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Dersin Adi Probiyotik Fermente Siit Uriinleri Teknolojileri

Ders Kodu VBH530 Ders Duzeyi Yuksek Lisans

AKTS Kredi 4 is Yikii 100 (Saat) Teori 2 Uygulama 2 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Probiyotik gida gesitleri, fermentasyonun olusum mekanizmasi hakkinda yeterli bilgi edinip, fermente st
Urtnlerinin Gretim teknolojilerini 6grenmek

Ozet Igerigi Probiyotiklerin tanimi ve probiyotiklerin genel karakteristigi ve bu amagla kullanilan bakteri ve mayalar,
Diinyada ve Ulkemizde Uretilen fermente siit Grlnlerinin tretim teknolojileri

Staj Durum Yok

Ogretim Yéntemleri Anlatim (Takrir), Deney, Gésterip Yaptirma, Tartisma, Bireysel Calisma, Problem C6zme

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglar

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 60

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Lee, B. 1996. Fundamentals of Food Biotechnology. VCH Publishers Inc., NY.
2 Madigan, M.t., Martinko, J.M., Parker, J. 1997. Brock Biology of Microorganisms. Prentice- Hall, International, London
3 Salminen, S., Wright, A. von. 1998. Lactic Acid Bacteria: Microbiology and Functional Aspects. Marcel Dekker Inc. NY
4 Wood, B.J.B. 1998. Microbiology of Fermented Foods. Vol. I, Il. Blackie Academic and Professional. London.

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Probiyotiklerin tanimi ve probiyotiklerin genel karakteristigi
Uygulama Yogdurt tretimi

2 Teorik Probiyotiklerin teshisinde kullanilan metotlar
Uygulama Yogurt Gretimi

3 Teorik Fermente sut Urlnlerinde kullanilan mikroorganizmalar
Uygulama Yogurtta yag tayini

4 Teorik Probiyotik olarak kullanilan bakteri ve mayalar
Uygulama Yogdurtta asidite ve pH olgiimi

5 Teorik Fermente st Urinlerinin Gretim teknolojileri
Uygulama Fermente sit Urlinlerinde kurumadde ve kil tayini

6 Teorik Yogurt
Uygulama Yogurtta nisasta aranmasi

7 Teorik Kefir
Uygulama Fermente sut Urdnlerinde laktoz, glikoz, galaktoz analizi

Ara Sinav (Vize) Arasinav

9 Teorik Kimiz

Uygulama Yogurdun mikrobiyel analizi
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10 Teorik Asidofiluslu st

Uygulama Yogurdun mikrobiyel analizi
11 Teorik Konsantre fermente sut Grlnleri
Uygulama Maya ve kiflerin teghisi
12 Teorik Ulkemizde az retilen ya da hig tiretiimeyen fermente siit triinleri ve 6zellikleri (Aktifit ,Biokys,

biyomild, vita, gerb)

Uygulama Kefir dretimi
13 Teorik Cesitli fermente st urinleri (tofu, labne, bio yogurt)
Uygulama Kefir Uretimi
14 Teorik Toz-kurutulmus fermente sit drtnleri
Uygulama Ayran ve kefirde yag tayini
15 Teorik Fermantasyon sonrasi isil islem gérmus fermente sit Uriinu
Uygulama Fermente sut Uriinlerinde EMS metoduyla koliform bakterilerin teghisi

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

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Stresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 14 0 2 28
Uygulamali Ders 14 0 2 28
Seminer 2 0 4 8
Okuma 14 0 1 14
Ara Sinav 8 1 9
Dénem Sonu Sinavi 1 12 1 13
Toplam Is Yiiki (Saat) 100
Yuvarla [Toplam i Yiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1

o 0~ WN

Fermantasyonun olusum mekanizmasi hakkinda yeterli bilgi sahibi olmak
Probiyotik nedir ve genel karakteristik 6zellikleri hakkinda bilgi sahibi olmak
Ulkemizde Uretilen veya az Uretilen probiyotik gidalari ve teknolojileri grenmek
Farkli fermente Urtinler hakkinda bilgi sahibi olmak

Fermentasyonda rol alan mikroorganizmalari tanimak ve bilgi sahibi olmak
Prebiyotiklerin teshisinde kullanilan metotlari 6grenmek

Program Ciktilan (Veterinerlik Gida Hijyeni ve Teknolojisi Yiiksek Lisans Programi)

1
2

3

Gida Hijyeni ve Teknolojisi galisma alani ile ilgili uzmanlik diizeyinde gelistirilmis bilgilere sahip olur (Bilgi)
Basta halk sagligi olmak tzere Gida Hijyeni ve Teknolojisi ile iligkili disiplinler arasi etkilesimi kavrayarak tanimlar (Bilgi)

Gida Hijyeni ve Teknolojisi alaninda edinmis oldugu bilgileri kullanarak, uzmanlik gerektiren sorunlara ¢dézim Onerileri getirir
(Beceri)

Alani ile ilgili edindigi bilgileri, farkli disiplinlerdeki bilgiler ile butlinlestirerek yorumlar ve gerekli durumlarda bilimsel bilgi ve
¢6zUm onerileri olusturur (Beceri)

Gida Hijyeni ve Teknolojisi yiiksek lisans programinin kendisine sagladigi yetki ve sorumluluklarin bilincinde olarak
uzmanligini uygulama yetkinliginde olur (Bagimsiz Calisabilme ve Sorumluluk Alabilme Yetkinligi)

Bilimsel bilginin elde edilmesi ve sunulmasi ile ilgili ydntemleri kavrar (Ogrenme Yetkinligi).

Yiiksek lisans egitimi sirasinda kazandidi bilgi ve becerileri degerlendirerek, mesleki bilgi gelisimini saglayacak galigmalarda
yeni bilgileri ve bilgi kaynaklar belirler ve kullanir (Ogrenme Yetkinligi).

Mesleki ve profesyonel ortamdaki sosyal iliskilerde ihtiyag duyulabilecek teknolojik araglari kullanir (iletisim ve Sosyal
Yetkinlik).

Alani ile ilgili bilimsel bilgileri derler ve amaca yénelik olarak degerlendirerek yorumlar (Alana Ozgii Yetkinlik).
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Gida hijyeni ve kontroll, et muayenesi ve teknolojisi, sut kalitesi ve guvenligi, kalite kontrol sistemleri, halk saglidi, su hijyeni

10 ve su Urlnleri teknolojisi, hayvan refahi, kanatl eti Uretimi ve kontroll ile domuz eti kalitesi konularinda bilgi sahibi olur (Bilgi).
11 Gida Hijyeni ve Teknolojisi laboratuarlarindaki cihazlari ve sarf malzemelerini belirler ve kullanir (Beceri).

Gida hijyeni ile iligkili mikrobiyolojik, kimyasal, serolojik ve molekiler diizeyde tani yontemleri hakkinda uzmanlik dizeyinde
bilgi sahibi olur (Bilgi).

Hayvansal kaynakli gida urinlerinin kalite 6zellikleri ve organoleptik muayeneler konusunda uzmanlik dizeyinde bilgi sahibi
olur (Bilgi).

12

13

Program ve Ogrenme Giktilar iliskisi 1:Cok Diigiik, 2:Dustik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
Oc1 Oc2 Oc3 Oc4 OC5 Oce

PC1 5 5 5 5 5 5

PC11 5 5

PC12 5 5 4 5
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