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Peynir Uretim Teknolojisinde Son 5110191 Giiz 3+0 3 5
Gelismeler

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirk¢e
Dersin Tiirii Se¢meli
Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci Bu dersin amaci master 6grencilerine peynir iiretiminin temel kavramlari hakkinda bilgi

vermek ve siit endiistrisinde peynir liretiminin dnemini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Bu dersin sonunda égrenci;

Ciktilar: 1. Peynire islenecek siite uygulanacak islemleri 6grenir.
2. Siitii pihtilagtiranenzimler hakkinda bilgi sahibi olur.
3. Peynir iiretim tekniklerini 6grenir.
4. Peynirde goriilen bozulmalart hakkinda bilgi sahibi olur.
5. Peynir teknolojisindeki son gelismeleri 6grenir.

Dersin Icerigi Bu ders kapsaminda, peynirin tanimi, peynir gesitleri, siniflandirilmasi, Tiirkiye’de ¢ok
yaygin olarak iiretilen Beyaz peynir, Kasar ve Tulum peynirleri {iretim teknikleri, peynir
tiretiminde kullanilanstarterler, peynir hata ve kusurlar1 ve peynir depolama kosullar1 ve
peynir teknolojisindeki son gelismeler anlatilacaktir.

Haftalar Konular
1 Peynirin tanimi, orjini, besin degeri, siniflandirilmasi
2 Kazan siitiiniin hazirlanmasi (asitlik, antibiyotik kontrolii, yag,
protein, kurumadde standardizasyonu)
3 Siitii pihtilagtiran enzimler, Pihtilasmaya yardim eden maddeler (starterler)

4 Siitiin 1s1tilmasi, 1sitma ile olusan biyokimyasal degisiklikler
(renk iizerine etki, koku ve tat {izerine etki, asitlik tizerine
etki, maya ile pihtilagma iizerine etki, erimis proteinler, kazein
ve mineral maddeler iizerine etki)

5 Siite starter katilmas, siitiin mayalanmasi, pihtilagsma ve pthtinin islenmesi, Peyniralti suyunun
aktarilmasi, pthtinin tuzlanmasi ve pthtiningesitli niteliklerinin kontrolii

6 Beyaz ve Kasar peynirleri {iretim teknolojisi
7 Ara Smav
8 Peynirin olgunlagsmasi ve ambalajlanmasi, Peynirlerde goriilen bozulmalar, hata ve kusurlar
9 Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin incelenmesi
10 Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin incelenmesi
11 Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin incelenmesi
12 Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin incelenmesi
13 Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin incelenmesi
14 Peynir teknolojisindeki son geligsmelerle ilgili makalelerin incelenmesi
Genel Yeterlilikler
1. Peynir iiretim tekniklerini 6grenebilir.

2. Beyaz ve kasar peyniri liretimlerini 6grenir.
3. Peynir teknolojisindeki son gelismeleri takip edebilir.

Kaynaklar

1. Fox, P. F., 1987. Cheese: Chemistry, PhysicsandMicrobiology, ElsevierAppliedScience, London

2. Ugiincii, M., 2004. A’dan Z’ye Peynir Teknolojisi. Ege Unv.Miih.Fak. izmir.

3. Goff, H. D., 2005. CheeseGuelphUniversity (www.foodsci.uoguelph.ca/dairy.edu)

4. Uraz, T., 1996. Peynir Teknolojisi. Ankara Universitesi Zir. Fak. Siit Teknolojisi Boliimii Ders Notlari
5. Ugiincii, M., 2002. Siit Teknolojisi

Degerlendirme Sistemi

Ara smav: % 40
Final: 9% 60
Biitiinleme:




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
OK1 3 1 4 2 2 1 4 4 1 1 2 5 2 1
OK2 2 1 4 2 2 1 3 4 1 1 1 4 1 1
OK3 4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
OK4 3 2 4 2 3 1 3 3 1 1 1 3 1 1
OK5 |5 3 5 4 4 2 5 5 1 2 2 5 2 2

OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve flgili Dersin fliskisi
PC11 | PC12 | PC13 | PC14
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10

PeynirUretim | 3 2 4 3 3 1 4 4 1 1 2 5 2 1

Teknolojisi




