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GIDA MÜHENDİSLİĞİ BÖLÜMÜ VE 
GIDA MÜHENDİSLİĞİ ALANINDAKİ GELİŞMELER 

SeİahatUn SERT* 

ÖZET: Gıda Mühendisliği bölümü yıllar itibari ile gerek öğretim elemanı sayısı ve gerekse eğitim imkanları jönünden 
önemli gelişmeler göstermiştir. Bölüm içerisinde fazla sayıda araştırma yapılmış ve bu araştırma sonuçları yurtdışı ve 
yurtiçi dergilerinde yayınlanmıştır.Bu araştırma faaliyetleri  artarak devam etmektedir. Ayrıca, bölümümüz Erzurum ili ve 
çevre İllerdeki gıda İşletmeleri için bilimsel ve teknik yönden katkılarda bulunmaktadır. 

I. GİRİŞ 
Toprak, su ve iklim gibi doğal kaynakların 

kullanılarak bitkisel ve hayvansal ürün elde etmek 
ve bunları İşlenmiş veya tüketilebilir hale getirmek 
bir bütün olarak Ziraat Fakültelerinin ana 
görevleri arasında bulunmaktadır. Gıda bilimi ve 
teknolojisinin amacı ise insanların yeterli, dengeli 
ve ekonomik beslenmesine katkıda bulunmaktır. 
Dolayısıyla, hammadde kaynağı bakımından 
tarımsal faaliyet ve bu hammaddenin en iyi 
şekilde değerlendirilmesi açısından gıda bilimi ve 
teknolojisi bir bütünün aynlmaz parçaları gibidir. 

1920'li yıllarda gıda sanayiinin ilkel şekilleri 
olan değirmen, kasaphane, şekerci, turşucu, vb. 
ile başlayan gjda sanayi, bu konuda başlatılan 
öğretim sayesinde gün geçtikçe gelişmiş ve 
bugünkü modern gıda sanayi halini almıştır. 
Örneğin I927ytlında 30 değirmen, 18 şeker ve 
tahin, 3 konserve ve 5 yağ İmalathanesinin 
olduğu belirtilirken (Işık, 1988), günümüzde çok 
sayıda gıda sanayi tesisi mevcuttur. 

Tanmsal ürünleri İşleyerek bunlan 
depolanabilir ve tüketilebilir hale getiren gıda 
sanayi bugün, ülkemizin imalat sanayinin Önemli 
bir kolu durumunda olup. toplam istihdamın 
yaklaşık %20'sini oluşturmaktadır. Ülkemiz geneli 
ve bölgemizde de tanm kesimindeki içine kapalı 
ve ilkel yöntemlerle yapılan üretim şekli, hızlı bir 
makinalaşma ile atılım yapmış ve bir 
modernleşme sürecine girmiştir. Bunun sonucu 
olarak, hem tarımsal ürünlerin miktarında önemli 
artışlar olmuş, hem de ürün işleme teknolojisinde 
beklenilen gelişmeler kaydedilmiştir. Örneğin, 
1956 ve 1985 yıllan üretim miktarı baz 
alındığında, buğday üretimi 7.3 bin tondan 18.5 
milyon tona, domates üretimi 7.5 bin tondan 7.8 
milyon tona. elma üretimi 195 bin tondan 2.2 
milyon tona, et üretimi 150 bin tondan 850 bin 
tona ve süt üretimi ise 3.6 bin tondan 10.5 

milyon tona ulaşmıştır. Üretim artışına paralel 
olarak gıda sanayii de önemli gelişmelere sahne 
olmuş ve gıdaların üretimden tüketime ulaşıncaya 
kadar soğuk zincir tesisi, ambalaj, etiket, sağlık 
kontrolü ve işleme tekniklerinde modernizasyon 
gibi temel alanlarda da Avrupa Standartları (1SO-
9000) düzeyinde üretim yapan ve ürünlerini 
ihraç eden kuruluşların sayısı da her geçen gün 
artmaktadır. 

