
Ders Bilgi Formu

Dersin Adı Gıda Lezzet Bileşikleri
Ders Kodu GMP603 Ders Düzeyi Doktora

AKTS Kredi 8 İş Yükü 200 (Saat) Teori 3 Uygulama 0 Laboratuvar 0

Dersin Amacı Gıdalarda lezzet bileşiklerinin oluşum mekanizmalarını ve analizlerini güncel bilimsel çalışmalar ve 
endüstriyel teknikler kapsamında tanıtmaktır.   

Özet İçeriği Gıdalarda lezzet bileşiklerinin izolasyonu, ayrılması ve tanımlaması; meyve ve sebzelerde lezzet 
bileşiklerinin oluşum mekanizması; gıdalarda işleme ile oluşan lezzet bileşikleri ve oluşum 
mekanizmaları; gıdalarda lezzet bileşiklerinin korunumu ve analizleri.

Staj Durum Yok

Öğretim Yöntemleri Anlatım (Takrir), Tartışma, Proje Tabanlı Öğrenme, Bireysel Çalışma, Problem Çözme
Dersi Veren Öğretim Elemanı(ları) Prof. Dr. Hilal ŞAHİN NADEEM

Ölçme ve Değerlendirme Araçları
Araç Adet Oran (%)

Ara Sınav (Vize) 1 15

Dönem Sonu Sınavı (Final) 1 60

Ödev 1 10

Dönem Ödevi 1 15

Ders Kitabı / Önerilen Kaynaklar
1 Flavor Chemistry and Technology( 2006), Gary Reinecius, Taylor&Francis

2 Flavor, fragrances and odor analysis. Editor: R. Marsili (2002), Marcel Dekker, Inc. 270 Madison Avenue, New York

Hafta Haftalara Göre Ders Konuları
1 Teorik Lezzet algısına genel bakış
2 Teorik Lezzet ve bilgi çağı
3 Teorik Lezzet bileşiklerinin analizi (Aroma ayrıştırmasının temelleri, Aroma ayrıştırma yöntemleri)
4 Teorik Lezzet bileşiklerinin analizi (Aroma analizi, GC, GC/O, GC/MS/O, Elektronik burun) 
5 Teorik Lezzet bileşiklerinin analizi (Gıdalarda aktif koku bileşenleri, Yeme esnasında aroma salınımı) 
6 Teorik Tat bileşikleri , Tat bileşiklerinin analizi
7 Teorik Meyve ve sebzelerde lezzet bileşiklerinin oluşum mekanizması
8 Teorik Gıdalarda işlemeye bağlı lezzet değişimleri
9 Teorik Maillard reaksiyonuyla oluşan lezzet bileşikleri
10 Teorik Lipidlerden kaynaklı lezzet bileşikleri
11 Teorik Fermentasyonla oluşan lezzet bileşikleri
12 Teorik Gıda bileşenleri ile aroma bileşiklerinin etkileşimi
13 Teorik Gıdalarda aroma salınımı
14 Teorik Gıdalarda istenmeyen lezzet ve kokuşma

Dersin Öğrenme, Öğretme ve Değerlendirme Etkinlikleri Çerçevesinde İş Yükü Hesabı (Ortalama Saat)
Etkinlik Adet Ön Hazırlık Etkinlik Süresi Toplam İş Yükü
Kuramsal Ders 14 9 3 168

Ara Sınav 1 15 1 16

Dönem Sonu Sınavı 1 15 1 16

Toplam İş Yükü (Saat) 200

Yuvarla [Toplam İş Yükü (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 8

*25 saatlik iş yükü 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Öğrenme Çıktıları
1 Lezzet bileşiklerinin duyusal ve fizyolojik etkilerini kavrar.
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Program Çıktıları (Gıda Mühendisliği Doktora Programı)

1 Yüksek lisans yeterliklerine dayalı olarak Gıda Mühendisliği alanındaki güncel ve ileri düzeydeki bilgileri özgün düşünce 
ve/veya araştırma ile uzmanlık düzeyinde geliştirmek, derinleştirmek ve bilime yenilik getirecek özgün tanımlara ulaşma

2 Gıda mühendisliği alanında strateji, politika ve uygulama planları geliştirebilme ve sonuçları kalite süreçleri çerçevesinde 
değerlendirebilme.

3 Gıda Mühendisliğinin alt dallarında en son gelişmeleri takip ederek özgün bir araştırma konusunu bağımsız olarak belirleme, 
tasarlama, uygulama ve sonuçlandırma; bu süreci yönetme becerisi kazanma

4 Gıda biliminde ortaya atılan fikirlerin ve meydana gelen gelişmelerin eleştirel analizini, sentezini ve değerlendirmesini yapma
5 Doktora düzeyi yeterliliklerine dayalı olarak, gıda bilimi ve uygulamalarına yönelik olarak ileri düzeyde bilgi sahibi olma

2 Lezzet bileşiklerinin analizi için farklı örnek hazırlama yöntemlerini kavrar. 

3 Lezzet bileşiklerinin tanımlanmasında gaz kromatografisi, gaz kromatografisi/Olfactometre, ve kütle spektrometresi 
yöntemlerinin ilkelerini kavrar. 

4 Domates, soğan, sarımsak, turunçgiller ve diğer sebze ve meyvelerde aroma bileşiklerinin oluşum basamaklarını kavrar.
5 Meyve ve sebze aromalarının oluşumunda lipid biyosentezinin önemini kavrar. 
6 Isıtma ve pişirme yöntemlerinin (etler, tahıllar ve diğer fırın ürünlerinde) gıda lezzet bileşiklerinin oluşumuna etkileri kavrar. 
7 Farklı lezzet bileşiklerinin oluşumunda Maillard reaksiyonlarının kontrolünü kavrar. 
8 Gıda ürünlerinin lezzet korunumunda lipid oksidasyonu kontrolünü kavrar. 

ÖÇ1 ÖÇ2 ÖÇ3 ÖÇ4 ÖÇ5 ÖÇ6 ÖÇ7 ÖÇ8
PÇ1 3 2 3 2 3

PÇ2 3 2 2 3 2 2

PÇ3 3 3 2 2 2 3

PÇ4 3 3 2 2 3

PÇ5 2 4 4 5 3 2 3 3

Program ve Öğrenme Çıktıları İlişkisi 1:Çok Düşük, 2:Düşük, 3:Orta, 4:Yüksek, 5:Çok Yüksek
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