اکولوژي تولیدمثل 
  ياگونهنیباثرات متقابل 
 مل میکروبیاکولوژي تکا 
 تشکیل بیوفیلم 
 چرخش مواد در اکوسیستم میکروبی 
 ها با سایر اجزاي محیطتداخل میکروارگانیسم 
 هاي آبیاکولوژي میکروبی محیط 
 اکولوژي میکروبی خاک 
  مواد غذاییمیکروبی اکولوژي 
 اکولوژي میکروبی فاضلاب 
 ي سختهااکولوژي میکروبی محیط 
 اکولوژي رشد و تغذیه 
 هایمارياکولوژي و ب 
 هاي شمارش و تشخیص و شناسایی میکروبیروش 

 یادگیری –روش یاددهی 

 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
 انتشارات دانشگاه فردوسی مشهد.، مشهد: میکروبی يهاستمیاکوساکولوژي میکروبی:  .(1398، فخري )شهیدي

Jones, J.G.  (2024). Advances in Microbial Ecology. Springer-Verlag New York Inc. 

 منابع مطالعاتی
Microbial Ecology. Journal. Springer. 

 یکروبیم یاکولوژ وان درس به فارسیعن

 Microbial Ecology عنوان درس به انگلیسی
 اختیاريتخصصی  نوع درس

 ساعت 32 -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

https://www.summerfieldbooks.com/editor/jones-j-g/
https://www.summerfieldbooks.com/publisher/springer-verlag-new-york-inc/
https://link.springer.com/journal/248
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 اهداف درس

 و فساد میکروبی تحت شرایط مختلف محیطی رشد ینیبشیپ 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 کننده( ینیبشیپرشد میکروبی )نوع اول، نوع دوم و  يهامدلآشنایی با انواع  -

 سرفصل درس

 نوع اول رشد میکروبی و فساد میکروبی يهامدل 

 دوم رشد میکروبی و فساد میکروبی نوع يهامدل 

 هامدلرازش و صحت ب 

 کننده در ارزیابی خطرات میکروبی ینیبشیپ يهامدل 

  در غذا هامیکروبسنتیک غیرخطی در رشد و غیرفعال کردن 

 یادگیری –روش یاددهی 

 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
Dhiman, S. Sudha , Gnimpieba, E. Z.  & Gadhamshetty, V.  (2023). Microbial Stress Response: Mechanisms and 

Data Science. American Chemical Society. 
McKellar, R. C.  & Xuewen Lu. (2019). Modeling Microbial Responses in Food. CRC Press. 

 منابع مطالعاتی
Applied Microbiology and Biotechnology. Journal. Springer. 

 

 

 

 

 

 

 

 یکروبیرشد و فساد م سازیمدل رسیعنوان درس به فا

 Modelling of Microbial Growth and Spoilage عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32 -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل     ■ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

https://pubs.acs.org/author/Dhiman%2C+Saurabh+Sudha
https://pubs.acs.org/author/Gnimpieba%2C+Etienne+Z
https://pubs.acs.org/author/Gadhamshetty%2C+Venkataramana
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Robin+C.+McKellar&text=Robin+C.+McKellar&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&field-author=Xuewen+Lu&text=Xuewen+Lu&sort=relevancerank&search-alias=books
https://link.springer.com/journal/253
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 اهداف درس
  هاآن يسازمنیابا توجه به  مواد غذاییآشنایی با ترکیبات مضر باقیمانده در 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی
 ترکیبات مضر شناسایی -
 ن ایمنی مواد غذاییآزمو هايروشآشنایی با  -
 مقررات ایمنی مواد غذایی درک -

