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Dersin Kredisi 3+0 (5 AKTS) 

1. Hafta Konu Adı Giriş 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

2.Hafta Konu Adı Yağlı tohum, yağlı meyveler ve yağlardan numune 

alma yöntemleri 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

3.Hafta Konu Adı Yağlı tohum ve meyvelere uygulanan analizler (yağ 

ve nem tayini, dane ve meyve özelliklerinin 

belirlenmesi, olgunlaşma indeksi) Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

4.Hafta Konu Adı Özgül ağırlık, kırılma indisi, uçucu madde ve 

eterde çözünmeyen yabancı maddeyi belirleme 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

5.Hafta Konu Adı Zeytinyağında UV özgül absorbansı belirleme 

(Kalite testi) 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

6.Hafta Konu Adı Yağlarda peroksit sayısı ve Serbest yağ asitlerini 

belirleme (kalite testi) 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

7.Hafta Konu Adı Yağlarda Konjuge dienler, p-anisidine değeri 

belirleme (yağlarda oksidasyon takibi) 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

8.Hafta Konu Adı Ara sınavı 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) Ödev (ppt) 

9.Hafta Konu Adı Sabunlaşan/sabunlaşmayan madde ve sabunlaşma 

sayısını belirleme 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 



 
 

10.Hafta Konu Adı Krismer sayısı, bellier indisini belirleme 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

11.Hafta Konu Adı İyot sayısını belirleme 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

12.Hafta Konu Adı Prina deneyi uygulaması 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

13.Hafta Konu Adı Yağ asitlerini belirleme 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

14.Hafta Konu Adı Yağların fenolik bileşikler, tokoferol ile klorofil ve 

karetenoid içeriklerinin belirlenmesi 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

15.Hafta Konu Adı Sonuçların tebliğ ve standartlara göre 

yorumlanması 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) pdf 

16.Hafta Konu Adı Final sınavı 

Materyal Türü (pdf, doc, ppt, mp4) Ödev (ppt) 
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