
 

 

 فهرست مطالب

 صفحه        عنوان

 بخش اول: لبنیات

 شیر و ترکیبات آنفصل اول: 

 1 ....................................................................................................................................................................................... شير

 2 ........................................................................................................................................................ فيزيولوژي توليد شير  

 3 ............................................................................................................................................................ اهميت غذايي شير  

 4 .............................................................................................................................................. تفاوت شير انسان و شيرگاو

 4 ............................................................................................................................................................... تركيبات شير گاو  

 5 ......................................................................................................................................................................... انديس يدي

 7 ............................................................................................................................................................انواع ليپازها در شير

 7 .................................................................................................................. ثر در انجام و تشديد اكسيداسيونعوامل مؤ

 11 .............................................................................................................................................................. مشتقات كازئين  

 12 ............................................................................................................................................هاي آب پنيرانواع پروتئين 

 11 .......................................................................................................................... گيري لاكتوز  هاي مختلف اندازهروش

 22 .......................................................................................................................................... عوامل مؤثر بر تركيبات شير

 24 .................................................................................................................................... خواص فيزيكي و شيميايي شير

 27 .................................................................................................................................................... كيفيت بهداشتي شير  

 27 ............................................................................................................................................... بندي و عيوب شير  درجه

 22 .......................................................................................................................................... استاندارد كردن شير و خامه

 31 ............................................................................................................................ بندي شده فصل اولهاي طبقهتست

 32 .......................................................................................................... اولبندي شده فصل هاي طبقهپاسخنامه تست

 35 ............................................................................................................................................................... فصل اولآزمون 

 هاي نگهداري شیرروشفصل دوم: 

 32 .................................................................................................................................................. هاي نگهداري شيرروش

 51 .............................................................................................................................. اثر فرايند حرارتي بر تركيبات شير  

 57 ........................................................................................................................... بندي شده فصل دومهاي طبقهتست

 11 ......................................................................................................... بندي شده فصل دومهاي طبقهپاسخنامه تست

 14 ...............................................................................................................................................................آزمون فصل دوم

 هاي تخمیري شیر و پنیرفرآوردهفصل سوم: 

 11 .................................................................................................................................................................. تعريف استارتر  

 11 ........................................................................................................................................................... ازي استارترسآماده

 17 .................................................................................................................................... هاي تخميري شيرانواع فرآورده

 17 ............................................................................................................................................................ شير اسيدوفيلوس

 17 ..............................................................................................................................................................................كوميس

 17 ................................................................................................................................................................................... كفير

 12 ................................................................................................................................................................................. ماست

 71 ........................................................................................................................................................ مراحل توليد ماست  

 73 .................................................................................................................................................................................... پنير

 73 ........................................................................................................................................................................... انواع پنير

 74 ................................................................................................................................ير مورد استفاده براي پنيرسازيش

 74 .............................................................................................................................................................مراحل توليد پنير

 71 .......................................................................................................................................... عوامل مؤثر بر انعقاد آنزيمي



 

 

 فهرست مطالب

 صفحه        عنوان

 72 ............................................................................................................................................................... گيري لختهقالب

 72 ................................................................................................................................. ه )دلمه(تهاي نمك زدن لخروش

 21 ........................................................................................................................................... عوامل مؤثر در رسيدن پنير

 22 ........................................................................................................................... راپالايش )اولترافيلتراسيون(  فكاربرد 

 22 ..................................................................................................... (UF)توليد پنير با استفاده از سيستم فراپالايش 

 24 ............................................................................................................. ندهاي فراپالايش و اسمز معكوستفاوت فراي

 24 ............................................................................................................................................................................. آب پنير

 24 ................................................................................................ يميايي آب پنير با شير كم چربمقايسه تركيبات ش

 25 ......................................................................................................................................................... بندي آب پنيرطبقه

 25 ........................................................................................................... ذايي آب پنير با پودر آب پنيره ارزش غمقايس

 21 ............................................................................................................................................... خصوصيات پودر آب پنير

 27 ............................................................................................... آب پنير به وسيله فراپالايش   مكانيسم تغليظ نمودن

 27 .......................................................................................................................... از آب پنير استحصال پروتئين مراحل

 22 ................................................................................................................... وتئين آب پنير در صنايع غذاييكاربرد پر

 22 .......................................................................................................................................... افزايش زمان ماندگاري پنير

 22 .......................................................................................................................... يرتوليد انواع پن هاي مجاز درافزودني

 01 ............................................................................................................................................................ هاي غشاييصافي

 UF ....................................................................................................................................................................... 01معايب 

