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Dersin Adi Peynir Teknolojileri

Ders Kodu VBH637 Ders Duzeyi Doktora

AKTS Kredi 3 is Yikii 75 (Saat) Teori 1 Uygulama 2 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Satin pithtilagsma mekanizmasini peynir Uretim teknolojisini ve peynir gesitleri hakkinda ayrintili bilgi
sahibi olmak

Ozet Igerigi Peynirin besin degeri, sut proteinlerinin biyokimyasal yapisi, sttin pihtilasma mekanizmasi, peynir
Uretimi, peynir gesitleri, yumusak, yari sert, sert ve ¢ok sert peynirlerin iretim teknolojileri

Staj Durum

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

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Dr. Ogr. Uyesi Cemil SAHINER

Olgme ve Degerlendirme Araglar

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

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1  Situn pihtilagsma nitelikleri
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Hafta
1

10
11

12

13

14

a;

Teknolojisi

Haftalara Gore Ders Konulari
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Teorik

Uygulama
Teorik

Uygulama
Teorik & Uygulama

Ara Sinav (Vize)
Teorik
Uygulama
Teorik
Uygulama
Teorik
Uygulama
Teorik

Uygulama
Teorik & Uygulama

Teorik

Uygulama

Peynirin Tarihgesi, peynirin beslenmedeki 6nemi, peynirlerin siniflandiriimasi
Sitin kimyasal kalite testleri

Peynirin besinsel bilesimi ve 6geleri

Sitte boya indirgenme testleri

Sut proteinlerinin kimyasi, sit proteinlerinin pihtilasma mekanizmasi

Sitte antibiyotik kalinti arama testleri

St hijyeninin peynir kalitesine etkisi, peynir tretimi 6ncesi sitlere uygulanan ilk islemler & Sutte
toplam canli sayisi ve somatik hiicre sayisinin belirlenmesi

Peynir Uretim agsamalari (Pihtilasma-Stuzme-Pihtinin islenmesi-Stizme-Baski-Tuzlama-
Olgunlastirma-Muhafaza)

Peynirde rutubet ve kil tayini

Peynir uretiminde kullanilan starter kiltirler, peynirlerin olgunlagsmasini etkileyen faktorler ve
meydana gelen degisimler

Peynirde asitlik tayini

Yerli peynir gesitleri (beyaz peynir, kasar, tulum, mihali¢, cerkez, dil, otlu peynir vb.) & Peynirde
tuz tayini

Arasinav

Sert peynirler (Emmental, gravyer, cheddar, chester, provolone, parmesan peyniri)
Peynirde protein tayini

Dilimlik peynirler (Edam, tilsit, gouda, step, trappist peyniri)

Peynirde yag tayini

Yari sert dilimlik peynirler (Wilstermarsch, krema, bira, gorgonzola, roquefort peyniri)
Peynirlerde aerobik mezofilik bakteri, koliformlar, maya ve kiflerin belirlenmesi

Eksitilmis stten yapilan peynirler (otlu peynirler, eksitilmis siitten yapilan kifli peynirler, Gzerleri
yapigkan peynirler)

Peynir uretiminde maya kuvveti testleri

Yumusak peynir tretimi (ylizeyleri yapiskan yumusak peynirler:Limburg, romadur, miinster
peyniri; kifli yumusak peynirler: Camembert, birie peyniri) & Peynirlerde laktik asit bakterilerinin
belirlenmesi

Taze peynir uretimi (Quark, katmerli, cottage peynirler)
Beyaz peynir Uretimi
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Teorik Pisiriimis peynirler ve diger peynir tipleri hakkinda genel bilgiler (koyun, keci ve manda sitlerinden
yapilan peynirler, peynir alti suyundan yapilan peynirler, peynir tozu ve margarin peynirleri, eritme

peynirleri)
Uygulama Lor peyniri Gretimi
Ddnem Sonu Sinavi Final sinavi

(Final)

