DERS BILGi FORMU

DERSIN ADI

GIDA ANALIZLERI

DERSIN SINIFI

11. Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 8 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste dgrenciye; is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak;

standartlarina ve analiz metotlarina uygun, meyve, sebze, meyve-sebze
ardnleri, tahil ve tahil Grldnleri, bitkisel yag analizleri, sut ve st Grunleri, et
ve et Urlnleri, bal analizleri yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Meyve ve sebzelerde hasat olgunlugu ve zamanini belirlemek

amaciyla gerekli olan analizleri yapar.

2. Meyve ve sebze Urin (meyve suyu, kurutulmus Urdnler, konserveler,
dondurulmus drlnler ve salga) analizlerini yapar.

3. Tahillarda fiziksel ve kimyasal analizleri yapar.

4. Tahil Grinleri (un, ekmek, makarna, bulgur) analizlerini yapar.

5. Bitkisel yag analizleri yapar.

6. S0t ve sut Urdnleri (yogdurt, peynir, krema, tereyagi, dondurma, st
tozu) analizlerini yapar.

7. Etve et Urlinleri analizlerini yapar.

8. Bal analizlerini yapar.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE
DONANIMI

Ortam: Gida ve Yem Analizleri Laboratuvari

Donanim: Etkilesimli tahta/projeksiyon, hassas terazi, kolorimetre,
penetrometre, refraktometre, pH metre, manyetik karistirici, blender,
termometre, kumpas, bigcak, sikma bezi, silzgeg, slizge¢ kagidi, cift
katlanmis temiz tilbent, kurutma kagidi, pH indikatér kagitlari, damitma
cihazi, 20 cm ¢apinda 2.8 mm x 2.8 mm boyutlarinda kare seklinde delikleri
bulunan elek, turnusol kagidi, buz kirici, el matkabi, santrifiij, vakum metre,
kenet mikrometresi, cyclone degirmeni, alttan vurmali eleme cihazi, 74 ym -
10-22-25-28- 35 mmlik elek, elek sarsma cihazi, hektolitre élgim
seti, etllv, kurutma kabi, desikatér, numune hazirlama degirmeni, zeleny
sedimentasyon calkalayicisi, sedim tupd, el ile yas gluten yikama dizenedi,
cam levha, kil firini, su banyosu, buchner hunisi, glutomatik ve santrif(jd,
gluten indeks cihazi, termometresi olan refraktometre, termostath
sirkilasyonlu su banyosu, analitik terazi, piknometre, otomatik
pipet,mikropipet, biret.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; 0Ogrenci performansi beliremeye yonelik galismalar
degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme olcegi ve dereceli
puanlama anahtari, kontrol listesi gibi élgme araglarindan uygun olanlar
secilerek kullanilabilir. Bunun vyaninda 6z degerlendirme ve akran
degerlendirme formlari kullanilarak 6grencilerin, 6gretimin sire¢ boyutuna
katiimalar1 saglanabilir.




KAZANIM

OGRENME BIRIMI SAYISI DERS SAATI ORAN (%)

Meyve ve Sebze Analizleri 5 24 8,33

Mey\_/e ve Sebze Urlin 5 40 13,89

Analizleri

Tahil Analizleri 6 32 11,11
KAZANIM SAYISI VE | Tahil Uriinleri Analizleri 4 32 11,11

SURE TABLOSU

Bitkisel Yag Analizleri 6 24 8,33

St ve SQt Urianleri 10 48 16,67

Analizleri

Et ve Et Urlinleri Analizleri 15 48 16,67

Bal Analizleri 10 40 13,89
TOPLAM 61 288 100




OGRENME BIiRIMi

KONULAR

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI ve KAZANIM

ACIKLAMALARI

Meyve ve Sebze
Analizleri

hw

En, Boy, Agirlik Renk ve
Meyve Eti Sertligi
Tayinleri

Suda Coziinen Kati
Madde Tayini

Su ve Posa Orani Tayini
Nisasta Tayini

pH ve Asitlik Tayini

Meyve ve sebzelerde teknigine uygun agirlk, en,
boy, renk ve meyve eti sertligi tayinleri yapar.
Meyve ve sebzelerde hasat zamaninin
saptanmasinda kullanilan élgutler agiklanir.
Numune agirliklari alinarak ortalama deger
hesaplatilir.

Kumpas ile en ve boy dlgiimleri yaptirilarak
ortalama deger hesaplatilir.

Kolorimetre cihazi ile renk dlgtimu yaptirilir.
Penetrometre cihazi ile meyve eti sertligi 6lgim
yaptirilir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun meyve
ve sebzelerde suda ¢dziinen kuru madde tayini
yapar.

Suda ¢6zunen kuru madde tayini igin gerekli arag
gereg hazirlatilir.

Olciim 6ncesi refraktometre kalibre ettirilir.
Refraktometre cihazi ile suda ¢6zinen kuru madde
orani okumasi yaptirilir.

Teknigine uygun meyve ve sebzelerde su ve
posa orani tayini yapar.

Su ve posa orani tayini igin gerekli arac gerecler
hazirlatilir.

Yabanci maddeleri ve saplari ayiklanmis
numuneden yeterli miktarda alinmasi saglanir.
Numune blender ile pargalattirilir.

Parcalanan numunenin suyu ayrilarak su ve posasi
ayri ayri tarttirilir.

Sonug¢ % olarak hesaplattirilir.

Teknigine uygun meyve ve sebzelerde nigasta
testi yapar.

Meyve ve sebzelerde nisasta testi icin gerekli arag
gereg ve ¢Ozeltiler hazirlatilir.

Meyveler ekvatoral bélgeden ikiye bélduraltr.

Iyot cdzeltisine daldirarak analiz ydnteminde
belirtilen stre kadar bekletilir.