 Processed cheese .................................................................................................. 01مراحل توليد پنير پروسس 

 02 ................................................................................................................................................................ پنيرهاي قارچي

 04 .......................................................................................................................... بندي شده فصل سومهاي طبقهستت

 00 ........................................................................................................ بندي شده فصل سومهاي طبقهستپاسخنامه ت

 111 ........................................................................................................................................................... آزمون فصل سوم

 هاي چرب شیر و بستنیفرآوردهفصل چهارم: 

 117 ................................................................................................................................................................................ خامه

 117 ...................................................................................... گيري(اسازي چربي از شير)خامههاي جدترين روشمهم

 112 .................................................................................................................................. عوامل مؤثر در جدا شدن خامه

 111 ..................................................................................................................................................................... انواع خامه  

 117 ...................................................................................................................................................................... بنديبسته

 117 ..................................................................................................................................................... كره كشت داده شده

 112 ............................................................................................................................................ دوغ كره كشت داده شده

 112 .......................................................................................................................... خامه كشت داده شده )خامه ترش(

 112 .......................................................................................................................................... سازيمحاسبة راندمان كره

 112 ..................................................................................................................................................................... كرهمعايب 

 Fermented butter milk  ............................................................................................ 110دوغ كره تخمير شده 

 121 ............................................................................................................................................................................. بستني

 121 ...................................................................................................................................................... مراحل تهيه بستني

 125 ................................................................................................................ هادن و ضد عفوني كردن دستگاهز كرتمي

 121 .......................................................................................................................................................... تجهيزات شستشو

 127 .................................................................................................................................. هاهاي شستشوي دستگاهروش

 CIP (CleaningInPlace) ....................................................................................................... 127شستشوي 

 120 ............................................................................................................................................. هيدروكلوئيدهاي طبيعي



 

 

 فهرست مطالب

 صفحه        عنوان

 131 .................................................................................................................... شده فصل چهارم بنديهاي طبقهتست

 132 .................................................................................................. فصل چهارم بندي شدههاي طبقهپاسخنامه تست

 135 ....................................................................................................................................................... آزمون فصل چهارم

 131 ......................................................................................................................................................... هاپاسخنامه آزمون

 بخش دوم: قند

 منابع مورد استفاده در صنعت قندفصل اول: 

 137 ............................................................................................................................................................................. مقدمه

 137 ....................................................................................................................................................................... چغندرقند

 142 ......................................................................................................................... بندي شده فصل اولهاي طبقهستت

 140 ....................................................................................................... شده فصل اولبندي هاي طبقهپاسخنامه تست

 151 ............................................................................................................................................................ آزمون فصل اول

 داريبرداشت، انتقال، نگهفصل دوم: 

 151 ....................................................................................................................................................... برداشت چغندرقند

 151 ............................................................................................................................................................................ دريافت

 153 .................................................................................................................................................................... سيلو كردن

 151 ....................................................................................................................................................... انتقال به خط توليد

 150 ........................................................................................................................ بندي شده فصل دومهاي طبقهستت

 150 ...................................................................................................... بندي شده فصل دومهاي طبقهستپاسخنامه ت

 111 .............................................................................................................................................................آزمون فصل دوم

 استخراجفصل سوم: 

 113 .................................................................................................................................................................... گيريعصاره

 111 ......................................................................................................................................................... تفاله و پرس تفاله  

 110 ........................................................................................................................ بندي شده فصل سومههاي طبقستت

 171 ..................................................................................................... بندي شده فصل سومهاي طبقهستپاسخنامه ت

 174 .......................................................................................................................................................... آزمون فصل سوم

 تصفیهفصل چهارم: 

 175 ................................................................................................................................................................. اهداف تصفيه

 175 ........................................................................................................................................ تصفيه شيميايي شربت خام

 171 ...................................................................................................................................................................... توليد آهك

 177 ................................................................................................................................... آهكهاي مختلف كوره قسمت

 121 ................................................................................................................................................................. تئوري تصفيه

 121 ........................................................................................................................................................... هاي تصفيهروش

 122 ............................................................................................................................. هاي ديگر تصفيه شربت خامروش

 101 .................................................................................................................... چهارمبندي شده فصل هاي طبقهتست

 103 .................................................................................................. بندي شده فصل چهارمهاي طبقهپاسخنامه تست

 101 ........................................................................................................................................................ آزمون فصل چهارم

 قندگیري از شربتفصل پنجم: 

 107 ............................................................................................................................................... هاي تبخيرانواع دستگاه

 100 .............................................................................................. ايهاي تبخير چند بدنهدستگاههاي مختلف قسمت