2. GIDA MÜHENDİSLİĞİ 
ALANINDAKİ GELİŞMELER 
Gıda Mühendisliği bölümü, gıda bilimi ve 

teknolojisi eğitim ve öğretimi yanında gjda 
üretimi ve sanitasyonu ile ilgili çeşitli 
problemlerin çözümünü konu alan araştırma 
faaliyetleri  ve çeşitli yollarla üretilen zirai 
mahsûllerin en iyi şekilde muhafazası veya 
işlenmesi konusunda modern gıda İşletmelerinin 
kurulmasında ve işletilmesinde rehberlik 
hizmetinde bulunmaktadır. Yine, bölgemizde 
bulunan birçok gıda işletmesinde üretilen 
ürünlerin, sağlık ve ilgili tüzük ve yönetmeliklere 
uygun olup olmadıkları konusunda resmi ve özel 
kuruluşlar ile halkımızayardımcı olmaktadır. 

Gıda mühendisliği bölümünün kısa tarihçesi 
ise şöyledir. Atatürk Üniversitesi Ziraat 
Fakültesinin 1958 ytlında öğretime açılması ile 
Süt Teknolojisi adı İle bir kürsü kurulmuş ve 
başkanlığına da Amerikalı _ Prof.Dr.L.K.  Crowe 
getirilmiş ve kendisine de üç araştırma görevlisi 
verilmiştir. Süt teknolojisi kürsüsüne İlave olarak 
1967yılında Ziraat Teknolojisi bölümü kurulmuş 
ancak bu iki birim 1977 yılında Süt ve Gıda 
Teknolojisi bölümü olarak yeniden 
yapılandırılmıştır. Yine, 1981 yılında 2547sayılı 
YÖK kanunu ile mikrobiyoloji kürsüsüde bu 
bölüme dahil edilmiş ve 1982 yılında bölümün 
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ismi Tarım Ürünleri  Teknolojisi. 1989 tarihinde 
ise Gıda Bilimi ve Teknolojisi olarak yeniden 
değiştirilmiştir.  Yüksek öğretimdeki yeni 
gelişmelerin paralelinde 24.10.1994 tarihinde 
bölümün adı Gıda Mühendisliği olarak tescil 
edilmiştir. 

Gıda mühendisliği bölümü, halen kullanımda 
4674 m2'lik bir kapalı alanda aşağıdaki birimleri 
ihtiva etmektedir;  454 m1 büro. 462 m2dersane, 
560 m2 laboratuar,  285 m2 pilot ekmek ve 720 
m2,lik bir alanda da pilot süt' işleme tesisi 
bulunmaktadır. 

Gıda mühendisliği bölümü temel olarak 
Gıda bilimi ve Süt teknolojisi olmak üzere iki 
anabilim dalı ve et. meyve-sebze, tahıl, 
mikrobiyoloji ve bitkisel yağ teknolojisi gibi alt 
bilim dallarına sahiptir. 

a. Eğitim ve Demonstrasyon Birimleri 
İlk olarak 1960yılında 2 ton süt kapasiteli bir 

işletme ile başlayan pilot süt işletmesinde, bugün 
pastörize süt, peynir, yoğurt ve tereyağı gibi 
mamullerin üretimi yanında, bölüm öğrencilerinin 
tatbiki yönünden yetiştirilmesi ve bölge üretici ve 
imalatçılarına teknik konularda yol gösterilmesi 
gıda mühendisliği bölümünün en büyük 
hizmetleri arasındadır. 

