GM-307 - YEMEKLIK YAG TEKNOLOVJISI - Miithendislik Mimarlik Fakiiltesi - Gida Miihendisligi Bolimii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Yemeklik yag teknolojisi ve margarin tretimi konusunda temel bilgiler vererek bu konuda karsilasilabilecek sorunlari ¢ozebilmek icin gerekli alt yapiyi olusturmak.
Dersin icerigi

Lipidler, Lipidlerin Siniflandiriimasi (Basit, Bilesik ve Trev Lipidler), Yaglarin ve Yag Asitlerinin Kimyasal Tepkimeleri, Atmosferik Oksidasyon ve Yemeklik Yaglarin
Bozulmasl, Yemeklik Yaglar ve Yag Hammaddeleri, Yagh Tohumlardan Yag Cikarilmasi, Yaglarin Rafinasyonu, Vinterizasyon, Hidrojenasyon ve Margarin Uretimi
Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yoéntemleri

Anlatma ve uygulama yontemi

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Doc. Dr. Cem Okan Ozer

Program Ciktisi

. Lipid ve lipid benzeri maddelerin 6zelliklerini aciklayabilir.

. Yemeklik yaglarin bozulma nedenleri ve mekanizmalarini agiklayabilir ve alinabilecek énlemleri uygulayabilir.
. Yag ham maddelerini ayirt edebilir.

. Yagl tohumlardan yag elde edilmesi asamalarini tasarlayabilir ve uygulayabilir.

. Margarin (kahvaltilik, yemeklik ve gida sanayi; sorteningler) tiretimine ve kullanim alanlarina érnek verebilir.
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Teorik Uygulama

Lipidler ve Lipidlerin Siniflandiriimasi; Basit Lipidler (Gliseridler, Mumlar), Bilesik
Lipidler (Fosfolipidler, Serebrositler, Lipoproteinler), Turev Lipidler (Hidrokarbonlar,
Alkoller)

Turev Lipidler (Yag asitleri); Yag asitlerinin (Doymus, Doymamis) siniflandiriimasi ve
adlandiriimasi

Yaglarin ve Yag Asitlerinin Kimyasal Tepkimeleri (Hidrolizasyon Esterlesme ve
Bunlarla ilgili Reaksiyonlar; Karboksil Gruplarinin Girdigi Reaksiyonlar; Yag Asidi
Zincirinin Girdigi Reaksiyonlar; Hidroksil Gruplarinin Girdigi Reaksiyonlar)

Atmosferik Oksidasyon ve Yemeklik Yaglarin Bozulmasi (Otooksidasyon;

Fotooksidasyon; Hidroperoksitlerin Girdigi Reaksiyonlar)

Yag Oksidasyonunun Genel Ozellikleri; Yemeklik Yaglarin Bozulmasi

Yemeklik Yaglar ve Yag Hammaddeleri

Yag Hammaddelerinde Bozulma

Ara Sinav

Yagli Tohumlardan Yag Cikarilmasi (Hazirlik islemleri; Presyon, Ekstraksiyon)

Yaglarin Rafinasyonu (Zamksi Maddelerin Uzaklastiriimasi;

Asitlik Giderme)Yaglarin Rafinasyonu (Agartma; Koku Alma)

Vinterizasyon; Yaglarin Hidrojenasyonu

Hidrojenize yag ve margarin Gretimi

Gida endustrisinde kullanilan farkli yaglar ve ozellikleri

Zeytin yagi Uretimi
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Gida Miihendisligi Bolimii / GIDA MUHENDISLIGI X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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Gida Mihendisligi 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 araclar secer, kullanir ve bilisim teknolojilerinden etkin bicimde yararlanir.
Bilgiye erisebilme yontemlerini kavrar.

Bireysel olarak farkli calisma gruplarinda etkin calisabilir ve sorumluluk alma 6zgtivenine 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 ¢oztimlerinin ve uygulamalarinin evrensel ve toplumsal boyutlardaki etkilerini kavrar.

P.C. 14

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

beceriye sahiptir.

Gida guvenilirligi agisindan énem arz eden risklerin ortadan kaldirimasi veya minimum diizeye indirilmesine yoénelik bilgi birikimi ve

uygulama becerisine sahiptir.

Lipid ve lipid benzeri maddelerin 6zelliklerini aciklayabilir.

Yemeklik yaglarin bozulma nedenleri ve mekanizmalarini agiklayabilir ve alinabilecek dnlemleri uygulayabilir.
Yag ham maddelerini ayirt edebilir.

Yagli tohumlardan yag elde edilmesi asamalarini tasarlayabilir ve uygulayabilir.

Margarin (kahvaltilik, yemeklik ve gida sanayi; sorteningler) tretimine ve kullanim alanlarina érnek verebilir.
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