 100 ...................................................................................................................................................... ملحقات بدنه تبخير



 

 

 فهرست مطالب

 صفحه        عنوان

 212 .................................................................................................... ان بخار مصرفي در اواپراتورهاهاي كاهش ميزراه

 213 ............................................................................................................................. ايي عمليات اواپراسيونترل كاركن

 215 ............................................................................................................... و افت قليائيت در اواپراتورها pHتغييرات 

 211 ................................................................هاي جلوگيري از تشكيل آنراه هاي اواپراتور وتشكيل رسوب در بدنه

 217 ................................................................................................................................................................... غليظشربت 

 212 ....................................................................................... ظ و عوامل مؤثر در نگهداري آنسازي شربت غليذخيره

 212 ............................................................................................................................ بات انجام شده در اواپراتورهامحاس

 210 ............................................................................. (Boiling( )طباخي( )crystallizationكريستاليزاسيون )

 211 ............................................................................................................................................................ كريستاليزاسيون

 211 ................................................................................................................................................................................ پخت

 217 ............................................................................................................................................................... دستگاه آپارات

 217 ...................................................................................................................................هاي سه پختيعملكرد سيستم

 222 .............................................................................................................................. جداسازي پساب و كريستال شكر

 222 .......................................................................................................................................................... سانتريفيوژ مداوم

 223 ............................................................................................................................................. خشك كردن شكر سفيد

 224 ............................................................................................................................(sugar storageنگهداري شكر )

 225 .............................................................................................................................................. هاي ظاهري شكرويژگي

 225 ................................................................................................................................................ شكرخصوصيات كيفي 

 222 ............................................................................................................................................هاي ميكروبي شكرويژگي

 220 .......................................................................................................................................................... توليد قند از شكر

 232 .................................................................................................................................................. خصوصيات كيفي قند

 232 ..................................................................................................................... قند و حبه قندصيات ظاهري كلهخصو

 232 .............................................................................................................................................................................. ملاس

 234 .......................................................................................................................................................... كاربردهاي ملاس

 234 ........................................................................................................................ فاده از ملاس در صنايع تخميرياست

 230 ..................................................................................................................... بندي شده فصل پنجمهاي طبقهتتس

 242 ................................................................................................... بندي شده فصل پنجمهاي طبقهتپاسخنامه تس

 245 ......................................................................................................................................................... زمون فصل پنجمآ

 محاسبات فنی در کارخانه قندفصل ششم: 

 241 ............................................................................................................................................................ضريب استحصال

 241 ........................................................................................................................ بردارين كل ضايعات قندي بهرهتعيي

 242 ..................................................................................................................... بندي شده فصل ششمهاي طبقهستت

 242 ................................................................................................... بندي شده فصل ششمهاي طبقهستپاسخنامه ت

 240 ......................................................................................................................................................... آزمون فصل ششم

 تولید شكر از نیشكرهفتم: فصل 

 251 .......................................................................................................گيريكر براي عصارهسازي نيشهبرداشت و آماد

 251 ................................................................................................................................................................... گيريعصاره

 251 ......................................................................................................................................................... تصفيه شربت خام

 251 .................................................................................................................................................................. تغليظ شربت

 252 ............................................................................................................................................ تهيه شكر از شربت غليظ

 252 ...................................................... هاي توليد شكر از چغندرقندنههاي تصفيه شكر خام نيشكر در كارخاروش



 

 

 فهرست مطالب

 صفحه        عنوان

 253 ............................................................................................................................................. عمليات تصفيه شكر خام

 255 ...................................................................................................................... بندي شده فصل هفتمهاي طبقهتتس

 255 ....................................................................................................ه فصل هفتمبندي شدهاي طبقهتپاسخنامه تس

 255 ......................................................................................................................................................... آزمون فصل هفتم

 251 ......................................................................................................................................................... هاپاسخنامه آزمون

 بخش سوم: روغن

 هاي خوراکیهاي روغنترکیبات و ويژگیفصل اول: 

 257 ............................................................................................................................................................................. مقدمه

 257 ............................................................................................................................... منابع عمده روغن نباتي خوراكي

 252 ....................................................................................................................... هاها و روغنات شيميايي چربيتركيب

 213 ......................................................................................................... هاها و چربيو شيميايي روغن خواص فيزيكي

 215 .................................................................................................................................................................. هافساد چربي

 212 ............................................................................................................................. هاهاي اكسيداسيون چربيآزمايش

 212 ................................................................................................................................................................... برگشت طعم

 212 ................................................................................................................................................................... برگشت رنگ

