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	مقدمه: مواد غذایی طی تولید، فرآوری و نگهداری تحت عملیات مختلفی قرار می گیرند. انجام بهینه فرایندها و ماشین آلات مناسب برای هر محصول، نیازمند آگاهی از ویژگیهای فیزیکی آن است. به طور کلی، آگاهی از خواص فیزیکی منجر به طراحی فرمولاسیون های بهینه و فرآوری های نوین با صرف انرژی کمتر و کارایی بالاتر میشود. در این درس به توصیف انواع آزمون های بیوفیزیک مواد غذایی می پردازیم.
پیامدهای یادگیری (آنچه فراگیر در آینده شغلی، در رابطه با این درس قرار است مورداستفاده قرار دهد):
دانشجو پس از گذراندن این درس باید بتواند:
· خواص فیزیکی مواد غذایی را با روش های مناسب اندازه بگیرد.
· اصول کار با دستگاه رنگ سنج را بداند.
· نحوه اندازه گیری خواص رئولوژیک مواد غذایی و نحوه کار با رئومتر را بداند.
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