Olusan rengin skalaya gére degerlendiriimesi
saglanir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun meyve ve
sebzelerde pH ve asitlik tayini yapar.

Meyve ve sebzelerde pH ve asitlik tayini icin gerekli
arag gerec ve ¢ozeltiler hazirlatilir.

pH metre kullanilmadan 6nce kalibre ettirilir.
Parcalanan numunenin suyundan yeterli miktarda
alinip pH metre cihazinda 6lgim yapmasi saglanir.
Asitlik tayini icin kullanilacak yéntemi belirlemesi
saglanir.




e  Titrasyon yapilarak sonu¢ hesaplatilir.

Meyve Sebze Uriin
Analizleri

=

Meyve Suyu Analizleri
Kurutulmus Meyve ve
Sebze Uriinleri
Analizleri

Konserve Meyve ve
Sebze Uriinleri
Analizleri

Dondurulmus Meyve ve
Sebze Analizleri

Salca Analizleri

. Standartlarina ve analiz metoduna uygun meyve

suyu analizleri yapar.

e Meyve suyunda suda ¢éziinmeyen kuru madde tayini
yaptirilir.

e Meyve suyunda brix/asit oranini saptamasi saglanir.

¢ Meyve suyunda durultma testleri yaptirilir.

¢ Meyve suyunda formol sayisi tayini yaptirilir.

. Standartlarina ve analiz metoduna uygun kurutulmus

meyve ve sebze Urinleri analizleri yapar.

e Meyve ve sebze Urlinlerinde toplam kuru madde ve
nem tayini yaptirilr.

e Kurutulmus meyve ve sebzelerde rehidrasyon orani
ve rehidrasyon kapasitesinin saptanmasi saglanir.

o Kukdrt dioksit tayini yaptirilir.

. Standartlarina ve analiz metoduna uygun konserve

meyve ve sebze Urinleri analizleri yapar.

o Konserve bilesimi ve olusumu hakkinda agiklama
yapilr.

e Konservenin vakum diizeyi ve tepe boslugu olgtimleri
yaptirilir.

e Kutu ve kavanozlarda doldurma oraninin saptanmasi
saglanir.

¢ Konservenin brit, net ve siizme agirliklarinin
bulunmasi saglanir.

e Konserve kavanozlarinda hermetik kapatmanin
kontrol edilmesi saglanir.

e Tuz tayini yaptirilir.

. Standartlarina ve analiz metoduna uygun

dondurulmus meyve ve sebze analizleri yapar.

e Dondurulmusg gida ambalajlarinda toplam migrasyon
analizi yaptirilir.

. Standartlarina ve analiz metoduna uygun sal¢a

analizleri yapar.

Salga Uretimi ve bilesimi hakkinda agiklama yapilir.
Salcada suda ¢6zinen kuru madde tayini yaptirilir.
Salcada pH ve titrasyon asitligi tayini yaptirilir.
Salgada siyah benekgik sayisi tayini yaptirilr.
Salgada konsistens tayini yaptirilir.

Salca kutusunda kenet kontrolii yaptirilir.




Tahil Analizleri

o

Tahillarda Yabanci
Madde Tayini
Tahillarda Bin Dane
agirhgi, Hektolitre
Agirhgi ve Tane iriligi
Tayini

Tahillarda Tane Sertligi
Tayini

Tahillarda Nem Miktari
Tayini

Tahillarda Gluten Tayini
Tahillarda
Sedimantasyon Tayini

1.

5.

Teknigine uygun tahillarda yabanci madde tayini
yapar.

Tahil gesitleri ve bugdayin bilesimi hakkinda
aciklama yapilir.

Yeterli miktarda numune tarttirilir.

Numunenin uygun eleklerden teknigine uygun
olarak elenmesi saglanir.

Yabanci maddeler ayiklatilip gruplattirilir.
Ayiklanmis numune burusuk ve ciliz danelerin
ayrilmasi igin uygun elekten eletilir.

Yabanci madde miktarlari hesaplatilir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun tahillarda
bin dane agirligi, hektolitre agirhgi ve dane iriligi
tayini yapar.

Yeterli miktarda numune tartimi yaptirilir.

Tartilan numunedeki dane miktari saydirilir.

Bin dane agirligi hesaplatilir.

Hektolitre terazisi ile dlgim yaptirilir.

Hektolitre agirhigi hesaplatilir.

Tarttirlan numune uygun eleklerde teknigine uygun
olarak eletilir.

Her bir elekte kalan numune miktarlari hesaplatilir.
Homojenlik hesabi yaptirilir.

Teknigine uygun tahillarda dane sertligi tayini
yapar.

Analiz 6ncesi hazirlik yapilmasi saglanir.
Numuneden yénteme uygun tartim yaptirilir.
Tartilan numunenin cyclone degirmeninde
ogutilmesi saglanir.

Ogutilen numuneden gerekli miktarda tarttirilir.
Tartilan numune yéntemin gerektirdigi miktarda ve
uygun elekte eletilir.

Elegin altina gegen kisim tarttirilir.

Hesaplama yaptirilir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun tahillarda
nem miktar tayini yapar.

Tahillarda nem tayini icin gerekli ara¢ ve gerecler
hazirlatilr.

Kurutma kabi sabit tartima getirtilerek darasinin
tespit edilmesi saglanir.

Kurutma kabina gerekli miktarda numune tarttirilir.
Kurutulan numune desikatére alinip sogutulduktan
sonra tartim iglemi yaptirilir.

Sabit tartima gelmesi saglandiktan sonra tartim
sonucu Uzerinden hesaplama yaptirilir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun tahillarda
gluten tayini yapar.

Gluten tayininde kullanilacak arag geregler
hazirlatilr.

Yontemin gerektirdigi miktarda numune tartiimasi
saglanir.

Degirmende 6gutilen numune uygun aralikli
elekten gegirtilir.

Yontemin gerektirdigi miktarda numune uygun tuz




¢Ozeltisi ile hamur héline getirtilir.

Hamura el ile yuvarlak sekil verdirilir.

Hamur, ydntemin gerektirdigi siirede uygun tuz
cozeltisi ile yikatilir.

Hamur sikilarak suyu uzaklastirilir.

Tartim ve hesaplama yaptirilarak % yas 6zin
bulunmasi saglanir.

Tartilan hamur, uygun sicaklik ve slrede etivde
kurutturulur.

Hesaplama yaptirilip % kuru 6z ve yas 6ziin su
tutma kapasitesinin bulunmasi saglanir.

Teknigine uygun tahillarda sedimantasyon tayini
yapar.

Analiz icin gerekli arac gerec ve ¢ozeltiler
hazirlatilr.

Gerekli miktarda numune tarttirihr.

Numune 6gutulup eletilir.

Yeterli miktarda numunenin sedim tipinde uygun
cozeltiler ile karismasi saglanir.

Elde edilen suispansiyon dinlendirilerek ¢okelti
olugsmasi saglanir.

Coken kismin hacmi (cm®) okutulup hesaplama
yaptirilir.

Tahil Uriinleri
Analizleri

el SN S

Un Analizleri
Ekmek Analizleri
Makarna Analizleri
Bulgur Analizleri

. Standartlarina ve analiz metoduna uygun un analizleri

yapar.

Unun tanimi, bilesimi, tipleri ve 6zelligi hakkinda
acgiklama yapllir.

Unda ambalaj kontrolt yaptirilir.

Duyusal ve fiziksel un analizleri yaptirilir.
Kimyasal un analizlerinden kul tayini yaptirilir.

. Standartlarina ve analiz metoduna uygun ekmek

analizleri yapar.

Ekmegin tanimi ve &zelligi hakkinda aciklama
yapilir.

Ekmegin vyapilan duyusal ve fiziksel analizler
yaptirihr.

Ekmekte yapilan kimyasal analizlerden nem tayini
yaptirilr.

Ekmekte yapilan kimyasal analizlerden tuz tayini
yaptirihr.

. Standartlarina ve analiz metoduna uygun makarna

analizleri yapar.

Makarnanin tanimi, gesitleri ve 6zellikleri hakkinda
aciklama yapilir.

Makarnada duyusal analizler yaptirilir.

Makarnada pigirme testleri yaptirilir.

Makarnada toplam organik madde miktari analizi
yaptirilir.

. Standartlarina ve analiz metoduna uygun bulgur

analizleri yapar.

Bulgur gesitleri agiklanir.
Bulgurda tane iriligi tayini yaptirilir.
Bulgurda ham seliiloz tayini yaptirilir.




Bitkisel Yag Analizleri

PN pPE

o v

Kirilma indisi Tayini
Ozgiil Agirhik Tayini
Asitlik Tayini
Sabunlagma Sayisi
Tayini

Peroksit Sayisi Tayini
iyot Sayisi Tayini

1.

2.

3.

6.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun bitkisel
yaglarda kirllma indisi tayini yapar.
Su banyosu yardimiyla refraktometre prizmasinin
sicaklik ayarit  yaptiriir.  (Numunenin  erime
sicakliginin dikkate alinmasi saglanir.)
Refraktometrenin kalibrasyonu yaptirilir.
Prizma temizlenip kurutulduktan sonra cihaza
numune konularak deger okunmasi saglanir.
Duzeltmeler dahil edilerek hesaplama yaptirilir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun bitkisel
yaglarda 6zgiil agirhk tayini yapar.
Darasi alinan piknometre damitk su ile
doldurularak uygun sicakllk ve silrede su
banyosunda bekletilmesi saglanir.
Su dolu hali ile tartimi yapilan piknometre
kurutulduktan sonra yag ile doldurtulur.(Yagin
sicakhgina dikkat edilmelidir)
Uygun sicaklik ve slirede su banyosunda bekletilip
yag ile dolu halinin tartimi yaptirilir.
Hesaplama yaptirilir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun bitkisel
yaglarda asitlik tayini yapar.
Tartilan yad numunesinin  uygun c¢O6zlcilerle
¢oztnmesi saglanir.
Titrasyon yapilarak sonug hesaplatilir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun bitkisel

yaglarda sabunlagma sayisi tayini yapar.

e Numune tartihp uygun ¢ozelti ekletilir.

¢ Uygun sicaklik ve sirede kaynatilarak sabunlasma
saglanir.

e Titrasyon yaptirilarak sonug hesaplatilir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun bitkisel
yaglarda peroksit sayisi tayini yapar.
Numunenin 6&zellijine goére eritme gibi uygun
yontemlerle numune analize hazirlatilir.
Numune tartilarak uygun c¢ozelti ile c¢6zinmesi
saglanir.(Tartim isleminde beklenen peroksit degeri
dikkate alinir.)
Gerekli ¢ozeltilerin ilavesi saglanarak uygun fiziksel
ortam ve sirede bekletilir.
Titrasyon yaptirilarak sonug hesaplatilir. (Titrasyonda
kullanilan ¢o6zeltinin  derisimi  beklenen peroksit
degerine gore segilir.)

Standartlarina ve analiz metoduna uygun bitkisel
yaglarda iyot sayisi tayini yapar.
Numune tartilarak uygun cozelti ile ¢dzinmesi
saglanir.(Tartim isleminde beklenen iyot sayisi
dikkate alinir.)
Yontemine uygun c¢oézelti ilave edilmesi saglanarak
uygun fiziksel ortam ve sirede bekletilir.(Stre
beklenen iyot sayisina gore belirlenir.)




e  Gerekli cozeltiler ilave edildikten sonra titrasyon
yaptirihip sonug hesaplatilir.

