Ankara Universitesi
Kiitiiphane ve Dokiimantasyon Daire Baskanhgi
Acik Ders Malzemeleri

Ders izlence Formu

Dersin Kodu ve
Ismi

BES 219 BESIN KIMYASI VE ANALIiZLERI I

Dersin OGR. GOR. DR. ATiLA GULEC
Sorumlusu

Dersin Diizeyi LISANS

Dersin Kredisi 4

Dersin Tiirt ZORUNLU

Dersin Igerigi

Cozeltiler ve kolloid sistemler, karbonhidrat, protein ve vyadlarin yapisi,
siniflandiriimasi, kimyasal ozellikleri, enzimlerin vyapisi, siniflandiriimasi,
besinlerde bulunuslari ve besin sanayiinde kullanim alanlari, pigmentler ile tat
ve koku 6gelerinin 6zellikleri ve islevleri, sebze ve meyveler

Dersin Amaci

Besin kimyasi ve analizlerine yodnelik temel kavram ve uygulamalar
besinlerin duyusal dederlendirilmesi, besinin yapisinda olusan degisimleri
gbzlemeye vyodnelik pratik uygulamalari hakkinda bilgi sahibi olunmasini
saglamaktir.
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