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GM-206 - GIDA KIMYASI - Mihendislik Mimarlik Fakiiltesi - Gida Mihendisligi BéIimii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amaci temel gida bilesenleri, gida bilesenlerinin 6zellikleri ve isleme ve depolama sirasinda gida bilesenlerindeki degisiklikler ile ilgili bilgilerin kazandirilmasidir.
Dersin icerigi

Su ve buz, proteinler, karbonhidratlar, lipidler, vitaminler, mineral maddeler, renk maddeleri, lezzet bilesenleri ve bunlarin gidalardaki islevleri.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Demirci, Mehmet. Gida kimyasi. Gida Teknolojisi Dernegi, 2016

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yoéntemleri

Dersin Verilisi
Yz Yize
Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Doc. Dr. Cem Okan Ozer

Program Ciktisi

Gidalarin bilesimini olusturan temel elemanlari tanimlayabilir

Gida maddelerinin yapisinda bulunan suyun énemini ve diger gida bilesenleri ile olan iliskisini tanimlayabilir
Proteinleri ve amino asitleri tanimlayabilir

Monosakkaritler, disakkaritler ve polisakkaritleri analiz edebilir

Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarini analiz edebilir

Lipitler ve yag asitlerini yorumlayabilir

Gida maddelerinin islenmesi sirasinda gidanin temel bilesenlerinde meydana gelen degisimleri yorumlayabilir
Gida maddelerinin islenmesi sirasinda olusan lezzet bilesiklerinin olusum tepkimelerini analiz edebilir
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Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri

1 Gida Kimyasi kitabi 1-10
sayfalar okunacak.

2 Gida Kimyasi kitabinin 125-
135 sayfalari okunacaktir.

3 Gida Kimyasi kitabinin 60-95
sayfalari okunacaktir.

4 Gida Kimyasi kitabinin 60-95
sayfalari okunacaktir.

5 Gida Kimyasi kitabinin 96-
118 sayfalari okunacaktir.

6 Gida Kimyasi kitabinin 96-
118 sayfalari okunacaktir.

7 Gida Kimyasi kitabinin 23-36
sayfalari okunacaktir.
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9 Gida Kimyasi kitabinin 23-36
sayfalari okunacaktir.

10 Gida Kimyasi kitabinin 97-
123 sayfalari okunacaktir.

11 Gida Kimyasi kitabinin 97-
123 sayfalari okunacaktir.

12 Gida Kimyasi kitabinin 97-
123 sayfalari okunacaktir.

13 Gida Kimyasi kitabinin 137-
185 sayfalari okunacaktir.

14 Gida Kimyasi kitabinin 207-
256 sayfalari okunacaktir.
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is Yukleri

Aktiviteler

Vize

Final

Derse Katilim

Ders Oncesi Bireysel Calisma

Ders Sonrasi Bireysel Calisma

Ara Sinav Hazirlik

Final Sinavi Hazirlik

Degerlendirme

Aktiviteler

Ara Sinav

Final

Ogretim

Laboratuvar Metodlan Teorik

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
Tartisma

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
tartisma

Anlatim,
tartisma

Su ve buzun fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, gidalarda bulunan su

Su aktivitesi, denge nemi ve sorpsiyon izotermleri

Lipidlerin tanimi ve siniflandiriimasi, yag asitleri, gliserin, fosfatidler,
steroller

Lipokromlar, dogal antioksidanlar, lipidlerde olusan baslica tepkimeler

Karbonhidratlarin temel yapilari ve adlandiriimalari, monosakkaritler,
monosakkaritlerin bazi dzellikleri

Disakkaritler, oligosakkaritler

Disakkaritler, oligosakkaritler

Ara Sinav

Polisakkaritler, polisakkaritlerin bazi temel 6zellikleri

Proteinlerde birincil, ikincil, Ggtincll ve dérdiincil yapilar, protein
yapisinda yer alan etkilesimler ve baglanmalar, proteinlerin
siniflandiriimasi

Aminoasitlerin genel yapisi ve siniflandiriimasi, aminoasitlerin temel
ozellikleri, bazi aminoasitlerin islevi

Proteinlerin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, proteinlerin islevsel
ozellikleri

Mineraller, Vitaminler ve Enzimler

Gida muhafaza yontemleri, gidalarda bulunan lezzet bilesenleri

Dersin degerlendirilmesi
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Gida Miihendisligi Bolimii / GIDA MUHENDISLIGI X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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Gida Muhendisligi ile ilgili temel miihendislik konularinda yeterli alt yapiya sahiptir.

Alant ile ilgili problemleri belirleme, tanimlama ve ¢dzme becerisine sahiptir.

Nitelikli arastirma planlama, uygulama ve sonuglari analiz etme bilgi ve becerisine sahiptir.
Modern teknik ve araglari secer, kullanir ve bilisim teknolojilerinden etkin bigimde yararlanir.
Bilgiye erisebilme yontemlerini kavrar.

Bireysel olarak farkli calisma gruplarinda etkin calisabilir ve sorumluluk alma 6zglivenine sahiptir.

Etkin s6zlU ve yazili iletisim kurma becerisine ve en az bir yabana dil bilgisine sahiptir.

Yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincindedir; bilim ve teknolojideki gelismeleri izler ve kendini strekli yeniler.

Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahiptir.
Proje hazirlama ve degerlendirme bilgi ve yeteneklerine sahiptir.
isletme yénetimi, calisanlarin saglig, cevre ve is glvenligi konularinda biling sahibidir.

Muhendislik ¢oztiimlerinin ve uygulamalarinin evrensel ve toplumsal boyutlardaki etkilerini kavrar.

P.C.13
4

P.C. 14

Gida Uretim prosesleri, kalite kontrold, Girtin kalitesinin artirilmasi, Griin gelistirme ve gida analizleri alanlarinda yeterli diizeyde bilgi ve

beceriye sahiptir.

Gida guvenilirligi agisindan énem arz eden risklerin ortadan kaldiriimasi veya minimum diizeye indirilmesine yénelik bilgi birikimi ve

uygulama becerisine sahiptir.

Gidalarin bilesimini olusturan temel elemanlari tanimlayabilir

Gida maddelerinin yapisinda bulunan suyun énemini ve diger gida bilesenleri ile olan iliskisini tanimlayabilir
Proteinleri ve amino asitleri tanimlayabilir

Monosakkaritler, disakkaritler ve polisakkaritleri analiz edebilir

Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarini analiz edebilir

Lipitler ve yag asitlerini yorumlayabilir

Gida maddelerinin islenmesi sirasinda gidanin temel bilesenlerinde meydana gelen degisimleri yorumlayabilir

Gida maddelerinin islenmesi sirasinda olusan lezzet bilesiklerinin olusum tepkimelerini analiz edebilir
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