Sit ve St Uriinleri
Analizleri

10.

Sit ve Sut Uriinlerinde
Duyusal Kontroller
Siitte Ozgiil Agirhk
Tayini

Sitte Kirlilik Miktarini
Belirleme

Sitte Konservatif
Madde Tayini

Siitte Isil islem Kontrolii
Siit ve Sut Uriinlerinde
Kuru Madde Tayini
Siit ve Sut Uriinlerinde
Asitlik Tayini

Siit ve Sut Uriinlerinde
Yag Tayini

Peynir ve Tereyaginda
Tuz Tayini

Sitte Protein Tayini

1.

2.

3.

7.

Teknigine uygun sekilde sit ve st Urlnlerinin
duyusal kontrollerini yapar.

e  Site uygulanan &n islemler yaptirilir.

e  Sitte duyusal analizlerin yapiimasi saglanir.

Laktodansimetre teknigine uygun sitte ozgiil
agirhik tayini yapar.

e  Sltte 6zgll agirlik tayini icin gerekli olan arag ve
geregler hazirlatilir.

e  Homojen hale getirilmis sit numunesi meziire
aldirilarak, Laktodansimetre site daldirilarak okuma
yaptirilir.

e  Sicaklik duzeltmesi ile hesaplama yaptirilir.

Teknigine uygun sekilde siitte kirlilik miktarini

belirler.

e Sitte kirlilik tayininde kullanilacak ara¢ gerecleri
hazirlanmasi saglanir.

e Pamuk diskler sabit tartima getirilerek, stzme
dizeneginde numune sizduaruldr.

e Numune kabi ve pamuk disk yikatilip, pamuk disk
sabit tartima getirilerek sutte kirlilik miktari
hesaplatilir.

Standartlara ve teknigine uygun siitte konservatif
madde tayini yapar.

e Analiz icin gerekli olan arac gerecler, kimyasallar ve

st numunesi analize hazirlatilir.
Karbonat testi yaptirilr.
Wodes testi yaptirilir.
Formaldehit testi yaptirilir.
Test kitleri ile inhibitor testi yaptirilir.
Standartlara ve Teknigine uygun siitte 1sil iglem
kontroll yapar.
o Peroksidaz testi yaptirihr.
o Fosfataz testi yaptirilir.
e Inkiibasyon testi yaptirilr.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun siit ve siit
Urtnlerinde kuru madde tayini yapar.

e  Sit, yodurt ve peynir numunesi ydntemin
gerektirdigi sekilde numune hazirlama kurallarina
uygun olarak hazirlatilir.

e  Sabit tartima getirilmis kurutma kaplarini tarttirihr.

e  Belli miktarda numuneyi kurutma kabina koyarak
tekrar tarttirihir.

e  Etivin sire ve sicaklik ayarini yaptirilir.

. Kurutma kabini etlivde yeterli slirede bekletilerek,
sabit tartima getirtilir.

e  Tartim yaparak sonucu hesaplatilr.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun siit ve siit
Urinlerinde asitlik tayini yapar.




e Darasi alinmig erlene st numunesinden uygun
miktarda alinip, tartiimasi saglanir.

e Indikator ¢ozeltisi ilavesiyle titrasyon yaptirilir.

o Titrasyonda olusan agik pembe renk 5 saniye slre
ile kalici olmalidir.

e  Yodurtta ise °SH cinsinden asitlik degeri bulunup, %
(laktik asit) asitlige formul yardimiyla ¢evrilmesi
saglanir.

e St tozu ile numune hazirlarken saf su ile
¢6zlndurme isleminden sonra asitlik tayini yaptirilir.

8. Standartlarina ve analiz metoduna uygun siit ve siit
drunlerinde yag tayini yapar.

e  Sit ve Urdnleri numuneleri teknigine uygun olarak
homojen hale getirtilir.

e Numunelere uygun (sut, peynir, tereyagi, yogurt,
krema) butirometre sectirilir.

e Bitirometreye sirasiyla silfurik asit, numune ve
amil alkol ilave ettirilir.

e Bitirometrenin  kapagini  kapattirilarak  altlst
ettirilip, santriflje yerlestirtilir.

e Belirli sitre santrifijden sonra numunedeki yag
miktari okutturulur.

9. Standartlarina ve analiz metoduna uygun peynir ve
tereyaginda tuz tayini yapar.

e  Ornek peynir ise sicak su yardimi ile havanda iyice
ezdirilir ve sulu kismin balon jojeye aktarilmasi
saglanir.

e Balon igerigi slzge¢ kagidindan sitzdurdlur ve
uygun miktarda erlene alinip noétralize edilmesi
saglanir.

e Titrasyon iglemi yapildiktan sonra, hesaplama
yaptirihr.

e Ornek tereyag ise adzi kapal bir kaba konur ve
39°C vyi gegmeyen su banyosunda, sik sik
calkalanmak suretiyle homojen héale getirilmesi
saglanir.

e Damittk su ile sahit deney vyapilmasina
hesaplamalarda dikkat edilmelidir.

10. Standartlarina ve analiz metoduna uygun siitte
protein tayini yapar.

e  Sit numunesi ve yontemin gerektirdigi ¢ozeltiler ile
standart renk ¢ozeltisi hazirlatilir.(No:1)

e Erlene uygun miktarda sit numunesi ve gerekli
¢ozeltiler ilave edilmesi saglanir.(No:2)

e  Sit drnegdinin, renk tonu standart renk ¢ozeltisi esas
alinarak titre edilmesi saglanir.( Bununla birlikte
sutin asitligi giderilmis olur)

e Titrasyon isleminin 15-40 saniye igerisinde
tamamlanmasina dikkat edilir.

e Ornege formaldehit ilave edilerek tekrar titre
edilmesi saglanarak, hesaplama yaptirilir.




