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LAKTIK ASIT BAKTERILERI ve LAKTIK ASIT BAKTERILERININ

1 |Ders Ad: BIYOTEKNOLOJIK UYGULAMALARDA KULLANIMI
2 |Ders Kodu: GMB6027
3 |Ders Turi: Secmeli
4 |Ders Seviyesi Doktora
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 1
7 |Dersin AKTS Kredisi: 6.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 3.00
9 |Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 0.00
10 [Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 [Dersin Onkosulu: Yok
12 [Dersin Dili: Tirkge
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz yuze
14 [Dersin Koordinatori: Prof. Dr. VILDAN UYLASER
15 |Dersi Veren Diger Ogretim Prof. Dr. Vildan UYLASER
Elemanlari:
Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi
Bolimi
) 16059 Gorukle/Bursa
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: Tel: 0224 2941499
Fax: 0224 2941402
e-posta: uylaserv@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
19 |Paei A Dersin amaci laktik asit bakterileri hakkinda detayli bilginin verilmesi
‘ ile birlikte gida sanayiinde kullanim olanaklarinin agiklanmasidir.
19 [Dersin Mesleki Geligsime Katkisi:
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Laktik asit bakterilerinin sitolojileri ve beslenmelerini
ogrenir.
> Laktik asit bakterilerinin gelistiriime sirecleri hakkinda
bilgi sahibi olur.
Laktik asit fermentasyonlarinin ve olusum
3 mekanizmalarinin énemini kavrar.
4 Laktik asit bakterilerinin gida sektériindeki kullanim
olanaklari hakkinda bilgi sahibi olur
5
6
7
8
9
10
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI




Teorik Uygulama
1 |Laktik asit bakterilerinin genel 6zellikleri
2 |Laktik asit bakterilerinin sitolojisi
3 Laktik asit bakterilerinin beslenme ve gelisme
Ozellikleri
4 |Laktik asit bakterilerinin siniflandiriimalari
Lactobacillus, Pediococcus, Lactococcus,
Streptococcus, Leuconostoc,
5 Cornobacterium, Enterococcus,
Bifidobacterium ve diger cinslere giren laktik
asit bakterileri kullanilarak yapilan
c¢alismalarin incelenmesi
6 |Laktik asit fermentasyonlarinin anlatimi
v Laktik asit fermentasyonlarinin olugsum
mekanizmalarinin incelenmesi
8 Laktik asit fermentasyonlari sonucu olusan
drtinlerin incelenmesi
9 Probiyotik laktik asit bakterilerinin genel
Ozellikleri
10 |Gida sanayiinde kullanilan starter klturler
11 Laktik asit bakterilerinin gida sanayide
kullanim alanlari
12 Laktik asit bakterilerinin antimikrobiyal
metabolitleri ve etki sekilleri
13 |Laktik asit bakterileri tarafindan dretilen
metabolik maddeler
14 |Geleneksel fermente gidalarda bulunan laktik
asit bakterileri
22 - Vuyst, L.D., Leroy, F. 2007. Bacteriocins from lactic acid
bacteria: production, purification, and food applications
Journal of molecular ibology and Biotechnology. 13, 194-
199.
Ders Kitabi. Referanslar ve/veva Dider -Naidu, A.S., Bidlack, W.R., RA Clemens, R.A. 1999.
Kavnaklar: ’ ya g Probiotic spectra of lactic acid bacteria (LAB) Critical
Y ' reviews in food science and nutrition Taylor & Francis
-Con, A.H., Gokalp, H.Y. 2001. Laktik Asit Bakterilerinin
Antimikrobiyal Metabolitleri ve Etki Sekilleri
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI |[KATKI YUZDESI
Ara Sinav 0 0.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 1 40.00
Yil Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 2 100.00
Y1l i¢i calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Bagariya Oranli 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlar

24

AKTS / i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuki (Saat)
Teorik Dersler 14 3.00 42.00
Uygulamali Dersler 0 0.00 0.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 3.00 42.00
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 50.00 50.00
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 4 |3 3 4 |5 3 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 5 |4 4 4 |4 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK3 4 |3 3 5 |4 3 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 4 |4 4 4 |4 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢cok disiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiksek 5 Cok Yiuksek
Duzeyi:




