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Dersin Icerigi

Site 1s1, asit ve enzim uygulamalarinin etkisi, peynir yapimi, et proteinlerinden jel ve fom olusumu
ile etkileyen etmenlerin dederlendiriimesi, yumurta proteinlerinden jel ve fom olusumu ile etkileyen
etmenlerin dederlendirilmesi, tahillarda gluten olusumu ve etkileyen etmenlerin degerlendiriimesi,
fonksiyonel besinler, pre-,pro-,sinbiyotikler, cay, kahve, kakao, genetigi dedistirilmis besinler,
bitkisel sterol ve stanol esterleri konularina iliskin glincel yayinlarin tartisiimasi.

Dersin Amaci

Besin kimyasi ve analizlerine yonelik temel kavram ve uygulamalar (besinlerde gerceklesen
kimyasal dedisiklikler, kimyasal ve fiziksel reaksiyonlar) hakkinda bilgi sahibi olunmasini
saglamaktir.
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