 210 ........................................................................................................................................... هاسرخ كردن عميق روغن

 210 ............................................................................................................................................ هافساد بيوشيميايي روغن

 210 .............................................................................................................................................................. هااكسيدانآنتي

 210 .................................................................................................................................................................. هاسكواستران

 210 ....................................................................................................................................................................... سينرژيسم

 271 ......................................................................................................................... بندي شده فصل اولهاي طبقهستت

 271 ....................................................................................................... بندي شده فصل اولهاي طبقهستپاسخنامه ت

 271 ............................................................................................................................................................ لآزمون فصل او

 هاي روغنیتولید روغن از دانه فصل دوم:

 272 ......................................................................................................................................... هاي روغني انبارداري دانه 

 272 ................................................................................................................ هاي روغنيار مناسب براي دانهانتخاب انب

 273 .......................................................................................ي براي استخراج روغن از آنها  هاي روغنسازي دانهآماده

 275 ............................................................................................... هاي روغني ن و خشك كردن دانههاي پختدستگاه

 271 ............................................................................................ گياهي و حيواني ها از منابعيها و چرباستخراج روغن

 270 .................................................................................................... استخراج كننده )اكستراكتور(   هايانواع دستگاه

 221 .......................................................................................... سرعت استخراج روغن توسط حلال  عوامل اثرگذار بر 

 222 .............................................................................................................. هاي آنها  رد استفاده و ويژگيهاي موحلال

 223 ..................................................................................... اله و سپس خشك و خنك كردن آن  زدايي از كنجحلال

 224 ................................................................................................................................................ بازيابي حلال از ميسلا  

 225 ................................................................................................................................. منابع حيوانياستخراج روغن از 

 222 ........................................................................................................................ بندي شده فصل دومهاي طبقهستت

 220 ...................................................................................................... بندي شده فصل دومههاي طبقپاسخنامه تست

 201 ............................................................................................................................................................آزمون فصل دوم

 تصفیه روغن فصل سوم:

 201 .......................................................................................................................................... هاي تصفيه )پالايش(روش

 202 ............................................................................................................................ (Degumming)گيريصمغ 



 

 

 فهرست مطالب

 صفحه        عنوان

 204 .............................................................................................. (Neutralisation)سازي يا تصفيه قليايي خنثي 

 204 ................................................................. سازيد نياز براي عمليات خنثيار هيدروكسيد سديم مورتعيين مقد

 205 ................................................................................................................... (Batchتصفيه قليايي بچ )غيرمداوم( )

 201 ..................................................................................................................................................... تصفيه قليايي مداوم  

 207 ......................................................................................................................................... هاي تصفيه جايگزين  روش

 200 ........................................................................................................................................ (Bleaching)رنگبري 

 311 ............................................................................................................. هاي رنگبر و ساير مواد جاذب  خاك ويژگي

 311 .................................................................................................................... روغن  رگذار بر فرآيند رنگبري عوامل اث

 311 .................................................................................................................................................................تئوري جذب  

 312 ......................................................................................................................... روغن   تعيين كفايت مرحله رنگبري

 313 ........................................................................................................................................................ هاي رنگبري  روش

 314 ........................................................................................................................................................ رنگبري شيميايي  

 314 ....................................................................................................................................... بازيافت روغن از خاك رنگبر

 315 .................................................................................................................... (Hydrogenation)هيدروژناسيون  

 317 ................................................................................................................................. سلكتيويته واكنش و كاتاليست  

 312 ................................................................ عت واكنش و سلكتيويته واكنش(  عوامل موثر بر هيدروژناسيون )سر

 310 ............................................................................................................................................. عمليات هيدروژناسيون   

 311 .............................................................................................................................. ون  هاي هيدروژناسيانواع سيستم

 311 ........................................................................................................ هاي مختلف صنعت هيدروژناسيون  كاتاليست

 312 ............................................................................................................................................. مسموم شدن كاتاليست  

 313 ....................................................................................................................................................... توليد گاز هيدروژن

Post)رنگبري مجدد Bleaching)   314 ................................................................................. و صاف كردن روغن 

 314 ............................................................................................................................ (Deodorization)بو كردن بي 

 311 .............................................................................................................................................. بو كننده  هاي بيسيستم

 311 ................................................................................................ و كردن  بعوامل اثرگذار بر مقدار بخار لازم براي بي

 317 ......................................................................................................................................... بو كردن  افت در فرآيند بي

 312 ............................................................................................................................. بو كردن  ل مؤثر بر فرآيند بيعوام

