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Dersin Yardimecilar:

Dersin Amaci

Bu ders master 6grencilerine gida katki maddeleri hakkinda
bilgi verir ve onlara gida katki maddelerinin dnemini anlatir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Dersin Icerigi

Gida ktki maddelerinin tanimi, gida katki maddeleri ile ilgili
ulusal ve uluslar aras1 kuruluglar, ADI degeri, gida katki
maddelerinin siniflandirilmasi, antioksidanlar ve kullanim
miktarlari, renk maddeleri ve kullanim miktarlari,
tatlandiricilar ve kullanim miktarlari. vb.

Haftalar |




1. Gida katki maddelerinin tanimi, gida katki maddeleri ile ilgili ulusal ve uluslar aras1
kuruluslar,

2. ADI degerli nedir ? nasil hesaplanir ? neden 6nemlidir? Gida katki maddelernin
siniflandirilmasi ve E kodlari.

3. Gamlarin tanimu, islevleri, gidalara katilma oranlari, siniflandirilmasi ve hangi gidalara
hangi miktarlarda katildigi.

4, Antioksidanlarin tanimu, islevleri, gidalara katilma oranlari, siniflandirilmas: ve hangi
gidalara hangi miktarlarda katildig1.

5. Koruyucularin tanimu, islevleri, gidalara katilma oranlari, siniflandirilmasi ve hangi
gidalara hangi miktarlarda katildigi.

6. Emiilgatorlerin tanimy, islevleri, gidalara katilma oranlari, siniflandirilmasi ve hangi
gidalara hangi miktarlarda katildig1.

7. Ara Sinav

8. Asitligligi diizenleycilerin tanimu, islevleri, gidalara katilma oranlari, siniflandirilmasi ve
hangi gidalara hangi miktarlarda katildig.

9. Tatlandiricilarin tanimu, islevleri, gidalara katilma oranlari, siniflandirilmasi ve hangi
gidalara hangi miktarlarda katildig1.

10. Renklendiricilerin tanimu, islevleri, gidalara katilma oranlari, siniflandirilmasi ve hangi
gidalara hangi miktarlarda katildig1.

11. Lezzet maddelerinin tanimu, islevleri, gidalara katilma oranlari, siniflandirilmasi ve hangi
gidalara hangi miktarlarda katildig1.

12. Selatlarin tanimy, islevleri, gidalara katilma oranlari, siniflandirilmasi ve hangi gidalara
hangi miktarlarda katildigi.

13. Asitlerin tanimi, iglevleri, gidalara katilma oranlari, siniflandirilmasi ve hangi gidalara
hangi miktarlarda katildig:.

14. Lezzet arttiricilarin tanimy, islevleri, gidalara katilma oranlari, siniflandirilmasi ve hangi
gidalara hangi miktarlarda katildigi.
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