Et ve Et Uriinleri
Analizleri

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Et ve Et Uriinlerinde pH
Tayini

Et ve Et Urlinlerinde
Nem Tayini

Et ve Et Urlinlerinde
Yag Tayini

Et ve Et Uriinlerinde Tuz
Tayini

Et ve Et Urlinlerinde
Protein Tayini

Et ve Et Urlinlerinde
Bag Doku Tayini

Et ve Et Urlinlerinde
Boya Maddeleri Tayini
Et ve Et Urlinlerinde
Serolojik Muayene

Et ve Et Urlinlerinde
Kokusma Testi

Et ve Et Urlinlerinde
Nitrat ve Nitrit Tayini
Et ve Et Urlinlerinde
Kanin lyi Akitihp
Akitilmadiginin Tespiti
Et ve Et Urlinlerinde
Fosfor Tayini

Et ve Et Urlinlerinde
Kalsiyum Tayini

Et ve Et Uriinlerinde Tir
Tayini

Baliklarda Tazelik
Kontroll

Standartlarina ve analiz metoduna uygun et ve et
drunlerinde pH tayini yapar.

Et numunesi aldirilir, bigak ya da keskin ugla
numunede delik actirilir.

Elektrot kirilma riski olmaksizin delik igine batirtilir.
Sicakhk dlzeltme sistemi ayarlanarak, cihazdan
okuma yaptirilir.

Acilan deligin ayni noktasindan &lgme isleminin
tekrarlanmasina dikkat edilir.

islenmis et Uriininde saf su ilave edilip, mikser
yardimiyla homojenize edildikten sonra elektrot ile
pH okumasi yapilmasi saglanir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun et ve et
drdnlerinde nem tayini yapar.

Et ve et drunlerinde nem tayini
kullanilacak arag ve gereg hazirlatilir.
Deney numunesi kiyma makinesinden gegirilip,
deniz kumu ile yontemine uygun karistirlmasina
dikkat edilir.

Etivde kurumaya birakilip, desikatérde sogutarak
hesaplama yapilmasi saglanir.

deneyinde

Standartlarina ve analiz metoduna uygun et ve et
uriinlerinde yag tayini yapar.

Kiyilmis deney numunesi ydntemin gerektirdigi
¢cOzelti ile kaynatmak suretiyle ©n islemden
geciriimesi saglanir.

Kaynayan numune suzlllirken, slzge¢ kagidina
turnusol kagidi koyularak asit kalmayincaya dek
yikama yapilmasina dikkat edilir.

Sizgec¢ kagidinin ekstraksiyon icin kartus icine
yerlestirilirmesi saglanir.

Ekstraksiyon balonuna kaynama tagi ve gerekli

cOzeltiler  eklenerek,  ekstraksiyon isleminin
gerceklestiriimesi saglanir.
Standartlarina ve analiz metoduna uygun et

Urdnlerinde tuz tayini yapar.

Deney numunesi su ile stispansiyon héaline getirtilir.
SlUspansiyondan esit olarak alinan bir kisim
numunenin asidik hale gelmesi saglanir.

GumUs elektrot kullanmak suretiyle gimuis nitrat
cOzeltisiyle  potansiyometrik  titrasyon  iglemi
yaptirilr.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun et ve et
drunlerinde protein tayini yapar.

Numune éguttlerek hazir hale gelmesi saglanir.
Kjeldahl yas yakma unitesi ile 6n yakma yaptirilir.
Yakma esnasinda agida c¢ikan asit buharlarinin
yogunlastirilip disari  atilmasini  saglayan asit
tahliyesi sistemi ve ¢geker ocagin ¢calismasi saglanir.
Damitmaya gecilmeden o6nce Oncelikle sisteme
buhar saglayan balondaki su miktari ve diger
cOzeltiler kontrol ettirilir.

Tupler yakma setinden alinirken analizin dogrulugu
acisindan sicakligina dikkat edilmelidir.

Tup igeriginin kristallesmemesine 6zen gosterilir.
Tup damitma cihazina yerlestirilerek destilasyon




10.

11.

saglanir.

e Damitmadan elde edilen destilatin  uygun
cOzeltilerle titre ettirilip hesaplama yaptirilarak ham
protein miktari buldurulur.

e Tam otomatik damitma Unitelerinde ise; kjeldahl
tipud damitma cihazina yerlestirildikten sonra
uygulanacak metot cihazin hafizasindan segilir veya
bos bir metoda istenen veriler girilerek islem
baglatilir.

e Cihazlarda her analizden sonra bos bir tip
konularak yikama iglemi yapilarak temizlenmesi
saglanir.

Teknigine uygun et ve et liriinlerinde bag doku tayini

yapar.

e Teknigine uygun sekilde hazirlanan numuneye
maserasyon ve sizme iglemleri yaptirihr.

e Slizge¢ kagidi Uzerindeki kati kisimlar, kaynatilip
suzdaralur.

e Kjeldahl destilasyon (nitesine alinan yeterli
miktarda slzintl, et ve et Urlnlerindeki protein
tayini kazaniminda belirtilen sekilde islemlere tabi
tutulur.

Teknigine uygun et ve et uriinlerinde boya maddeleri

tayini yapar.

e Et numunesinin analize hazir hale gelmesi saglanir.

e Uygun c¢ozeltilerle muamele edilerek renk
degisikligine goére boyar madde olup olmadidi
anlasilr.

