Gida Teknolojisinde
Reaksiyon Kinetigi

Prof. Dr. Nesimi AKTAS



© Copyright 2020

Bu kitabin, basum, yayin ve satis haklart Akademisyen Kitabevi A.S.ne aittir. Amilan kurulusun izni alin-
madan kitabin tiimii ya da béliimleri mekanik, elektronik, fotokopi, manyetik kagit ve/veya baska yontemlerle
cogaltilamaz, basilamaz, dagitilamaz. Tablo, sekil ve grafikler izin ahinmadan, ticari amagh kullanilamaz. Bu
kitap T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhgi bandrolii ile satilmaktadur.

ISBN
978-625-7106-89-4

Kitap Ad:
Gida Teknolojisinde Reaksiyon Kinetigi

Yazar
Nesimi AKTAS

Yayin Koordinatorii
Yasin Dilmen

Sayfa Tasarimi
Akademisyen Dizgi Unitesi

Yayinc Sertifika No
47518

Baski ve Cilt
Vadi Matbaacilik

Bisac Code
TEC012000

DOI
10.37609/akya.1247

GENEL DAGITIM

Akademisyen Kitabevi A.S.

Halk Sokak 5/ A
Yenisehir / Ankara
Tel: 0312 431 16 33

siparis@akademisyen.com

www.akademisyen.com




ONSOZ

Bu kitap, ilk olarak Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders Yayinlar1 igeri-
sinde 2008 yilinda bastirilmigstir. Bu baskida bazi boliimlere eklentiler yapilmus,
diizenlemeler gerceklestirilmistir. Kitap, Gida Mithendisligi boliimlerinde okutul-
makta olan Reaksiyon Kinetigi dersine ait temel bir Tiirk¢e kaynak olusturmaya
yonelik hazirlanmistir. Kitapta kinetigin temel prensipleri tizerinde durulduktan
sonra, kinetigin gida teknolojisindeki uygulama alanlar1 6rnek soru ve ¢6ziim-
leriyle gosterilmeye calisilmistir. G6zden kagan eksik ve yanligliklardan dolay:
kitabin hakl: elestirilere agik olacagini ve daha sonraki basimlarda bunlara yer
verilecegini agik yiireklilikle belirtmek isterim.

Kitabin iilkemizdeki Gida Mithendisligi 6gretimine yararli olmasini iimit eder,
yetismemin her kademesinde emegi ge¢mis kisilere, 6zellikle aile biiyiiklerime ve
hocalarima, kitabin basim-yayinlanmasini temin eden Akademisyen Kitabevine
tesekkiir ederim.

Prof. Dr. Nesimi AKTAS

Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi
Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimii

Agustos, 2020, Nevsehir
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