GIDA AROMA MADDELERIi ve AROMA KiMYASI

1 [|Ders Adi: GIDA AROMA MADDELERI ve AROMA KIMYASI
2 |Ders Kodu: GMB5030
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Yuksek Lisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 2
7 |Dersin AKTS Kredisi: 6.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 0.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :|2
11 |Dersin Onkosulu: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatori: Prof. Dr. OZAN GURBUZ
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bolim(
) 16059 Gorukle/Bursa
16 |Koordinatér lletisim Bilgileri: Tel: 0224 2941500
Fax: 0224 2941402
e-posta: ozang@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
18 [persn Amac e e U e
19 [Dersin esiiGelsime ket [Ders, Srenclre s endustrande ulanian aroma maddeler
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Ogrenci, tat ve aroma olusumunu dgrenir.
2 Ogrenci, tat ve aroma bilesikleri kimyasini 6grenir.
3 Ogrenci, tat ve koku algisini tanimlayabilir.
4 Ogrenci, tat ve koku bilesenlerini tanimlayabilir.
5 Ogrenci, tat ve koku teorisini tanimlayabilir.
6 Ogrenci, tat ve aroma bile§iklgrin_[n beIirIe_nmg?nd_e
uygulanan enstrimantal analiz yontemlerini 6grenir.
10
21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 [Tatalgisi - Aroma tanimlama
Tat algisi - Aroma tanimlama
3 |Koku algisi - Aroma tanimlama




Koku algisi - Ust burun ve arka burun koku

4 algilama
5 Tat bilesenleri - Ust burun ve arka burun koku
algilama
6 |Tat bilesenleri - Dil haritalama
7 Koku bilesenleri - Flavor ekstraksiyon
teknikleri
8 Koku bilesenleri -Flavor ekstraksiyon
teknikleri
9 |Tat teorisi - Sivi-sivi ekstraksiyon
10 |Koku teorisi - Sivi-sivi ekstraksiyon
11 Gidalarda olugsan aroma bilesenleri - Kati faz
mikro ekstraksiyon
12 Gidalarda olusan aroma bilesenleri - Kati faz
mikro ekstraksiyon
13 |Gidalarda olusan aroma bilesenlerinin olusum
mekanizmalari - Enstrumental hesaplama
teknikleri
14 |Gidalarda olusan aroma bilesenlerinin olusum
mekanizmalar - Gaz kromatografi ve kiitle
spektroskopi
22 » Powerpoint sunumlari
» Spanier, A.M., Shahidi, F., Parliament, T.H., Mussinan,
C.T., Contis, E.T., 2001. Food Flavors and Chemistry.
Advances of the New Millennium. The Royal Society
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Chemistry,UK, pp. 652.
Kaynaklar: » Grosch, B., 1999. Food Chemistry. Springer-Verlag,
Berlin/Germany, pp 319-375.
* Deibler, K.D., Delwiche, J. 2004. Handbook of Flavor
Characterisation. Marcel Dekker, Inc. pp 493.
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 0 0.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 1 50.00
Y1l Sonu Sinavi 1 50.00
Toplam 2 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 50.00
Finalin Bagariya Oranli 50.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

Degerlendirme icin; 6dev verilmekte ve final sinavi
yapiimaktadir.

24

AKTS / iS YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuki (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 2.00 28.00
Odevler 1 45.00 45.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 0 0.00 0.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 55.00 55.00
Toplam is YUk 184.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 6.13
Dersin AKTS Kredisi 6.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 |PY4|PY5 [PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10[PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 2 5 4 4 13 2 5 5 2 3 0 0 0 0 0 0
OK2 4 |2 5 5 |3 3 4 1 3 3 0 0 0 0 0 0
OK3 3 5 3 5 |3 4 4 2 3 5 0 0 0 0 0 0
OK4 5 3 3 2 |5 3 2 4 4 2 0 0 0 0 0 0
OK5 5 |4 2 4 |5 4 5 4 2 2 0 0 0 0 0 0
OK6 4 |5 5 3 |4 3 3 5 4 4 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢cok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




