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Dersin Düzeyi LİSANS 

Dersin Kredisi 4 

Dersin Türü ZORUNLU 

Dersin İçeriği 

Çözeltiler ve kolloid sistemler, karbonhidrat, protein ve yağların yapısı, 

sınıflandırılması, kimyasal özellikleri, enzimlerin yapısı, sınıflandırılması, 
besinlerde bulunuşları ve besin sanayiinde kullanım alanları, pigmentler ile tat 
ve koku öğelerinin özellikleri ve işlevleri, sebze ve meyveler 

Dersin Amacı 

Besin kimyası ve analizlerine yönelik temel kavram ve uygulamaları 
besinlerin duyusal değerlendirilmesi, besinin yapısında oluşan değişimleri 
gözlemeye yönelik pratik uygulamaları hakkında bilgi sahibi olunmasını 
sağlamaktır. 
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(AKTS) 
4 AKTS 
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