PROF. DR. AHMET KESiK GIDA KONTROL LABORATUVARI

Gida Isleme Boliimii biinyesinde egitim veren Siit ve Uriinleri Teknoloji Programi ve
Gida Kalite Kontrolii ve Analizi Programinda mevcut uygulamali dersler Prof. Dr. Ahmet
Kesik Gida Kontrol Laboratuvarinda Ogrencilerimize verilmektedir. Verilen dersler
kapsaminda gidalarda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler gercgeklestirilmekte,
ayrica Ogrenci pratik uygulamalar1 dahlinde ¢esitli gida triinlerinin (peynir, dondurma,
yogurt, ckmek, kek, kraker, sucuk, kofte vb.) iretimi yapilmaktadir. Laboratuvar
uygulamalar1 ile Ogrencinin teorik bilginin yam1 sira uygulamali bilgiyi de edinmesi
amacglanmaktadir. Genel mikrobiyoloji uygulamalarinda mikroorganizmalarin taninmasi,
mikrobiyolojik analizler igin gerekli alet ekipmanin kullanimi hususunda egitim
verilmektedir. Gida mikrobiyolojisi uygulamalarinda ise siit ve iiriinleri, et ve iiriinleri, meyve
sebze, tahil ve iriinlerinde mikroorganizma sayimi, mikroorganizma aranmasi (var/yok
testleri) gibi analizler gergeklestirilerek hem gidalarin mikrobiyal kalitesi arastirilmakta hem
de oOgrencilerimize mikrobiyoloji uygulamalart hususunda deneyim kazandirilmaktadir.
Laboratuvarlarimizda bugday ve diger tahillarda ve bunlarin unlarinda yapilan hektolitre
agirhig tayini, tane sertligi tayini, yag 6z miktar tayini, kil tayini, nem tayini, ekmekte tuz
tayini, makarnada pigsme testi gibi fiziksel-kimyasal analizler yapilmaktadir. Uygulamali
olarak ogrencilerimizle birlikte tiretebildigimiz tiriinler: ekmek, biskiivi, kraker, kek, eriste,
tarhana. Et ve Uriinleri Analizleri I ve II derslerinde laboratuvar uygulamalari kapsaminda;
farkli kasaplik hayvan tiirlerine ait et ve bu etlerden elde edilen sucuk, salam, sosis, kofte gibi
tirtinlerde kuru madde, kiil, pH, asitlik, tuz, pisirme kayb1 gibi analizler yapilmaktadir. Siit ve
Uriinleri Analizleri I ve II derslerinde ve Siit ve Uriinleri Teknolojisi programinda verilen Cig
Siit Analizleri ve Siit Uriinleri Analizleri derslerinde laboratuvar uygulamalar1 kapsaminda;
cig siitte pH, titrasyon asitligi, toplam kuru madde, toplam kiil, yag, yogunluk, karbonath

madde aranmasi, alkol, alkali, hidrojen peroksit, homojenizasyon derecesi, indirgeme testleri



gibi analizler ve ¢esitli siit iirlinlerinde pH, titrasyon asitligi, toplam kuru madde, toplam kiil,
yag, su tutma kapasitesi, tuz tayinleri ve duyusal analizler yapilmaktadir. Yag Analizleri
dersinde bitkisel yagda serbest yag asitligi tayini, peroksit, acilik, cold testi gibi analizler

gergeklestirilmektedir.


