Teknigine uygun et ve et iriinlerinde serolojik

muayene yapar.

e  Et numunesinin analize hazir hale gelmesi saglanir.

e Numune uygun cozeltilerle muamele edildikten
sonra suzdirulur.

e  Suzlntd ile antiserum arasinda halka olusumuna
gore degerlendirme yapilmasi saglanir.

Teknigine uygun et ve et iiriinlerinde kokugma testi

yapar.

e Et ve et Urunlerinde Nessler ¢ozeltisi ile amonyak
tespiti yapiimasi saglanir.

e Etve et Urlnlerinde Kursun asetat ile hidrojen sulftr
tespiti yapiimasi saglanir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun et ve et

Urdnlerinde nitrat ve nitrit tayini yapar.

e Et ve et Urlnlerinde i¢in analiz 6ncesi hazirlik
yapiip et numunesinin analize hazirlanmasi
saglanir.

e Numune teknigine uygun c¢oOzeltilerle muamele
edilerek spektrofotometrede okuma yaptirilir.

e Kalibrasyon egrisi gizdirilip hesaplama yaptirilr.

Teknigine uygun et ve et liriinlerinde kanin iyi akitilip

akitilmadigi tespitini yapar.

e Et numunesinin analize hazir hale getiriimesi
saglanir.

e  Uygun cozelti ile muamele edilip renk degisikligine




12.

13.

14.

15.

gbre kanin akitildiina karar verilir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun et ve et

drunlerinde fosfor tayini yapar.

e Et ve et Urlnlerinde fosfor tayini icin analiz éncesi
hazirlik yapilip, et numunesi analize hazirlatilir.

e Numune uygun cozeltilerle muamele edildikten
sonra suzdurulur.

e Teknigine uygun olarak titrasyon ve sonrasinda
hesaplama yaptirilir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun et ve et

drdnlerinde kalsiyum tayini yapar.

e Et ve et Urlnlerinde kalsiyum tayini icin analiz
oncesi hazirlik yapilip, et numunesinin analize hazir
hale gelmesi saglanir.

e Numune uygun cozeltilerle muamele edildikten
sonra suzdurdldr.

e Teknigine uygun olarak titrasyon ve sonrasinda
hesaplama yaptirilir.

Standartlarina ve analiz metoduna uygun et ve et

drunlerinde Real Time PCR cihazi ile tiir tayini yapar.

e Et ve et Urlnlerinde tdr tayini icin analiz dncesi
hazirlik yapilip, et humunesinin analize hazir hale
getirilmesi saglanir.

e Analize hazirlanmis et numunesinden DNA izolesi
saglanir.

e Real Time PCR yontemiyle et tirinun belirlenmesi
saglanir.

Baliklarda tazelik kontroliinii yapar.

Bal Analizleri

wn

o s

10.

Balda Duyusal
Kontroller

Balda Nem Tayini
Balda Suda
Cozinmeyen Kuru
Madde Tayini

Balda Asitlik Tayini
Balda Diastaz Sayisi
Tayini

Balda Hidroksimetil
Furfurol (HMF)Tayini
Balda Ticari Glikoz
Tayini

Balda Dekstrin Tayini
Balda invert Seker
Tayini

Balda Sakkaroz Tayini

Balda teknigine uygun duyusal kontroller yapar.

e Duyusal kontroller icin analiz 6ncesi hazirliklar
yaptirihp bal numunesinin analize hazirlanmasi
saglanir.

e  Balin renk ve gorinusu kontrol ettirilir.

Balin tat ve aromasi kontrol ettirilir.
Balin kokusu kontrol ettirilir.

Balda refraktometrik teknige uygun nem tayini yapar.
e Balda nem tayini ig¢in analiz 6ncesi hazirlik
yaptirihp, bal numunesinin analize hazirlanmasi

saglanir.
e Numuneden bir damla alinip refraktometrenin
prizmasina damlatilarak prizmanin  kapaginin

kapatilmasi saglanir.

e Skaladan baln kiriima
dizeltmesi yaptirilir.

e % rutubet miktarinin tablodan bulunmasi saglanir.

indisi okutulup, sicaklik

Balda standartlarina ve analiz metoduna uygun suda

¢oziinmeyen kati madde tayini yapar.

e Balda suda ¢Ozinmeyen kati madde tayini igin
analiz dncesi hazirliklar yapilip, numunenin analize
hazir hale gelmesi saglanir.

e  Cam kroze sabit tartima getirtilip, numune krozeden
suzdurdldr.

e Cam kroze 5-6 defa

yikanip, sekerlerden




arindiriimig kroze kurutularak sabit tartima gelmesi
saglanir.
e  Tartim ve hesaplama yaptirilir.

. Balda standartlarina ve analiz metoduna uygun

asitlik tayini yapar.

e Balda asitlik tayini i¢in analiz 6ncesi hazirliklar
yaptirilip, numunenin analize hazir hale gelmesi
saglanir.

Titrasyon yaptirihr.
Balda asitlik miktari hesaplatilir.

. Balda standartlarina ve analiz metoduna uygun

diastaz sayisi tayini yapar.

e Balda diastaz sayisi tayini icin analiz Oncesi
hazirliklar yaptirihp, numunenin analize hazir hale
gelmesi saglanir.

e Bal numunelerinin Uzerine tampon c¢ozeltisi +
nisasta ¢ozeltisinin metotta belirtilen miktarda ilave
edilmesi saglanir.

e Tupler karistinldiktan sonra metotta belirtilen
sicaklik ve slrede su banyosunda bekletip, su
banyosunda sogutulmasi saglanir.

e Numuneye ayirag ¢ozelti ilave edilip karistiriidiktan
sonra rengin gézlemlenmesi saglanir.

e Balda diastaz sayisinin belirlenmesi saglanir.

