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	Dersin İçeriği
	Örnek alma, örneklerin analize hazırlanması, sonuçların değerlendirilmesi, su ve toplam kuru madde analizleri, mineral madde ve kül analizleri, pH ve titrasyon asitliği, yağ, protein, karbonhidrat ve lif analizleri, enzim aktivitesinin belirlenmesi, vitamin analizleri, gıdalarda pestisit ve mikotoksin analizleri, reolojik analizler, renk analizleri, duyusal değerlendirme
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	Gıdalardan örnek alma, örnekleri analize hazırlama ve gıda analiz tekniklerinin teorik ve uygulamalı olarak verilmesi Gıdaların esas bileşenlerinin tayinine yönelik analizlerin ve gıdaların kalitelerinin değerlendirilmesine yönelik analizlerin temel ilkelerinin derste teorik olarak verilmesi, deneylerin de laboratuarlarda uygulamalı olarak yapılması ve analiz sonuçlarının değerlendirilip , yorumlanmasıdır.
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