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Ders izlence Formu

	Dersin Kodu ve İsmi
	GDM315 GIDALARIN FİZİKSEL ÖZELLİKLERİ

	Dersin Sorumlusu
	PROF. DR. KEZBAN CANDOĞAN

	Dersin Düzeyi
	LİSANS

	Dersin Kredisi
	3

	Dersin Türü
	ZORUNLU

	Dersin İçeriği
	Gıdaların fiziksel özelliklerinin dayandığı temeller, yoğunluk ve özgül ağırlık, tekstürel ve reolojik özellikler, gıdalarda emülsiyon, köpük oluşumu, jelleşme, adhezyon, kohezyon, çözünürlük ve ıslanabilirlik gibi yüzey özellikleri, gıdaların termal özellikleri, gıdaların su aktivitesi ve sorpsiyon özellikleri, gıdalarda difüzyon, gıdaların renk ve dielektrik özellikleri

	Dersin Amacı
	Gıdalar için önemli olan fiziksel özelliklerin temel tanımları, dayandığı esaslar, ölçüm yöntemleri ve pratik uygulamalarının kavranmasının sağlanması

	Dersin Süresi
	2 SAAT/HAFTA

	Eğitim Dili
	TÜRKÇE

	Ön Koşul
	-
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Konuyla ilgili bilimsel periyodikler (Journal of Food Engineering, Journal of Food Science)

	Dersin Kredisi
	2

	Laboratuvar
	-
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