Ayrıca bölüm bünyesinde halen faaliyet 
gösteren pilot ekmek fabrikasında  da bir çok 
kamu kuruluşu ve üniversite lojmanlarının ekmek 
ihtiyacının karşılanması yanında bu fabrika 
öğrenci eğitimi ve bölge üreticileri  için örnek bir 
çalışma sergilemektedir.  Bölgede bir çok 
müteşebbis, sayılan bu tesisleri inceledikten sonra 
kendi işletmelerini buna göre 
yönlendirmektedirler.  Bunların dışında eğitim ve 
araştırma amaçlı küçük bir et ürünleri  İşleme 
ünitemiz bulunmaktadır. 

b. Yürütülen Ana Araştırma ve Yayım 
Projeleri 

Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesinin bir 
kürsü olarak 1958 yılında çalışmalarına başlayan 
Gıda Mühendisliği bölümü çeşitli isimler altında 
hizmetini sürdürerek  bugünkü konumuna 
ulaşmıştır. Bir kürsü olarak kuruluşundan beri 
eğitim, araştırma,  seminer, kurs ve konferanslarla 
ülke ve bölge tarımsal sanayiine ve eğitimine 

destek, olmaktadır. Ayrıca, Gıda Mühendisliği 
bölümü 20ye yakın Öğretim elemanı ve güçlü alt 
yapısı ile ülke ve dünya literatürüne  de bilimsel 
araştırmalarla  katkıda bulunmaktadır. Tüm bu 
çalışmalara ilave olarak bölümlerin kuruluşundan 
bu yana yine bölümümüzde yetişmiş 20 kadar 
Öğretim elemanı da diğer üniversite ve 
kuruluşlara  giderek orada hizmet vermektedir. 

Gıda Mühendisliği bölümü öğrenci almaya 
başladığı 1979-1980 öğretim yılı itibariyle 1997 
yılı sonuna kadar yüzlerce öğrenci mezun etmiş 
ve onların pratik hayatta başarılı olmaları için 
günün şartlarına  uygun eğilim programlarım 
uygulamaya koymuştur. Halta bazı mesleki 
problemlerini  veya mağduriyetlerini  önlemek 
amacıyla sık sık müfredat  ve ünvan değişikliklerini 
gündeme getirmiştir.  Yine lisans ve lisans üstü 
eğitimi, geniş donanımlı laboratuarlarda  en iyi 
şekilde yürütülmektedir.  Ayrıca bu 
laboratuarlarda  bölge sanayicileri ve tüketici 
kuruluşlarının  istekleri doğrultusunda gıda 
analizlerinin yapılmasına da imkan 
sağlanmaktadır. Bu amaçla yüzlerce değişik 
gıdanın analizleri yapılarak ilgili tüzük ve 
yönetmeliklere uygunluğu araştırılmakta  analiz 
sonuçları bir rapor  halinde ilgili kuruluşlara 
sunulmaktadır. 

Bugüne kadar Gıda Mühendisliği bölümünde 
çok sayıda araştırma projesi gerçekleştirilmiş  olup 
bunların büyük bir kısmı yerli ve yabancı 
dergilerde yayınlanmıştır. Yine çeşitli dallarda 
teksir, ders ve uygulama kitabı ve çeşitli çiftçi 
broşürleri  bastırılarak  ilgililerin hizmetine 
sunulmuştur. Yukarıda sıralanan yayın 
Faaliyetlerine ilave olarak muhtelif  kurslar 
düzenlenerek veya radyo konferansları  verilerek 
bölge üretici ve tüketicilerinin gıda bilimi ve 
teknolojisi konusunda bilgilendirilmesine gayret 
edilmiştir. Tüm bu faaliyetlerle  bölge tarımı ve 
gıda sanayine önemli katkılarda bulunulmuştur. 

2.1. Süt Teknolojisi Alanındaki Gelişmeler 
1960 yılında kurulan 2 ton süt kapasiteli 

imalathanenin yerine DPT'nın onayı ile 10 ton süt 
kapasiteli bir pilot süt işleme fabrikası  kurulmuş 
ve üniversite çiftliğinde üretilen ve bölge 
üreticilerinden satın alınan süt. çeşitli ürünlere 
işlenerek değerlendirilmektedir.  Bu fabrikada  çok 
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sayıda demonstrasyon ve kurslar  düzenlenerek 
eğitim ve öğretime ilaveten, bölge üretici ve 
tüketicilerinin de çeşitli ihtiyaçlarına cevap 
verilmektedir. 

