Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Yag Teknolojisi 0508606 VI 2+2 3 3

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci

Bu ders ile dgrencilere yag hammaddeleri, yemeklik bitkisel yaglarin elde edilmesi
ve yaglarda olusan bozulmalarla ilgili bilgi vermeyi amaglamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Yag kavraminin hayatimizdaki ve Gida Miihendisligi alanindaki 6nemini kavrar.

2. Yaglh tohum ve meyvelerden yag eldesinde kullanilan teknoloji hakkinda bilgi
verir.

3. Uretim siirecinde tiim asamalarin tasarlanmasi, verimlilik adma ydntemlerin
iyilestirilmesi, arastirma-gelistirme yapilmasi gibi beceriler kazanir.

4. Uretilen maddenin niteliginin giivence altina alinmasi, iiretime iliskin sorunlarin
¢cOzililmesi ve tim sistemin denetim ve yoOnetimini kavrayarak mesleki ve etik
sorumluluk bilinci kazanir.

5. Yag teknolojisinde kullanilan alet ekipmani arastirir.

6. Hammaddenin iiretimi sirasinda ¢ikan yan iirlinleri inceler.

7. Yagli tohumlardan ve meyvelerden yag elde edilmesini 6grenir.

8. Yag iiretim teknolojisinde sorunlari saptar ve ¢oziimiinii saglar.

Dersin Icerigi

Yagin Tanimi, Yagmn Kimyasal Kompozisyonu, Kati Ve Sivi Yag Kaynaklari,
Siniflandirilmasi, Yagli Tohumlar, Yag Uretim Asamalari, Bozulma Uzerine Etkili
Faktorler, Yaglh Tohumlarm Depolanmasi, Zeytinyagi Uretim Teknolojisi, Yag
Hidrojenasyonu, Hidrojene Yag Ve Margarin Uretimi, Yemeklik Yaglarda
Oksidasyon, Kat1 Ve Sivi Yaglarin Fiziksel Ozelliklerini Etkileyen Faktorler.
Laboratuvar: Yaglh Tohumlarda Yag Tayini, Ekstraksiyon Islemi, Yagda Kalite
Kontrol Ve Analizleri, Zeytinyagi Uretimi, Antioksidan Analizleri.

Haftalar Konular
1 Yagin Tanimi ve Kimyasal Bilesimi
2 Kati ve Sivi Yag Kaynaklari, Siniflandirilmasi Ve Kullanimi
3 Ticari Oneme Sahip Bitkisel Yaglar
4 Yaglar ve Yagli Hammaddelerde Bozulma, Degerlendirme Ve Depolama
5 Yag Ekstraksiyonu
6 Yag Rafinasyonu
7 Ara Sinav
8 Zeytinyag1 Uretim Teknolojisi
9 Yag Hidrojenasyonu, Hidrojene Yag ve Margarin Uretimi
10 Kat1 Ve Siv1 Yaglarin Fiziksel Ozelliklerini Etkileyen Faktorler
11 Hidroliz, Esterifikasyon ve Interesterifikasyon, Mono ve Digliserit Uretimi
12 Yemeklik Yaglarda Oksidasyon; Onemi ve Kimyasal Mekanizmas1
13 Yagh Tohumlar, Yag Uretim Asamalar1 ve Mamul Yagda Kalite Kontrol ve Analizleri
14 Genel Tekrar

Genel Yeterlilikler

1- Yemeklik yaglarda 6nemli bir parametre olan oksidasyon hakkinda bilgi sahibi olur.
2- Yag iiretim teknolojisinin Gida Miihendisligi agisindan 6nemini anlar.
3- Yagl tohumlarin tiretimi ve analizi hakkinda bilgi sahibi olur.

Kaynaklar
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Degerlendirme Sistemi

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




PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

] PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 | PC10 | PCl1
0cC1 5 5 4 3 3 2 4 5 2 2 3
0C2 5 4 4 5 2 2 3 3 3 2 2
0C3 5 4 4 5 2 2 3 3 3 2 2
0cC4 5 4 4 5 2 2 4 3 5 2 2
0C5 5 4 4 5 5 2 3 3 3 2 2
0C6 5 4 4 5 2 2 3 3 3 2 2
oc7 5 4 4 5 2 2 3 3 3 2 2
0cCs 5 4 4 5 2 2 3 3 3 4 5
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilar
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 | PC10 | PC11
Yag 5 4 4 5 3 2 3 3 3 2 2

Teknolojisi




