GIDA SANAYINDE ENZiM KULLANIMI

1 |Ders Adi: GIDA SANAYINDE ENZIM KULLANIMI
2 |Ders Kodu: GMB5031
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Yuksek Lisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 1
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:
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 Bélimii
) 16059 Gorukle/Bursa
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: Tel: 0224 2941500
Fax: 0224 2941402
e-posta: ozang@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
: ; Enzimlerin yapisi, ¢esitleri, sistematigi ve gida endustrisinde
18 [Dersin Amaci: enzimlerin kullanimi konusunda bilgi veriimesi
. . .. . Ders, 6grencilere gida endustrisinde kullanilan enzimler hakkinda
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi: bilgi birikimi kazandirmaktadr.
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Enzim kimyasi ile ilgili bilgi edinilmesi
> Enzimlerin sistematigi, isimlendiriimesi ve siniflandiriimasi
ile ilgili bilgi edinilmesi
3 Enzim kinetigi ve enzim hizina etki eden faktorlerin
ogrenilmesi
Ticari olarak hayvansal, bitkisel ve mikrobiyal enzim
4 Uretimi ve enzimlerin izolasyonu ve saflastirimasi
konularinin pekistiriimesi
5 Enzim saflastinimasini ve gida sanayinde enzimlerin
kullanim amaglarini kavramak
6 Nisasta ve seker sanayinde enzim kullanimini kavramak
Ekmekgilikte enzim uygulamalari hakkinda bilgi edinilmesi
8 icecek sanayinde enzim kullanimini ve uygulamalari
hakkinda bilgi edinilmesi
9 Sit sanayinde enzimlerin kullaniimasi ve siit kalitesinin
belirlenmesinde enzimlerin rolii hakkinda bilgi edinilmesi
Yag endustrisinde enzim kullanimi ve yagl tohumlardan
10 yag elde edilmesinde enzimlerin roll hakkinda bilgi
edinilmesi
21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS iQERiKLERi




Teorik

Uygulama

Ogrencilerin hedeflerinin, beklentilerinin ve

1 dersin iceriginin agiklanmasi
2 |Enzim kimyasi ile ilgili bilgiler
3 Enzimlerin sistematigi, isimlendiriimesi ve
siniflandiriimasi ile ilgili bilgiler
4  |Enzim kinetigi
5 |Enzim hizina etki eden faktorler
6 |[Ticari enzim uretimi ve enzimlerin izolasyonu
v Enzim saflastirimasi ve gida sanayinde
enzimlerin kullanimi
8 |Nisasta ve seker sanayinde enzim kullanimi
9 Ekmekgilikte enzim uygulamalari hakkinda
bilgiler
10 icecek sanayinde enzim kullanimini ve
uygulamalari hakkinda bilgiler
Sit sanayinde enzimlerin kullaniimasi ve siit
11 |kalitesinin belirlenmesinde enzimlerin rolu
hakkinda bilgiler
Yag endustrisinde enzim kullanimi ve yagl
12 |tohumlardan yag elde edilmesinde enzimlerin
roll hakkinda bilgiler
13 |Gida sanayiinde enzim uygulamalari
14 [Mikrobiyal enzim Gretimi
22 » Powerpoint sunumlari
* Belitz,H.D, Grosch, W. Food Chemistry, 1999, Springer,
Inc.
* Gida Kimyasi: I. Saldamli (ed.) Hacettepe U.
+ Gida Kimyasi: M. Demirci, Namik Kemal U.
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger * Enzim Bilimi: T. Palmer, Istanbul U. )
Kaynaklar: » Enzimoloji Ders Notlari: A. Ozata, Anadolu U.
* Enzim Teknolojisinde Temel Konular ve Uygulamalar:
MAM, Tubitak
* Enzymes in Food Processing: G.A. Tucker, L.F.J. Woods
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(;i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 0 0.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 1 50.00
Yil Sonu Sinavi 1 50.00
Toplam 2 100.00
Y1l i¢i calismalarinin Basariya Orani 50.00
Finalin Basariya Orani 50.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

Degerlendirme icin; 6dev verilmekte ve final sinavi
yapiimaktadir.

24

AKTS / i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 1.00 14.00
Odevler 1 50.00 50.00
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 175.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 5.83
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 3 5 4 5 |4 4 5 4 5 5 0 0 0 0 0 0
OK2 4 |4 3 3 |3 4 4 3 5 3 0 0 0 0 0 0
OK3 4 |5 2 4 |3 3 5 4 5 2 0 0 0 0 0 0
OK4 5 3 2 3 I3 5 5 5 3 2 0 0 0 0 0 0
OK5 4 |4 5 4 |5 4 4 4 3 4 0 0 0 0 0 0
OK6 5 3 3 3 |4 5 3 3 3 3 0 0 0 0 0 0
OK7 4 |2 4 3 |5 2 2 5 4 5 0 0 0 0 0 0
OKs8 4 |4 3 5 |4 3 4 4 3 3 0 0 0 0 0 0
OK9 5 3 4 4 |5 5 2 3 5 5 0 0 0 0 0 0
OK10 3 5 4 4 |3 3 2 5 3 5 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