Süt teknolojisi anabilim dalında bu güne kadar 
projeli, projesiz toplam 350 ye yakın araştırma 
yapılmış ve birçok probleme çözüm üretilmeye 
çalışılmıştır. Bu çalışmaların bazılarında 
bölgemizde yetiştirilen büyük ve küçük baş 
hayvanların sütlerinin bileşimi, besin değeri ve 
çeşitli özellikleri çalışılarak mevcut'durum ortaya 
konulmuştur (Kurt ve Ergin, 1975: Kurt ve ark.. 
1975). Yine bölgemizde üretilen birçok süt 
ürününün bazı besinsel, teknolojik ve hijyenik 
özellikleri belirlenerek  bu ürünlerin  ıslahı veya 
bilimsel kurallara  göre üretim ve muhafazaları 
veya bunların ülke ve dünya literatürüne 
kazandırılması konusunda çok sayıda araştırma 
yapılmıştır (Kurt ve ark., 1982; Kurt ve Öztek, 
1976; Sert ve Kıvanç, 1984; Kurt ve ark., 1991; 
Kurt ve Özdemir. i 988; Kurt ve Çağlar, 1988; 
Sert ve Özdemir, 1988). Bunlann dışında bazı 
süt ve süt ürünlerinin çeşitli amaçlarla 
değerlendirilmeleri  konusunda da çok sayıda 
araştırmalar  yapılmıştır (Çakmakçı ve Çağlar. 
1995; Çakmakçı ve Kurt, 1993; Özdemir ve 
ark., 1994). 

Yukarıda sıralanan araştırmaların  büyük bir 
bölümü ülkemiz veya bölgemizde çıkarılan saygın 
dergilerde yayınlanmış veya çeşitli kongre ve 
konferanslarda  diğer araştırıcı  veya ilgililere 
duyurulmuştur.  Bunlardan ülkemiz süt sanayiinin 
değerlendirilebileceği  birçok konuda araştırmalar 
yapılmış ve ilgililerin bilgisine sunulmuştur. 
Örneğin. süt ve süt mamullerinin 
standardizasyonu konularında çalışmalar yapılarak 
burada herbir  ürünün sahip olması gereken 
hususlarda üretici ve tüketicilere bilgi verilmiştir 
{Kurt, 1975; Akyüz ve Çakmakçı, 1987; 
Özdemir ve Kurt, 1994). 

Süt ve süt ürünleri  konusunda sanayici ve 
diğer üreticilerin  faydalanabileceği  çok sayıda 
broşür,  sirküler,  el kitabı ve benzeri doküman 
yayınlanarak ilgililerin faydasına sunulmuştur 
(Kurt. 1955; Kurt, 1988). 

Tüm bu araştırma faaliyetlerinin  yanında her 
yıl düzenlenen bölüm içi ve dışı seminerlerde süt 
teknolojisi alanındaki gelişmeler anlatılarak yeni 

araştırmalara  yön verilmiştir.  Bunların dışında, 
bölge süt üreticilerine  ve imalatçılarına zaman 
zaman teknik kurslar  düzenlenerek konuyla ilgili 
Önemli hususların duyurulması veya 
uygulanmasına gayret edilmiştir. Yine çeşitli 
radyo ve televizyon konuşmaları, röportajlar  ve 
benzeri basın-yayın faaliyetleri  ile süt teknolojisi 
dalındaki sorunlar  ortaya konulmuş ve çözüm 
önerileri  üzerinde rehber olabilecek çalışmalar 
yapılmıştır. Örneğin tarım il müdürlüğü ve 
belediyenin organizasyonu ile değişik zamanlarda 
süt ürünleri  konusunda eğitim seminerleri 
düzenlenerek, mandıralar  daha sağlıklı ve teknik 
çalışmalar konusunda bilgilendirilmiştir.  Öğretim 
elemanlarımız birçok radyo konuşmalarında, süt 
ürünlerinin üretim ve tüketiminde temizlik ve 
dezenfeksiyon,  süt ve mamulleri üretimi ve 
kullanılan katkı maddeleri konularında halkımızın 
aydınlatılması için her türlü faaliyetlerini 
sürdürmektedir. 

