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Meyve ve Sebze Uriinleri Analizleri
GKA203 Ders Diizeyi Onlisans
is Yikii 102 (Saat) Teori 2

Meyve sebze alaninda uygulanan analizlerin prensipleri ve uygulamalari; bu analizlerin ¢esitli gidalarda
uygulamalarinin yapilmasi

Uygulama 1 Laboratuvar 0

Ornek alma, drneklerin analize hazirlanmasi, Meyve sebze isletmelerinde kullanilan genel analiz
yontemlerinden; nem (su) ve toplam kuru madde tayini, suda ¢éziinen ve ¢dziinmeyen kurumadde tayini,
kil tayini, pH ve titrasyon asitligi tayini, karbonhidrat (seker tayini), yag, protein, ve askorbik asit tayini gibi
konularda bazi analizlerin prensiplerinin aktariimasi ve uygulamalari

Yok
Anlatim (Takrir), Deney, Gésterip Yaptirma, Bireysel Calisma
Dr. Ogr. Uyesi Hafize Ayla SARI

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar

Cemeroglu B. 2004. Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi (I. Cilt). Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolimu, Ankara

Cemeroglu B. 2004. Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi (II. Cilt). Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi

2 Bolimi, Ankara

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Gida kontroll ve Kontrol laboratuarlarinin iglevleri
Uygulama Gida kontrolli ve Kontrol laboratuarlarinin iglevleri
2 Teorik Gida maddelerine yapilan bazi temel kimyasal analizler (Kuru madde tayini,rutubet tayini, kil
tayini, Yag tayini)
Uygulama Gida maddelerine yapilan bazi temel kimyasal analizler (Kuru madde tayini,rutubet tayini, kl
tayini, Yag tayini)
3 Teorik Konserve Analizleri (Numune alma,Ambalaj,duyusal,Fiziksel analizler)
Uygulama Konserve Analizleri (Numune alma,Ambalaj,duyusal,Fiziksel analizler)
4 Teorik Tursu analizleri
Uygulama Tursu analizleri
5 Teorik Recel ve Marmelat analizleri
Uygulama Recel ve Marmelat analizleri
6 Teorik Sirke Analizleri
Uygulama Sirke Analizleri
7 Teorik Meyve suyu Analizleri ( Kimyasal analizler )
Uygulama Meyve suyu Analizleri ( Kimyasal analizler)
Ara Sinav (Vize) Ara Sinav (Vize)
9 Teorik tadim analizleri
Uygulama tadim analizleri
10 Teorik Meyve suyu Analizleri ( Kimyasal analizler)
Uygulama Meyve suyu Analizleri ( Kimyasal analizler)
11 Teorik Ketcap ve zeytin ezmesi analizleri
Uygulama Ketcap ve zeytin ezmesi analizleri
12 Teorik
Ketchup and olive paste analysis
Uygulama Ketcap ve zeytin ezmesi analizleri
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Teorik Konserve Analizleri (Numune alma,Ambalaj,duyusal,Fiziksel analizler)

Uygulama Konserve Analizleri (Numune alma,Ambalaj,duyusal,Fiziksel analizler)
Teorik Gida maddelerine yapilan bazi temel kimyasal analizler (Protein Tayini, Tuz tayini,asitlik tayini)
Uygulama Gida maddelerine yapilan bazi temel kimyasal analizler (Protein Tayini, Tuz tayini,asitlik tayini)
Teorik Gida maddelerine yapilan bazi temel kimyasal analizler (Protein Tayini,Tuz tayini,asitlik tayini)
Uygulama Gida maddelerine yapilan bazi temel kimyasal analizler (Protein Tayini, Tuz tayini,asitlik tayini)

D6nem Sonu Sinavi

(Final) final sinavi

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Cergevesinde s Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Stresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 14 0 2 28
Odev 5 0 7 35
Laboratuvar 14 0 1 14
Okuma 5 0 5 25
Toplam Is Yiiki (Saat) 102
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilar

1
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1 TSE'’ye uygun olarak, 6rnek (numune) alma kurallari bilir.

Meyve sebze alaninda uygulanan genel analiz yéntemlerinin prensiplerini bilir ve sonuglari yorumlar

Taze meyve sebzelerde duyusal analizlerini yapar.

Meyve-sebze ve Urunlerine ait kalite kusurlarini, sebeplerini tahmin edip ve aralarindaki iliskiyi aciklar

Meyve-sebze ve Urlinlerinde ortaya gikan sorunlarin eliminasyonu igin mevcut verilere dayali ¢d6ziim &nerileri gelistirir

Program Ciktilari (Gida Kalite Kontrolii ve Analizi Programi)
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Gida Urlnleri ile ilgili konularda temel bilgilere sahip olma

Gida urlnlerinde Uretim ve hijyen, muhafaza, mikrobiyoloji, kalite kontroll ve analizi konularina hakim olma
Laboratuarda ¢alisma ve laboratuar malzemelerini kullanabilme bilgisi, becerisi ve disiplinine sahip olma
Alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iligkin olumlu tutum gelistirme.

Calisma alanlarinin gerektirdigi dizeyde bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanma

Bilimsel, kiiltirel ve etik degerlere uygun hareket etme

Cevre koruma, is saglig ve guvenligi konularinda yeterli bilince sahip olma.

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek

O0¢c1 OC2 OC3 0¢4 0O¢5

PC1 3 3 2

PC2 3 2 2

PC3 3 5 4 4 3
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