Ders Bilgi Formu

Ders Adi Yerel Kredi Ders Uygulama Laboratuar

(saat/hafta) (saat/hafta) (saat/hafta)

ileri Gida Kimyasi GDM6202 3 7.5 3 0 0
Onkosullar Yok

Yariyil Guz, Bahar

Dersin Dili Tirkce

Dersin Seviyesi Doktora Seviyesi

Ders Kategorisi Uzmanlik/Alan Dersleri

Dersin Verilis Sekli Yuz yuze

Dersi Sunan Akademik Birim |Gida Mihendisligi BoIGmu
Dersin Koordinat6ri Salih KARASU
Dersi Veren(ler) Salih KARASU
Asistan(lar)i

Dersin Amaci Gida Kimyasi dersi Gida Miihendisligi egitiminde temel bir derstir. Bu ders
kapsaminda 6grencilere gidanin yapisi, giday olusturan besin égeleri ve bunlarin
nitel ve nicel bilesimleri ile olusum hazirlama, tretim ve muhafaza sirasindaki
durum ve degisimlerini ortaya koymak ve bu analizlerle ilgili ydntemleri olusturmak,
gidalarin olusumu ve degisimi sirasinda meydana gelen kimyasal tepkimeleri
6grencilere anlatarak gidalarin yapi ve 6zelliklerini 6grenmelerini saglamaktir.

Dersin igerigi ileri Gida Kimyasi Dersinde gidalarin bilesiminde bulunan Su, Karbonhidratlar,
lipitler, proteinler, Vitaminler, dogal renk maddeleri ve Enzimlerin yapi ve 6zellikleri
ayrintili olarak anlatilmaktadir.

Opsiyonel Program Yok
Bilesenleri

Ders Ogrenim Ciktilari

Su ve buzun fiziksel 6zellikleri, su molekullnin yapisi, su tiplerini 8grenme

Su aktivitesi ve gidalarin bozulmasi arasindaki iligkinin 6grenilmesi

Vitamin,karbohidrat ve enzimlerin verdikleri kimyasal tepkimeler ile ilgili bilgi edinme

Amino asitlerin 6zellikleri ve reaksiyonlari, siniflandiriimasi, nicel ve nitel tayinlerini 6grenme

Al OIN]| =

Proteinlerin yapisi, biyolojik de@eri, fizikokimyasal 6zellikleri, siniflandiriimasi, nicel ve nitel tayininin
o6grenilmesi

6 Lipitlerin ve yemeklik yaglarin tanimi ve siniflandiriimasinin égrenilmesi

Haftalik Konular ve ilgili On Hazirlik Calismalari

Hafta |Konular On Hazirlik

1 Suyun fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, ve ¢dzinirlik kavrami

2 Su aktivitesi, gidalarda bulunan su tipleri

3 Sekerlerin siniflandiriimasi ve yapilari, Monosakkaritler,
oligosakkaritler ve polisakkaritlers
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4 Maillard reaksiyonlarinin mekanizmasi ve énlenmesi,

Karamelizasyon

5 Dekstrinler, Nisastanin yapisi, Jelatinizasyonu, retrogradasyonu ve
modifikasyonu , pektik maddeler

Lipitler ve yemeklik yaglar; tanim ve siniflandirma

Yag asitleri; isimlendirme, siniflandirma, doymus, doymamis, ¢gok
doymamis yag asitlerinin yapi ve 6zellikleri

8 Ara Sinav 1

katilmasi tepkimeleri

Gift baglarda meydana gelen tepkimeler; hidrojenasyon ve halojen

10 [Amino asitlerin &zellikleri ve reaksiyonlari

11 Amino asitlerin siniflandiriimasi, nicel ve nitel tayinleri

12 | Proteinlerin yapisi ve 6zellikleri

13 | Vitaminlerin tanimi fonksiyonlar ve siniflandiriimasi

14 | Gida islemenin besin bilesenleri tizerine etkisi

15 |Final

Degerlendirme Sistemi

Etkinlikler Say!i Katki Payi
Devam/Katihm
Laboratuar
Uygulama
Arazi Galismasi
Derse Ozgii Staj
Kigik Sinavlar/Stidyo Kritigi
Odev 1 15
Sunum/Jiri 1 15
Projeler
Seminer/Workshop
Ara Sinavlar 1 30
Final 1 40
Doénem igi Calismalarin Basar Notuna Katkisi 60
Final Sinavinin Basari Notuna Katkisi 40
TOPLAM 100

AKTS isyiikii Tablosu

Etkinlikler Sayi Siiresi (Saat) |Toplam isyiiki
Ders Saati 13 3 39
Laboratuar

Uygulama

Arazi Calismasi

Yildiz Teknik Universitesi - Ders Bilgi Formu - Sayfa 2/3




Sinif Digl Ders Galigmasi
Derse Ozgii Staj
Odev 2 25 50
Kigik Sinavlar/Studyo Kritigi
Projeler
Sunum / Seminer 2 30 60
Ara Sinavlar (Sinav Siresi + Sinav Hazirlik Siresi) 1 40 40
Final (Sinav Siresi + Sinav Hazirlik Siresi) 1 30 30
Toplam isyiikii 219
Toplam isyiikii / 30(s) 7.30
AKTS Kredisi 7.5

Diger Notlar

Yok
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