Tarih: 28 Ajustos 2025 14:07

/ Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali / GIDA MUHENDISLIGI ( YUKSEK LISANS - TEZLI )

Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS
GM583 GIDALARDA REOLOJI, TEKSTUR VE ANALIZ TEKNIKLERI 3,00 0,00 0,00 3,00 6,00
Ders Detayi

Dersin Dili . Tarkge

Dersin Seviyesi . Yiksek Lisans

Dersin Tipi : Secmeli

On Kosullar : Yok

Dersin Amaci

Dersin igerigi

Dersin Kitabi / Malzemesi /
Onerilen Kaynaklar

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri
ve Ogretme Yontemleri

Ders igin Onerilen Diger
Hususlar

Dersi Veren Ogretim Elemanlar

Dersi Veren Ogretim Elemani
Yardimcilan

Dersin Veriligi
En Son Giincelleme Tarihi

Dosya indirilme Tarihi

Ders Ogrenme Ciktilari

Bu dersi tamamladiginda égrenci :

: Gidalarda reolojik davraniglar ve tekstirel 6zellikleri kavratmak, Reolojik ve tekstirel analiz yontemlerini 6gretmek, Gida mihendisliginde Uriin gelistirme ve

kalite kontrol igin analiz sonuglarini yorumlama becerisi kazandirmak

: Buders, gidalarin reolojik ve tekstirel 6zelliklerini anlamaya yonelik temel ilkeleri ve bu dzelliklerin dlciimesinde kullanilan analiz tekniklerini kapsamaktadir.

Ders kapsaminda akis davranislari, viskozite, reolojik modeller, tekstur profil analizi ve reometre/tekstir analiz cihazlarinin kullanim prensipleri ele alinacaktrr.
Ayrica unlu mamuller, sit Uriinleri, meyve-sebze ve et trlnleri gibi farkl gida gruplarinda reoloji ve tekstur ézelliklerinin kalite kontrol ve Uriin gelistirme agisindan
degerlendirilmesi incelenecektir.

: Ders notlari; Bourne, M.C. (2002). Food Texture and Viscosity: Concept and Measurement., Gidalarda Tekstur, Meryem Goksel Sarag, Nobel Yayinevi 2020

. Teorik anlatimlar, tartismalar, laboratuvar uygulamalari

: Yuz yuze
: 27.08.2025 13:22:47
: 28.08.2025

1 Reolojinin temel kavramlarini ve gidalara uygulanigini agiklar.

2 Tekstir analiztekniklerini ve kullanim alanlarini tanimlar.

3 Farkli gidalarin reolojik dawraniglarini degerlendirir.

4 Analizsonuglarini kalite kontrol ve irtin gelistirme agisindan yorumlar.

5 Reoloji ve tekstiir analizerinde kullanilan cihazar etkin sekilde kullanir.

On Kosullar
Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS
Haftallk Konular ve Hazrliklar
Dersin
Ogrenme
Teorik Uygulama Laboratuvar Hazirlik Bilgileri Ogretim Metodlari Ciktilan
1.Hafta *Gidalarda reolojinin énemi ve *Ders notlari; Bourne, M.C. *Teorik anlatimlar, laboratuvar 0.C.1
temel kavramlar (2002). Food Texture and uygulamalari
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020
2 Hafta *Gidalarda reolojinin 5nemi ve *Ders notlari; Bourne, M.C. *Teorik anlatimlar, laboratuvar 0.C1
temel kavramlar (2002). Food Texture and uygulamalar
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020
3.Hafta *Akis davranislar: Newtonian ve *Ders notlari; Bourne, M.C. *Teorik anlatimlar, laboratuvar 0.C1
non-Newtonian akis (2002). Food Texture and uygulamalari
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020
4 Hafta *Viskozite ve 6lgim ydntemleri *Ders notlari; Bourne, M.C. *Teorik anlatmlar, laboratuvar 0.C1
(2002). Food Texture and uygulamalari 0.c.2
Viscosity: Concept and 0.Cc3

Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020



5.Hafta

6.Hafta

7 .Hafta

8.Hafta
9.Hafta

10.Hafta

11.Hafta

12.Hafta

13.Hafta

14 .Hafta

15.Hafta

16.Hafta

17 .Hafta

18.Hafta

Teorik

*Reolojik modeller

*Tekstir kavrami

*Tekstur profil analizi-TPA

*Ara sinav

*Tekstur profil analizi-TPA

*Kuwvet-deformasyon iliskisi ve

6lcum teknikleri

*Tekstir analiz cihaz

*Tekstir analiz cihaz

*Tekstur analiz cihaz

*Tekstir analiz cihaz

*Guncel gelismeler ve literatir
tartismalar
*Guncel gelismeler ve literatir
tartismalan