. Balda standartlarina ve analiz metoduna uygun

hidroksimetilfurfurol (hmf) tayini yapar.

e Balda hidroksimetilfurfurol (hmf) tayini icin analiz
oncesi hazirliklar yaptirilip, numunenin analize hazir
hale gelmesi saglanir.

e  Spektrofotometrenin dalga boyu ayarlanip, okuma
yaptirihr.

e HMF sayisi hesaplatilir.

. Balda standartlarina ve analiz metoduna uygun ticari

glikoz tayini yapar.

e Balda ticari glikoz tayini icin numunenin analize
hazirlanmasi saglanir.

e Hazirlanan numune Uzerine iyot c¢Ozeltisi
damlatilarak, teknigin gerektirdigi sekilde
karistirlmasi ve renk degisiminin gozlemlenmesi
saglanir.

e Gerek duyulmasi halinde  Fiche  metodu
uygulanarak sonucun saglamasi yaptirilir.

. Balda standartlarina ve analiz metoduna uygun

dekstrin tayini yapar.

e Balda dekstrin tayini i¢in analiz 6éncesi hazirliklar
yaptirihp, numune tartilarak belli miktar saf su ilave
edilmesi saglanir.

e Numune su banyosunda ¢6zundurilip, sogutularak
ayirac ilave ettirilir.

e Sahit numune ile Dbirlikte olusan renkler
karsilagtirihr.

e Sayet karar vermekte =zorlanilirsa proteinler
cokturilerek bu deneyin tekrarlanmasi saglanir.




9. Balda standartlarina ve analiz metoduna uygun
invert seker tayini yapar.

Balda invert seker tayini icin analiz dncesi hazirliklar
yaptirihp, ¢ozeltiler hazirlatilir.

Faktor tayini yaptirilir.

Numune ¢ozeltisi hazirlatilir.

Carez cozeltileri ilave edilerek hacme
tamamlanmasi saglanir.

Numuneden slzuntl elde edilerek ayirag
cozeltilerinin eklenmesi saglanir.

Teknigine uygun olarak kaynatilip titrasyon
yaptirdiktan sonra sonug hesaplatilir.

10. Balda standartlarina ve analiz metoduna uygun
sakkaroz tayini yapar.

Balda sakkaroz tayini icin analiz 6ncesi hazirliklar
yaptirihp, ¢bzeltiler hazirlatilir.

Fehling ¢ozeltisi ayarlatilir.

Birinci numune ¢ozeltisi hazirlatilr.

ikinci numune (inversiyona ugratiimig) cozeltisi
hazirlatilr.

Birinci titrasyon yaptirilir.

Esas titrasyon vyaptiriip hesaplama yapilmasi
saglanir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, 6grenci sayisi goz
onlinde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde meslek alan ziimre 6gretmenler kurulu
tarafindan segcilir. Meslek alan zimre o6gretmenleri tarafindan asagida yer alan temrinlerden farkh temrinlerin

uygulanmasina karar verilebilir.

Meyve ve Sebze
Analizleri

Agirhk, En, Boy, Renk ve Meyve Eti Sertligi Tayini

Suda Coézinen Katl Madde Tayini

Su ve Posa Orani Tayini
Nisasta Tayini
pH ve Asitlik Tayini

Meyve ve Sebze Uriin
Analizleri

Meyve Suyunda Durultma Testleri

Meyve Suyunda Formol Sayisi Tayini

Meyve ve Sebze Uriinlerinde Nem ve Toplam Kuru Madde Tayini
Kurutulmus Meyve ve Sebzelerde Rehidrasyon Oraninin Saptanmasi
Konservede Yapilan Fiziksel Analizler

Konserve Kutularinda Kenet Analizleri

Peroksidaz Aktivitesi Tayini (Haslama Yeterlilik Testi)

Salcada Bostwick Konsistometresi ile Konsistens Tayini

Salcada Siyah Benekgik Sayisinin Tayini

Tahil Analizleri

Tahillarda Yabanci Madde Tayini

Tahillarda Bin Dane agirhigi, Hektolitre Agirigi ve Tane iriligi Tayini

Tahillarda Tane Sertligi Tayini
Tahillarda Nem Miktar1 Tayini
Gluten Tayini

Sedimantasyon Tayini

Tahil Uriinleri
Analizleri

S A R i o A e K i RSl o e e A

Unda Duyusal ve Fiziksel Analizler

Unda Kul Tayini

Ekmekte Duyusal ve Fiziksel Analizler

Ekmekte Kimyasal Analizler
Makarna Analizleri
Bulgur Analizleri




Bitkisel Yag Analizleri

Bitkisel Yaglarda Kirilma indisi Tayini
Bitkisel Yaglarda Ozgul Agirlik Tayini
Bitkisel Yaglarda Serbest Yag Asitligi Tayini
Bitkisel Yaglarda Sabunlasma Sayisi Tayini
Bitkisel Yaglarda Peroksit Sayisi Tayini
Bitkisel Yaglarda Iyot Sayisi Tayini

St ve Sut Urlinleri
Analizleri

BOONooORrWNME OO~ WDE

Sitte Duyusal Analiz

Laktodansimetre ile Siitte Ozgiil Agirlik Tayini
Satte Kirlilik Miktari Tayini

Sutte Konservatif Madde Testleri

Siitte Isil islem Kontrolii

Sitte Kuru Madde Tayini

St ve Sit Uriinlerinde Asitlik Tayini

Sitte Yag Tayini

Peynirde Tuz Tayini

Sitte Protein Tayini

Et ve Et Urlinleri
Analizleri

CoNOOA~WNE

Et ve Et Urlinlerinde pH Olgiimi

Et ve Et Uriinlerinde Nem Tayini

Et ve Et Uriinlerinde Toplam Yag Tayini

Et ve Et Urlinlerinde Tuz Tayini

Et ve Et Urlinlerinde Ham Protein Tayini

Et ve Et Urlinlerinde Bag Doku Tayini

Et ve Et Urlinlerinde Boya Maddelerinin Aranmasi

Et ve Et Urlinlerinde Coktiirme Yontemi ile Serolojik Muayene
Et ve Et Uriinlerinde Kokugma Testi