 سرفصل درس
  کشاورزي يهاتیفعالترکیبات مضر باقیمانده از 
  يهایافزودنایمنی و وضعیت مواد 
 در ایجاد اختلال در ایمنی غذایی مؤثرشیمیایی و بیولوژیکی  يهاسمیمکان 
 ایمنی غذایی آزمون هايروش 
 در غذاها ایجادشدهآزمون سموم  هايروش 
 قانونی و مقررات ایمنی غذایی يهاجنبهلازم در زمینه ایمنی،  هايکنترل 
 خاک و آب آلوده 
 کشعلفسموم ؛ سموم دفع آفات 
 کودهاي شیمیایی ناخالص 
  زايماریبکودهاي دامی آلوده به عوامل 
 باقیمانده ترکیبات کودهاي شیمیایی در محصولات غذایی 
 محصولات آجیلی يهادانههاي سمی در توکسین 
 از برداشت پس يهایآلودگ 
 حین فرآوري محصولات غذایی ترکیبات نامطلوب 
  نامناسب يهابستهترکیبات از ظروف و مهاجرت 
  محصولات تراریختهسلامت 

 یادگیری –روش یاددهی 
 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 روش ارزیابی

 مستمر ارزشیابی ترمانیم آزمون نهایی پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
Kuddus, M., Ashraf, S. A. & Rahman, Pattanathu  (2024). Food Safety: Quality Control and Management. CRC Press. 

Sprenger, R.A (2022). Food Safety Handbook. Highfield. 

 منابع مطالعاتی
Journal of Food Safety. Journal. Wiley. 

 (مواد غذایی تیفی)سلامت و ک ییغذا یمنیا عنوان درس به فارسی

 )Food Safety (Health and Quality of Food عنوان درس به انگلیسی

 تخصصی اختیاري نوع درس
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https://www.routledge.com/search?author=Mohammed%20Kuddus
https://www.routledge.com/search?author=Syed%20Amir%20Ashraf
https://www.routledge.com/search?author=Pattanathu%20Rahman
https://www.highfieldqualifications.com/


 20/    فناوری مواد غذاییدکتری علوم و مهندسی صنایع غذایی  گرایش زیست      

 

 اهداف درس

  از تخمیر جهت استحصال ترکیبات مفید فادهو است مواد غذاییضایعات  دهندهلیتشکآشنایی با انواع ترکیبات 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 اورزيکش يهافراوردهانواع ترکیبات در ضایعات محصولات و  شناسایی -

 کشاورزي يهافراوردهمختلف استفاده از ضایعات محصولات و  هايروشآشنایی با  -

 سرفصل درس

  کشاورزي يهافرآوردهشناخت انواع ترکیبات ضایعات در محصولات و 

 هاسمیکروارگانیمیش تیمار جهت تسهیل استفاده پ هايروش 

  براي انواع ضایعات هاآنه عملیاتی کردن ( و نحوجامدحالتو  يورغوطهتخمیر ) هايروشمعرفی انواع 

  در هر روش تخمیر مورداستفاده فرمانتورهاانواع 

  هاي مختلفرشد و تولید متابولیت يهايازمندینشناخت 

 یادگیری –روش یاددهی 

 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
Gothandam, K. M. Ranjan, Sh. Dasgupta, N. & Lichtfouse, E. (2020). Environmental Biotechnology. Springer. 
Singh, J. Vyas, A. Wang, Sh. & Prasad, R. (2020). Microbial Biotechnology: Basic Research and Applications. 

Springer. 

 منابع مطالعاتی
Bioresource Technology. Journal. Elsevier Ltd. 

  

 هاسمیکروارگانیمبا استفاده از  عاتیضا یفرآور عنوان درس به فارسی

 Waste Processing Using Microorganisms عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی اختیاري نوع درس
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 21/    فناوری مواد غذاییدکتری علوم و مهندسی صنایع غذایی  گرایش زیست      

 

 اهداف درس

 ختلفم مواد غذاییدر  هامیآنزو  هاسمیکروارگانیمر بو فرآیندهاي مختلف  هاتنش تأثیر بررسی 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 هاسمیکروارگانیمبر  هاتنشآشنایی با اثر  -

 و غذایی هاسمیکروارگانیم يهامیآنزبر  هاتنشاثر  شناسایی -

 سرفصل درس

  غذایی: يهامیآنزو  هاسمیکروارگانیمو فرآیندهاي مختلف بر  هاتنشاثر 

o بلانچ 

o پخش 

o کردنخشک 

o ردنکنسرو ک 

o استریلیزاسیون 

o پاستوریزاسیون 

o  ،يبندبستهانجماد 

o انجمادي کردنخشک 

o پاششی کردنخشک 

o يهاتابش X 

o گاما 

o ماکروویو 

o UV 
 یادگیری –روش یاددهی 

 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
Dhiman,S. S. Gnimpieba, E. Z. & Gadhamshetty, V. (2023). Microbial Stress Response: Mechanisms and Data 

Science. American Chemical Society. 