Uygulama

Laboratuvar

Hazirlik Bilgileri

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Teksttr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

Ogretim Metodlan

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalar

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalar

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalar

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

O.C.1
0.C.2

6.c.1

0.¢.2
0.¢3

0.c.2
6.C3

6.c3
0.c4
0.c5

0.C3
0.c4
0.¢5

0.c3
0.c4
0.c5

0.c3
0Cc4
0.Cc5

0.c3
0.c4
0.Cc5

0.¢c3
0.c4
0.c3
0.c4



19.Hafta

20.Hafta

21.Hafta

22.Hafta

23.Hafta

24 Hafta

25 Hafta

26.Hafta

27 Hafta

28.Hafta

29.Hafta

30.Hafta

31.Hafta

Teorik

Uygulama

Laboratuvar

Hazirlik Bilgileri

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Teksttr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

Ogretim Metodlan

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalar

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalar

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalar

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalar

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

Dersin
Ogrenme
Ciktilan



Teorik Uygulama

32.Hafta
33.Hafta
34.Hafta
35.Hafta

36.Hafta

Degerlendirme Sistemi %

1 Final : 60,000
3 Uygulama / Pratik : 20,000

4 \jize : 20,000

AKTS ls Yiikii

Aktiviteler

Vize

Final

Derse Katilim

Uygulama / Pratik

Ara Sinav Hazirlk

Final Sinavi Hazrrlk

Ders Sonrasi Bireysel Calisma
Ders Oncesi Bireysel Calisma

Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel Calisma

Program Ogrenme Ciktisi lligkisi

P.G.1 P.C.2 P.
0.G.1 5 0

0¢G.2 5 0

0¢.3 5 0

0¢C.4 0 4

0.¢.5 0 5
Ortalama 3,00 1,80

O O O o o o 0

Laboratuvar

P.C. P.C.
0 3
0 3
0 3
5 4
5 4

2,0 3,40

Sayi

14
10

12
14
10

o 0o o o o o v

Hazirlik Bilgileri

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstdr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Tekstr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

*Ders notlari; Bourne, M.C.
(2002). Food Texture and
Viscosity: Concept and
Measurement., Gidalarda Teksttr,
Meryem Goksel Sarag, Nobel
Yayinevi 2020

Siiresi(Saat)
2,00
3,00
3,00
2,00
3,00
3,00
2,00
1,00
2,00

Ogretim Metodlan

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalari

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalar

*Teorik anlatimlar, laboratuvar
uygulamalar

Toplam s Yiikii
2,00

3,00

42,00

20,00

21,00

21,00

24,00

14,00

20,00

Toplam : 167,00
Toplam s Yiikii/ 30 (Saat): 6

AKTS : 6,00
P.C.9 P.C.10 P.C.11 P.C.12 P.C.13
0 4 0 0 0
0 4 0 0 0
0 4 0 0 0
0 4 4 0 0
0 4 4 0 0
0 4,00 1,60 0 0

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

P.C.14

o o O O O

2,

o

0

Asirmaciliga Dikkat ! : Raporlarinizda/édeMerinizde/calismalarinizda akademik alintilama kurallarina ve agirmaciliga (intihal) lttfen dikkat ediniz. Asirmacilik etik olarak yanlis, akademik olarak sug sayilan bir davranistir. Sinifigi kopya cekme ile
raporunda/édevinde/calismasinda asirmacilik yapma arasinda herhangi bir fark yoktur. Her ikisi de disiplin cezasi gerekdirir. Liitfien bagkasinin fikirlerini, sézerini, ifadelerini vb. kendinizinmis gibi sunmayiniz. lyi veya kétii, yaptiginizédevigalisma size
ait olmalidir. Sizden kusursuzbir galigsma beklenmemektedir. Akademik yazim kurallar konusunda bir sorunuzolursa dersin 6gretim elemant ile gériisebilirsiniz

Engel Durumu/Uyarlama Talebi : Engel durumuna iligkin herhangi bir uyarlama talebinde bulunmak isteyen égrenciler, dersin 6gretim elemani ya da Nevsehir Engelli Ogrenci Birimi ile en kisa siirede iletisime gegmelidir.
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