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On Kosul Dersleri

Onerilen Segmeli Dersler

Dersin Dili Tirkge
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dog.Dr. Nihal BUYUKUSLU

Dersi Verenler

Dog.Dr. Nihal BUYUKUSLU

Dersin Yardimcilan

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, 6grencilere besinlerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ve fonksiyonlarini anlamalarini saglayacak bilgi ve becerilerin
kazandiriimasidir.

Dersin icerigi

Bu ders; Besin kalitesi ve etkileyen etmenler,Besin kalitesinin dederlendirilmesinde kullanilan analiz yéntemleri,Besinlerde bulunan
dodal pigmentler,Besinlerde bulunan tat ve koku Ggeleri,Besin katki maddeleri: gida boyalari, koruyucu maddeler vb.,Fonksiyonel
besinler: tanimi, pre ve probiyotikler,Bitkisel fonksiyonel besinler,Fonksiyonel besinler: genetigi dedistirilen besinler,Soya, misir,

konularini igermektedir.

bugddayin 6zellikleri ve fonksiyonlari,Yumurta, siit ve st trinlerinin 6zellikleri ve fonksiyonlari,Et ve Griinlerinin 6zellikleri ve
fonksiyonlari,Baklagillerin 6zellikleri ve fonksiyonlari,Gay, kahve, kakao ve gikolatanin &zellikleri ve fonksiyonlari,Proje sunumu;

Dersin Ogrenme Ciktilari Ogretim Yontemleri | Olgme Yontemleri
1_._Besin|eri'n yapisini, de_pol_a_me_a, Clrgtim_, pisirme ve hazirlama sireglerinde yapilarindaki degisimleri ve besin analiz 113 A C
yontemlerini beslenme ile iligkilendirebilmesi ! ’
2.Uretimden tiiketime besinlerde kimyasal degisimleri ve bu degisimlerin besin degerlerine etkilerini yorumlayabilmesi 1,13 A C
3.Besin kimyasi dersinde edindidi bilgiler ile besinler ve insan saghidi arasindaki iliskiyi yorumlayabilmesi 1,13 A C

Ogretim Yontemleri

1: Anlatim, 13: Deney / Laboratuvar

Olcme Yontemleri

A: Yazili sinav, C: Odev

Ders Akisi
Sira |Konular On Hazirhk

1 Besin kalitesi ve etkileyen etmenler Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
2 Besin kalitesinin dederlendirilmesinde kullanilan analiz yontemleri Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlanilmasi
3 Besinlerde bulunan dodal pigmentler Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlanilmasi
4 Besinlerde bulunan tat ve koku dgeleri Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlanilmasi
5 Besin katki maddeleri: gida boyalari, koruyucu maddeler vb. Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
6 Fonksiyonel besinler: tanimi, pre ve probiyotikler Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlanilmasi
7 Bitkisel fonksiyonel besinler Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlanilmasi
8 Fonksiyonel besinler: genetigi degistirilen besinler Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
9 Soya, misir, bugdayin 6zellikleri ve fonksiyonlari Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
10 Yumurta, siit ve siit Griinlerinin 6zellikleri ve fonksiyonlari Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlanilmasi
11 Et ve Urinlerinin 6zellikleri ve fonksiyonlari Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlanilmasi
12 Baklagillerin 6zellikleri ve fonksiyonlari Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlanilmasi
13 Cay, kahve, kakao ve cikolatanin 6zellikleri ve fonksiyonlari Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlaniimasi
14 Proje sunumu Onerilen kaynaklardan ilgili konuya hazirlanilmasi

Kaynaklar

eDers notlari

*Gida Kimyasi, Arsan Biligli, 2012 ISBN: 0310181996.

*Gida Kimyasi, Mehmet Demirci, Subat 2012 6. Baski ISBN: 975-97146-2-0.
«Gida Kimyasi, ilbilge Saldamli, Ankara 2004 ISBN: ISBN 9789756331163.
«Cesitli bilimsel dergilerden elde edilen makaleler




