جدول 1  - اطلاعات کلی درس
	عنوان درس: 
	ارزیابی تولیدات دام و طیور
(Evaluation of animal and poultry products)

	مدرس: 
	فاطمه صاحبی اعلا - دکتری تغذیه طیور

	تعداد واحد :
	 1 واحد نظری
	

	مقطع تحصیلی:  کارشناسی 
	
	

	دروس پیش نیاز :  -
	
	

	آزمون نهایی:
	14 نمره         میان ترم : 5 نمره             فعالیت کلاسی و حضور  و غیاب : 1 نمره



هدف: شناخت و ارزیابی کیفی تولیدات طیور از قبیل گوشت و تخم مرغ

· جلسات و سرفصل مطالب 
جلسه اول: مقدمه، اهمیت اقتصادی، امنیت غذایی و بیوشیمی تغذیه‌ای تخم‌مرغ
· سرانه مصرف تخم‌مرغ در جهان و ایران و مقایسه کشورها
· اقتصاد، آمار و جایگاه جهانی و ملی تخم‌مرغ
· ارزش بیولوژیکی و جایگاه تغذیه‌ای تخم‌مرغ
· بیوشیمی و ریزمغذی‌های تخم‌مرغ
· جنبه‌های زیست‌محیطی و پایداری

جلسه دوم: آناتومی، فیزیولوژی تشکیل، فراساختار و بیوشیمی پروتئین‌های تخم‌مرغ
· فیزیولوژی تشکیل تخم‌مرغ در مجرای تخم‌بر
· ساختار و بیومکانیک پوسته تخم‌مرغ (Eggshell)
· پروتئین‌های تخصصی سفیده (Albumen) و خواص عملکردی
· فراساختار، بیوشیمی لیپیدها و امولسیون زرده (Yolk)
· شالاز، غشاها و اتاقک هوایی؛ ساختار و عملکرد هر بخش

جلسه سوم:  روش‌های ارزیابی کیفیت، درجه‌بندی تجاری و شاخص‌های فیزیکوشیمیایی تخم‌مرغ (بخش اول)
· ارزیابی غیرمخرب و شاخص‌های کیفی ظاهری پوسته
· بازرسی ماکروسکوپی پوسته
· تکنیک کندلینگ
· شاخص شکل تخم‌مرغ
· کلاس‌بندی وزنی و درجه‌بندی تجاری تخم‌مرغ (USDA  و استاندارد ملی)
· کلاس‌های وزنی تخم‌مرغ بر اساس استاندارد تجاری:
· درجه‌بندی کیفی بازار (Grading Standards):
جلسه چهارم:  روش‌های ارزیابی کیفیت، درجه‌بندی تجاری و شاخص‌های فیزیکوشیمیایی تخم‌مرغ (بخش دوم)
· شاخص‌های کمی و آزمایشگاهی کیفیت داخلی (ارزیابی مخرب)
· محاسبه واحد هاو (Haugh Unit - HU):
· رنگ‌سنجی زرده (Yolk Color Fan):
· بیوشیمی فرآیند کهنگی و تغییرات پس از تولید  
· خروج گاز دی‌اکسید کربن (CO2​) و تغییرات pH
· تحولات غشای ویتلین و زرده
· پدیده انبساط اتاقک هوا 
· بیوشیمی حلقه سبزرنگ زرده در تخم‌مرغ آب‌پز کهنه

جلسه پنجم: فساد تخم‌مرغ، حفظ کیفیت و صنایع تبدیلی + امتحان میان ترم
· انواع فساد: چروکیدگی، آبکی شدن، تبادلات گازی
· فساد میکروبی: Pseudomonas (فساد سبز)، Alcaligenes/E. coli (فساد قرمز)، فساد سیاه و زرده تیره
· فسادهای غیرمیکروبی: رشد نطفه، لکه خون/گوشت، حباب، بوی نامطبوع
· روش‌های حفظ کیفیت
· محصولات تبدیلی: پودر تخم‌مرغ، تخم‌مرغ پاستوریزه، منجمد و نیم‌پز
· تخم‌مرغ‌های غیرعادی (دو زرده، بدون پوسته، تخم‌مرغ در تخم‌مرغ و…)
· مقایسه تخم‌مرغ سایر پرندگان (بلدرچین، کبک، اردک، غاز، شترمرغ، بوقلمون)

جلسه ششم:  غنی‌سازی تخم‌مرغ و تخم‌مرغ در سلامت انسان
· افسانه کلسترول: LDL/HDL و چربی‌های غیراشباع زرده
· رنگ زرده: رنگدانه‌های جیره (لوتئین، زگزانتین، کانتاکسانتین) و ارتباط با تغذیه
· غنی‌سازی با امگا۳: منابع غذایی (کنجاله کتان، جلبک، روغن ماهی) و انتقال به زرده
· غنی‌سازی با سلنیوم، ویتامین E و اسید فولیک
· ترکیبات زیست‌فعال زرده

جلسه هفتم: کیفیت گوشت طیور و عوامل مؤثر بر آن
· اهمیت تغذیه‌ای گوشت طیور
· مقایسه گونه‌ها: مرغ، بلدرچین ، بوقلمون، شترمرغ
· شاخص‌های ارزیابی کیفیت گوشت: رنگ، بو، طعم، آبداری، آلودگی میکروبی و بقایای دارویی
· ظرفیت نگهداری آب (WHC): مکانیسم pH نقطه ایزوالکتریک و جمود نعشی (Rigor Mortis)
· عوامل مؤثر بر کیفیت: ژنتیک، جنس، سن، تغذیه، مدیریت و بهداشت
· تنش‌های قبل از کشتار (بلندمدت و کوتاه‌مدت): اثر اپی‌نفرین، ذخیره گلیکوژن و افت pH؛ تحریک الکتریکی

جلسه هشتم :  طبقه‌بندی، کشتار، فرآوری و نگهداری گوشت طیور
· طبقه‌بندی گوشت بر اساس سن
· آماده‌سازی قبل از کشتار
· روش‌های کشتار (دستی/مکانیکی + شوک الکتریکی) و پرکنی خشک/مرطوب 
· مرحله سرد کردن
· ضایعات کیفیت: تاول بستر و سینه، پارگی پوست، کبودی
· بسته‌بندی و نگهداری: وکیوم، انجماد، عمل‌آوری با نمک/نیتریت-نیترات (خطر نیتروزآمین)، گاز CO₂ و پرتوتابی
· جمع‌بندی دوره و مرور نکات ارزیابی عملی

 منابع :
1- ارزیابی مواد خوراکی دام و طیور 
تدوین و گرداوری : دکتر مجتبی طهمورث پور و دکتر عبدالمنصور طهماسبی – انتشارات دانشگاه فردوسی مشهد
2- فراوری تولیدات دام و طیور
تالیف : احد گل قاسم قره باغ و دکتر امید حمیدی – دانشگاه پیام نور