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

Etkinlik Adet On Hazirhk Etkinlik Stresi Toplam g YUk
Kuramsal Ders 14 0 1 14
Uygulamali Ders 14 0 2 28
Ara Sinav 1 11 1 12
Donem Sonu Sinavi 1 20 1 21
Toplam is Yiikii (Saat) 75
Yuvarla [Toplam Is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 3

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1

o 0~ WN

Cig situn bilesimi ve kompoziyonunu 6grenmis olmak

St proteinlerinin pihtilasma mekanizmasini 6grenmek

Peynir Uretiminde maya kuvveti ve miktarini ayarlamayi 6grenmek
Peynir cesitlerini ve teknolojisini 6grenmek

Peynirde goérilen fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kusurlari 6grenmek
Peynir tretiminde gida givenligini saglamak ve HACCP uygulamalari

Program Ciktilarn (Veterinerlik Gida Hijyeni ve Teknolojisi Doktora Programi)

1
2
3

10

11
12
13

Gida Hijyeni ve Teknolojisi calisma alani ile ilgili ileri diizeyde bilimsel yeterlilige ve bilgi birikimine sahip olur (Bilgi).

Oncelikle tek tip-tek saglik konsepti olmak lizere Gida Hijyeni ve Teknolojisi ile iliskili gesitli disiplinler arasi etkilesimi
kavrayarak, bu alanda sahip oldugu bilgi birikimini kullanir (Bilgi).

Hayvansal gidalarla ilgili sorunlari ¢ozebilmeye yonelik projelerde yer alabilecek yeterlilige sahiptir (Beceri).

Alani ile ilgili edindigi bilgileri, farkl disiplinlerdeki bilgiler ile bitlnlestirerek yorumlar ve gerekli durumlarda bilimsel bilgi ve
¢6zUm Onerileri olusturur (Beceri).

Mesleki, toplumsal ve etik degerlere ve gerekli bilimsel formasyona sahip olarak ekip ¢alismasi igerisinde yer alabilir,
gerektiginde de bireysel sorumluluk Ustlenebiir (Bagimsiz Calisabilme ve Sorumluluk Alabilme Yetkinligi).

Bilimsel bilginin elde edilmesi ve sunulmasi ile ilgili ydntemleri kavrar, gida alaninda bilimsel galisma hazirlayabilme,
sunabilme ve etkinlikte bulunabilme yetenegine sahiptir (Ogrenme Yetkinligi).

Doktora programi sirasinda kazandigi bilgi ve becerileri degerlendirerek, mesleki bilgi gelisimini saglayacak ¢aligmalarda yeni
bilgileri ve bilgi kaynaklari belirler ve kullanir (Ogrenme Yetkinligi).

Kazanmis oldugu bilimsel yeterlilik ve mesleki 6zglvenle birlikte mesleki ve profesyonel ortamdaki sosyal iligkilerde gerekli
olan iletisim becerilerine sahiptir (lletisim ve Sosyal Yetkinlik).

Alani ile ilgili bilimsel bilgileri derler ve amaca yénelik olarak degerlendirerek yorumlar (Alana Ozgii Yetkinlik).

Gida hijyeni ve kontrolii, et muayenesi ve teknoloijisi, sut kalitesi ve giivenligi, kalite kontrol sistemleri, halk saghgi, su hijyeni
ve su urlnleri teknolojisi, hayvan refahi, kanatl eti Gretimi ve kontroli ile domuz eti kalitesi konularinda ileri derecede bilgi
sahibidir (Bilgi).

Gida Hijyeni ve Teknolojisi laboratuarlarindaki cihazlari ve sarf malzemelerini belirler ve kullanir (Beceri).

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

Ciftlikten sofraya gida glvenligi kavramini bilir ve uygular (Bilgi).

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diisiik, 2:Duistik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek

PC1
PC2
PC3
PC4
PC6
PC7
PC9

OC1 0OG2 OC3 0¢4 OC5 OC6

5 5 4 5 5 4
3 3
4 4 4 4 4 4
5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5
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PC10 4 4 4 4 4 4
PC11 4
PC12 4
PC13 4 4 4 S
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