 312 ................................................................................................................................. محصولات جانبي تصفيه روغن  

 310 ................................................................................................................... (Fractionation)جزء به جزء كردن 

 321 .................................................................................................................................. هاي جزء به جزء كردنسيستم

 323 ......................................................................... (Winterization-Dewaxing) زداييزمستانه كردن ـ موم

 324 ............................................................................................................................................................استريفيكاسيون  

 325 ....................................................................................................................... بندي شده فصل سومطبقههاي تست

 320 ..................................................................................................... بندي شده فصل سومهاي طبقهستپاسخنامه ت

 335 .......................................................................................................................................................... آزمون فصل سوم

 هاي روغنیحاصل از دانه هاي روغنويژگی فصل چهارم:

 337 .............................................................................................. دانه()يا پنبه (Cottonseed Oil)پنبه روغن تخم

 332 .................................................................................................................................. (Soybean Oil)روغن سويا 

 341 .......................................................................................................(Sunflowereseed Oil)روغن آفتابگردان 

 341 ......................................................................................... (Rapeseed Oil) روغن كانولاـ كلزا )شلغم روغني(

 342 ....................................................................................................................................... (Olive Oli)روغن زيتون 

 343 ................................................................ (Palm and Palm Kernel Oil)روغن پالم و روغن هسته پالم 



 

 

 فهرست مطالب

 صفحه        عنوان

 344 ................................................................................................................................ (Seasame Oil)روغن كنجد 

 345 ........................................................................................................................................... (Corn Oil)روغن ذرت 

 341 ............................................................................................................................. (Peanut Oil)ميني زروغن بادام

 347 ............................................................................................................................... (Coconut Oil)روغن نارگيل 

 347 ...............................................................................................................(Safflower Seed Oil)روغن گلرنگ 

 342 ................................................................................................................................. (Cocoa Butter)كره كاكائو 

 342 ............................................................................................................... (Grape Seed Oil)روغن هسته انگور 

 342 .............................................................................................................. (Rice – bran Oil)روغن سبوس برنج 

 340 ........................................................................................................................................................................... نوروزك

 340 ........................................................................................................................................... (Salicornia)ساليكرنيا 

 340 ............................................................................................................................................ هاي روغني ـ صنعتيدانه

 340 ................................................................................................................................................. جستجوي منابع جديد

 351 .................................................................................................................... ده فصل چهارمبندي شهاي طبقهتست

 351 .................................................................................................. بندي شده فصل چهارمهاي طبقهپاسخنامه تست

 353 ....................................................................................................................................................... آزمون فصل چهارم

 ها و مارگارينشورتنینگ فصل پنجم:

 354 .................................................................................................................................................................. مورفيسمپلي

 354 .................................................................................................................................................................. هاشورتنينگ

 351 .......................................................................................................................................................................... مارگارين

 357 ..................................................................................................................... بندي شده فصل پنجمهاي طبقهتتس

 357 ................................................................................................... بندي شده فصل پنجمقههاي طبتپاسخنامه تس

 352 ......................................................................................................................................................... ن فصل پنجمآزمو

 350 ........................................................................................................................................................ هاپاسخنامه آزمون

 311 ...................................................................................................................................... 1411سؤالات آزمون دكتري 

 311 .................................................................................................................................. 1411پاسخنامه آزمون دكتري 

 311 ......................................................................................................................1411سؤالات آزمون كارشناسي ارشد 

 312 .................................................................................................................. 1411پاسخنامه آزمون كارشناسي ارشد 

 313 ...................................................................................................................................... 1411سؤالات آزمون دكتري 

 313 .................................................................................................................................. 1411پاسخنامه آزمون دكتري 

 314 ......................................................................................................................1411سؤالات آزمون كارشناسي ارشد 

 315 .................................................................................................................. 1411پاسخنامه آزمون كارشناسي ارشد 

 312 ...................................................................................................................................... 1412سؤالات آزمون دكتري 

 310 .................................................................................................................................. 1412پاسخنامه آزمون دكتري 

 371 .....................................................................................................................1412سؤالات آزمون كارشناسي ارشد 

 374 ................................................................................................................. 1412پاسخنامه آزمون كارشناسي ارشد 

 372 ..................................................................................................................................... 1413سؤالات آزمون دكتري 

 370 ................................................................................................................................. 1413پاسخنامه آزمون دكتري 

 321 .....................................................................................................................1413سؤالات آزمون كارشناسي ارشد 

 323 ................................................................................................................. 1413پاسخنامه آزمون كارشناسي ارشد 

 321 ............................................................................................................................................................... منابع و مراجع  

 