Et ve Et Uriinlerinde Nitrit ve Nitrat Tayini

Ette Kanin Iyi Akitiip Akitiimadiginin Tespiti

Et ve Et Urlinlerinde Fosfor Tayini

Et ve Et Urlinlerinde Kalsiyum Tayini

Et ve Et Urlinlerinde Tur Tayini

Baliklarda Duyusal Degerlendirme ile Tazelik Kontrolu

Bal Analizleri

Bal Numunesinden Analiz Numunesi Hazirlama

Balda Duyusal Kontrol

Balda Nem Tayini

Balda Elektrik iletkenligi Tayini

Balda Suda C6ziinmeyen Kuru Madde Tayini

Balda Toplam Kl Tayini

Balda Asitlik Tayini

Balda Spektrofotmetrik Yontemle Diastaz Sayisi Tayini
Balda Klasik Yéntemle Diastaz Sayisi Tayini

Balda Hidroksimetil Furfurol (HMF)Tayini

Balda Prolin Miktari Tayini

Balda Ticari Glikoz Tayini

Balda Dekstrin Tayini

Balda invert Seker Tayini icin Deney Cozeltisi ve Sakkaroz Tayini Igin Sizinti
Hazirlanmasi

Balda invert Seker Tayini

Balda Sakkaroz Tayini

DERSIN UYGULANMASINA iLiSKIN AGIKLAMALAR

Kigisel hijyen kurallarina uygun hareket etmeye dikkat ediniz.
Aseptik ¢calisma kurallarina uyunuz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.

Laboratuvarda glvenli calisma kurallarina uygun olarak c¢alisiniz.




Uyari ve givenlik levhalari mutlaka uygun yerlere asiimaldir.

Kimyasallarla glvenli galisma kurallarina mutlaka dikkat ediniz.

Arag gereg ve ekipmanlarin kullanimina 6zen gdsteriniz.

is saghg ve guvenligi kurallari gergevesinde laboratuvara 6nliiksliz, palto, ceket, canta vb. kisisel esyalarla
girilmemelidir.

Laboratuvarda g¢alisildigi strece calismanin dzelligine gore goézlik, yuz maskesi, eldiven v.b. géziu ve cildi
koruyucu ekipmanlar kullaniimalidir.

Laboratuvar donanimlarinda mutlaka boy dusu ve géz banyosu olmalidir.

Laboratuvarda sorumlu kisi izin vermedik¢e hicbir deney dizenegine, kimyasala ve diger malzemelere
dokunulmamalidir.

Laboratuvarda asla saka yapilmamali, 6grenciler kendi aralarinda sohbet etmemelidir.

Kimyasal madde dokilmesine ve cam kiriklarina tedbir olarak daima kapali ayakkabi giyilmelidir.

Uzun sagclar, sallantili takilar ve bol elbiseler laboratuvar ortaminda tehlikeye yol agacagindan dolayi; uzun saglar
arkada toplanmali, sallantili takilar ¢ikarilmali, bol elbise giyilmemelidir.

Deneysel calisma bittikten sonra kullanilan malzemelerin, deney diizeneginin ve deney tezgahinin temizligi
gereken 6zenle yapiimaldir. Eller su ve sabun ile yikanip, sorumlunun izni ile laboratuvardan ¢ikilmalidir.
Laboratuvarda bulunan butin kimyasallar tehlike igerirler. Bu nedenle kesinlikle kimyasallara ciplak elle
dokunulmamali, tadina bakilmamali ve koklanmamalidir.

Alev alici sivilar kullanilacaklari kadar kapal bir kap icerisinde deney tezgahi (zerinde bulunmali ve isi
kaynaklarindan (bek alevi, elektrikli isitici vb.) uzak tutulmahdir.

Zehirli buharlar ve gazlar solumaktan kaginilmalidir. Bu tlir maddeler ile derigik asit, baz ve ugucu g¢ozlcllerle
calisirken geker ocak kullaniimalidir.

Asitler suya azar azar ilave edilmelidir. Kesinlikle asidin Gzerine su ilave edilmemelidir.

Cam esyalar kullanirken kirik ve keskinlikler icerenler kullanilmamalidir. Keskin uglu cam malzemeler bir bek
alevinde kdltlestiriimelidir.

Tdm kazanimlar i¢in bilgi ve becerilerin 6drencilere kazandiriimasi amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti
yapilmasini saglayiniz.

Laboratuvar uygulamalarinda yapilan analiz asamalari video kayitlarina alinip okulda arsivlienmesi uygun
gorunenlerin EBA sistemine atilmasi tavsiye edilir.

Ogrencilerin derse iliskin 6zgiin diizenek kurmasi saglanmalidr.

Anlatimdan ve 6rnek galismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin 6grencide pekistiriimesi amaciyla
birden fazla uygulama faaliyeti yapilmalidir.

Bu modulin iglenisi sirasinda yasalara kargi sorumlu olma (gida standartlarina uygunlugun toplum saghgi
agisindan 6nemi) deger, tutum ve davraniglari 6n plana gikaran etkinliklere yer verilmelidir.

Bu derste, verilen goérevi yapma ol¢llu olmak, sabir ve kararllik, , birlikte is yapabilme deger, tutum ve
davraniglari 6n plana ¢ikaran etkinliklere yer verilmelidir.




