GIDA KATKI MADDELERI

LiSANS DERS iCERIiGi
Dersin Kodu-Adi: Gida Katki Maddeleri | Programin Adi: Beslenme ve Diyetetik Boliimi
Yariyll Egitim ve Ogretim Yontemleri: Anlatim-Sunum, Soru-Cevap, Krediler
Tartigmali Ders, Grup Calismasi
Teori | Uyg. | Lab. Proje/Alan Diger Toplam | KYAU AKTS Kredisi
Caligmast Kredi
Giiz 2 - - - - 2 2 3

Ders Dili Tirkce
Zorunly/ Ortak Se¢meli
Secmeli
On sartlar Yok

Dersin Amaci

Gida katkilarinin 6nemi, fonksiyonel etkileri, kullanim kosullar1 ve insan saghigi iizerindeki
etkilerini degerlendirmektir.

Dersin Icerigi

Gida katkilarinin 6nemi, katkilarin siniflandirilmasi, koruyucu maddeler, antioksidanlar, renk
maddeleri, aroma maddeleri, tatlandiricilar, zenginlestirici maddeler, yap1 ve goriiniim iizerine
etkili maddeler ve digerleri, katkilar hakkinda {iilkeleraras1 yasa ve sinirlamalar, katkilarin
saglik acisindan degerlendirilmeleri

Ders kitabi 1. Altug, T. 2019. Gida Katki Maddeleri. Sidas Yayincilik, 276 s.
velveya 2. Tayfur, M. 2014. A’dan Z’ye Gida Katki Maddeleri. Detay Yayincilik, 230 s.
kaynaklar
Degerlendirme Varsa (X)
Olgiitleri olarak isaretleyiniz
Arasmavlar (%40) X
Kisa smavlar
Odevler
Projeler
Donem 6devi
Laboratuar
Diger
Donem sonu sinavi (%60) X
Ders Sorumlusu | Dr. Ogr. Uyesi Mehmet KOTEN
Hafta Konular
1 Ders tanitimi ve derse giris
2 Katki maddelerinin tanim1 ve kullanim amaglari
3 Katki maddeleri ile ilgili yasal diizenlemeler
4 Katki maddeleri ile ilgili toksikolojik degerlendirmeler
5 Katki maddelerinin saglik agisindan énemi
6 Gida katki maddelerinin etki sekli ve siniflandirilmasi
7 Vize smavi
8 Antioksidanlar ve antimikrobiyel maddeler
9 Asitler, lezzet maddeleri ve lezzet artiricilar
10 Renklendiriciler
11 Tatlandiricilar
12 Emilgatorler
13 Celatlar
14 Enzimler




