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Gida Biyokimyasi GKA103 1 3+0 4.0 Zorunlu
Birim Bolim Gida Kalite Kontroli ve Analizi - On Lisans (Yiz yiize)

Gida bilesenleri hakkinda bilgi sahibi olmak ve gidalarin tretimi sirasinda meydana gelen kimyasal ve biyokimyasal degisimler ile gida
Uretimi arasindaki iliskileri aydinlatmak. Gidanin yapisi, giday! olusturan besin égeleri ve bunlarin nitel ve nicel bilesimleri ile olusum

Amag hazirlama, Uretim ve muhafaza sirasindaki durum ve degisimlerini ortaya koymak. Gidalarin olusumu ve degisimi sirasinda meydana gelen
kimyasal ve biyokimyasal tepkimeleri anlatarak gidalarin yapi ve 6zelliklerini 6grenmelerini saglamaktir.
Gidalarda makro ve mikro yapitaglarinin kimyasi, reaksiyonlari ve bu bilesenlerde meydana gelebilecek degisikliklerin gida Uzerindeki
Ders Igerigi etkileri. Su, karbonhidratlar, proteinler, lipitler, vitaminler ve enzimlerin yapi ve 6zellikleri ayrintili olarak anlatimaktadir. Mikro bilesenler olan
pigmentler, tat ve koku maddeleri hakkinda bilgi verilecekdir.
Ders \eren Ogr. Gor. Cigdem MUSTU CEYLAN
Biochemistry of Foods, Eskin MNA, Academic Press, Inc. California, 2 Nd Ed., 1990. Food Biochemistry, Alais C, Linden G, Ed.: Morton |,
Ders Kaynaklari Whitehead A 1st Ed., 1991. Saldamli I. 1998. Gida Kimyasi. H.U. Mihendislik Fakultesi Gida Mihendisligi Bolimu, Hacettepe Universitesi
Yayinlar Géziikara, M, Biyokimya, Inéni Universitesi, Biyokimya Anabilim Dali- Ankara-1989
Hafta Konu
1 Suyun fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
2 Su aktivitesi ve sorpsiyon izotermleri
3 Karbonhidratlarin 6zellikleri ve reaksiyonlari
4 Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari
5 Nisastanin jelatinizasyonu, retrogradasyonu ve modifikasyonu
6 Yag asitleri; isimlendirme, siniflandirma, doymus, doymamis, gok doymamis yag asitlerinin yapi ve ézellikleri
7 Lipitlerin kimyasal 6zellikleri; hidroliz ve esterlesme tepkimeleri
8 Ara sinav
9 Cift baglarda meydana gelen tepkimeler; hidrojenasyon ve halojen katiimasi tepkimeleri
10 Proteinlerin yapisi ve 6zellikleri
11 Enzimlerin yapis|, sinflandirimalari ve ézellikleri
12 Gida sanayinde kullanilan enzim gruplari
13 Enzimatik esmerlesme reaksiyonlari
14 \itamin, mineral ve dogal renk maddeleri
Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 6 3
Ara Sinav 1 15
Final 20 1
Ders s Yiikii: 95
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,73

Program Ciktilari

1 Matematik, fen bilimleri ve kendi alani ile ilgili yeterli dizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri kullanabilme becerisi.

2 Temel dizeyde bilgi ve iletisim teknolojisi araglari ile alanindaki yazilimlari, donanimlari kullanma becerisi.

3 Aatiirk ilkeleri konusunda bilingli ve inkilap Tarihi konusunda bilgi sahibi, tarihi degerlere ve insan haklarina saygil olma.

Tiirkge 620 ve yazli etkin iletisim kurabilme ve diistincelerini ve énerilerini paylagabilme; kendisini ve meslegini temel diizeyde bir yabanci dilde (ingilizce) ifade
edebilme becerisi.

Meslegi ile ilgili, modern yontemleri, modern teknik ve hesaplama araclarini ve bilisim teknolojilerini kullanabilmek.

Yénetim sistemlerinin kurulmasi, yurutiilmesi, akredite edilmesi, denetlenmesi veya meveut sistemin iyilestiriimesinde 6ncli rol Ustlenme becerisi.

Guvenli gida uretimiyle ilgili kogullari bilme ve bu kosullari yerinde saglayabilmek. Gida bilim dali alant ile ilgili laboratuvar bilgisine ve deneyimine sahip olabilmek.
Gidalarin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve besleyici 6zelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan saghdi Gzerindeki etkilerini yorumlayabilmek.

10 Gidalarin kalitelerinin belirenmesindeki temel unsurlari 6grenmek ve gida kalite ve giivenliginin belirenmesindeki analizeri uygulayabilme becerisi.

11 Gida yonetmelik ve mevzuatini uygulayabilmek ve gidalarin kalite kontrollerini yapabilecek nitelikte teorik bilgi ve uygulama becerisine sahip olabilmek.

12 Geleneksel ve modern Uretim ydntem ve araglari, tretim planlama, fizibilite ve fabrika diizenleme konularinda bilgi sahibi olma becerisi.

5
6
7  Problemleri analizedebilme, ¢dziim dnerileri gelistirebilme ve uygun ydntem veya modelleme tekniklerini uygulayabilme becerisi.
8
9

Mesleki alanda Is saghgi ve givenligi, risk analiz, is hukuku ve hukuksal sonuglari konusunda bilgisine sahip; etik ilke ve yaklagimlari kawamis, sosyal sorumluluk ve

13 gewvre bilincini kazanmig olma.

14 Yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincinde olma; bilim ve teknolojideki gelismeleri iZzeme ve kendini surekli yenileme becerisine sahip olabilmek.
15 Girisimcilik, organizasyon yeteneklerini gelistirebilme ve strduriilebilirik konulari hakkinda farkindalik.



Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)
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Ders Ogrenme Ciktisi

Gidalarda bulunan bilesenlerin kimyasal yapisini bilir. Karbonhidratlar gidalarin ézelliklerini degistirmek

amaciyla kullanabilir. Polisakkaritlerin yapisini ve gida endistrisinde kullanim alanlarini bilir. 31413 4|5]3[4|4|3(3]|4]3|5|8]"
Vitamin, protein, lipit ve enzimlerin verdikleri kimyasal tepkimeler ile ilgili bilgi edinir. 5 4 4 5 4 3 3 3 3 4 2 - 4 4 -
Gidalarin Uretimi sirasinda meydana gelen kimyasal ve biyokimyasal degisimleri bilir. 3 4 4 3 45 4 4 45 3 4 3 3 -
Gidalarda meydana gelen olumlu ya da olumsuz bu degisimlerin kontrolina bilir. 4 5 3 4 3 4 3 5 3 4 3 3 3 4 -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/388317
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