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Derslik MFFB 304

Dersin Amaci

Kaynak

Et teknolojisi dersinde biyokimyasal degisikliklerin et kalitesi ile olan iliskileri ve et iiriinlerinde
kullanilan hammaddenin fonksiyonel 6zelikleri ile iirin kalitesi arasindaki iligkilerin incelenmesi
amaclanmaktadir. Ayrica et endiistrisinde kullanilan temel isleme teknikleri, tiriin formiilasyonlar:
ve iiriin kalitesini etkileyen kritik parametreleri de 6grenmeleri dersin temel amacidir.
Ogrencilerin et endiistrisinde kullanilan temel isleme teknikleri, iiriin formiilasyonlar1 ve {iriin
kalitesini etkileyen kritik parametreleri arastirarak gida mithendisligi temellerine sahip olmalaridir.

Dersin Kaynaklari
Kaynak Tiri

1 1) Gokalp, H. Y., Kaya, M., Zorba, O., “Et Uriinleri Isleme Miihendisligi”, Atatiirk Universitesi yayin Kitap

No: 786, (1994).

2 Aberle, E. D., Forrest, J. C.,Gerrard, D. E., Hedrick, H. B., Judge, M. D., Merkel, R.A., “Principles of Kitap
Meat Science”, Kendall/Hunt Publishing Comp., (2001).

Dersin Ogrenme Ciktilar

1 Ogrencilerin et endiistrisinde kullamlan temel isleme teknikleri, iiriin formiilasyonlari ve iiriin kalitesini etkileyen
kritik parametreleri arastirarak gida miithendisligi temellerine sahip olmalaridir
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Haftalik Ders icerigi
Dersin Konusu
. Giris.
Kas Doku.
Kas Kasilmasinin Mekanizmasi.
Kasin Ete Dontisiimu
Kasin Ete Dontisiimu
Taze Etin Ozellikleri.
Sogutma, Dondurma ve 1s1l islemleri.
Et Olmayan Katki Maddeleri.
Et Sanayinde Kullanilan Makineler.
Et Uriinleri Isleme Teknolojisi.
Titstleme.
Arasimav
Sucuk Uretimi Teknolojisi
. Pastirma Uretim Teknolojisi
Sosis-Salam Uretim Teknolojisi
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15. Hafta
16. Hafta

Degerlendirme
Araci

Vize

Kisa Sinav
Odevler
Final

Haftalik Ders icerigi
Yan Uriinler Teknolojisi.
Et Uriinlerinde Kusurlar.

Ol¢me Degerlendirme Bicimi

Adet Katki (%) Katki Yuzdesi
1 25 40

2 10

1 5

1 60 60