Fellows, P.J.(2022). Food Processing Technology: Principles and Practice 5rd Ed. CRC Press. 

 منابع مطالعاتی
Applied Microbiology and Biotechnology. Journal. Springer. 

 هامیکروببر  هاتنشاثر  عنوان درس به فارسی

 Effect of Stress on Microorganisms عنوان درس به انگلیسی
 اختیاري تخصصی نوع درس

 ساعت 32 -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل     ■ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش



 22/    فناوری مواد غذاییدکتری علوم و مهندسی صنایع غذایی  گرایش زیست      

 

 اهداف درس

 استخراج هايروش آشنایی با 

 مناسب محصولات مختلف بیوتکنولوژي سازيخالص هايروشانواع  آشنایی با 

 دهدهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 جداسازي يهاسمیمکانآشنایی با  -

 اثر ترکیبات مختلف روي جداسازي تشخیص

 سرفصل درس

  مواد غذاییاستخراج ترکیبات خاص از بافت  هايروشانواع، 

 هاآنجداسازي اجزاي ترکیبات مختلف از منابع طبیعی حاکم بر  يهاسمیمکان: 

o هاروغن 

o قندها 

o هانیپروتئ 

o املاح 

o هانیتامیو 

o هاعصارهها و اسانس 

 یادگیری –روش یاددهی 

 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
Bao, Z. & Xu, Q. (2023). Extraction and Purification of Bioactive Compounds. MDPI. 
Pessoa, A. Vahan Kilikian,B. & Long, P. F. (2024). Purification of Biotechnological Products: A Focus on 

Industrial Applications. CRC Press. 

 منابع مطالعاتی
Processes. Journal. MDPI. 

  

 کیوتکنولوژیبمحصولات  سازیخالصاستخراج و  هایروش عنوان درس به فارسی

 Extraction and Purification Methods of Biotechnological Products نگلیسیعنوان درس به ا
 اختیاريتخصصی  نوع درس

 ساعت 32 -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل     ■ينظر نوع واحد
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 23/    فناوری مواد غذاییدکتری علوم و مهندسی صنایع غذایی  گرایش زیست      

 

 اهداف درس

  مواد غذاییآشنایی با ترکیبات زیست فعال موجود در 

 هاآن يریگاندازهاستخراج و  هايروش آشنایی با 

 دهدش میهایی که درس پرورها و شایستگیتوانایی

 شناخت آثار سلامتی بخش ترکیبات زیست فعال -

 ترکیبات مختلف زیست فعال يبندمیتقسآشنایی با  -

 سرفصل درس

 آثار سلامتی بخش ترکیبات زیست فعال 

 :ترکیبات مختلف زیست فعال 

 ها(ها، تاننها، لیگانها، فلاونوئیدها، استیلینها )اسیدهاي فنلی، کومارینپلی فنل 

 هاترپن 

 یپیدهاي عملگرل 

 گلیکوزیدهاي عملگر 

 و پپتیدهاي زیست فعال هانیپروتئ 

 هاپري بیوتیک 

 يریگاندازهجداسازي و  هايروش 

 یادگیری –روش یاددهی 

 سخنرانی )توضیحی(، پرسش و پاسخ، حل مساله

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

20% 40% 30% 10% 

 فهرست منابع
Hayes, M. (2018). Food Proteins and Bioactive Peptides. MDPI. 

Nollet, L. M.L. & Ötleş S. (2022). Bioactive Peptides from Food. CRC Press. 

 

 منابع مطالعاتی
Food Bioengineering. Journal. Wiley. 

 

 فعال ستیز باتیترک یمیش عنوان درس به فارسی

 Chemistry of Bioactive Compounds عنوان درس به انگلیسی
 اختیاريتخصصی  نوع درس
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