2.2. Gıda Bilimi ve Teknolojisi Alanındaki 
Gelişmeler 

Süt teknolojisi anabilim dalı kadar uzun bir 
geçmişi olmayan gıda bilimi ve teknolojisi 
anabilim dalındaki araştırma ve yayım faaliyetleri. 
1977 yılında süt ve gıda teknolojisi bölümlerinin 
kurulması ile başlamıştır. Bu tarihten önce daha 
çok süt ve süt ürünleri  konularına ağırlık verilmiş 
olmasına rağmen, gıda bilimi ve teknolojisi 
bölümü mezunu elemanların fakültemize  gelişiyle 
çok hızlı bir gelişme yaşanmıştır. Bu çalışmalar 
1982 yılında Tanm Ürünleri  Teknolojisi bölümü 
faaliyetleri,  1989 yılında Gıda Bilimi ve 
Teknolojisi ve 1994 yılındaki Gıda mühendisliği 
olarak başlayan yeni yapılanma süresince de Gıda 
Bilimi alanındaki faaliyetler  artarak  devam 
etmiştir. 

Şu anda Gıda Bilimi ve Teknolojisi Anabilim 
Dalı altında gıda mikrobiyolojisi, et, tahıl, mtyve-
sebze işleme ve yemeklik yağ teknolojisi olmak 
üzere 5 ayrı bilim dalı faaliyeti  yanında temel gıda 
mühendisliği alanında da çalışmalar 
yürütülmektedir.  Gıda Mühendisliği bölümü 
Ziraat Fakültesi Döner Sermaĵ si bünyesinde 
1987 yılında kurulmuş olan pilot ekmek tesisi 
hem eğitim ve öğretim hem de üniversitemizin 
Çeşitli birimlerinin ekmek İhtiyaçlarının 
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karşılanmasında büyük rol oynamaktadır. Bu 
tesiste bölümümüz lisans, yüksek lisans vc 
doktora öğrencilerinin  eğitim ve uygulama 
çalışmaları yapıldığı gibi bu konuda da çok sayıda 
pratik amaçlı araştırm l̂ann yapılmasına imkan 
sağlanmaktadır. Tüm bu faaliyetlerin  dışında pilot 
ekmek fabrikası,  zaman zaman müteşebbislere de 
açılarak, onların kısa süreli kurslar  alması veya 
fırıncılık  konusunda bilgilenmelerine imkan 
sağlamıştır. 

Aynı şekilde meyve-sebze ve yemeklik yağ 
işleme alanında, sınırlı seviyede de olsa eğitim vc 
araştırma amaçlı üretim yapılabilecek imkanlar 
gıda bilimi ve teknolojisi laboratuarlarında 
mevcuttur. 

Tüm bu tesisler gerek öğrencilerimiz  ve 
gerekse tarımsal vc sosyal kuruluşların  işbirliği ile 
üretici ve tüketicilerimize açılarak onların modern 
gıda bilimi ve teknolojisi alanında bilgi 
edinmesine yardımcı olmuştur. 

Genel olarak gıda bilimi ve teknolojisi 
alanında da ülkemiz gıda sektörünün temel 
problemlerine yönelik belli başlı araştırmalar 
yapılarak, elde edilen sonuçlar çeşitli yollarla 
ilgililere duyurulmuştur.  Bu amaçla, bir çok 
seminer, demonstrasyon ve kurslar  düzenlendiği 
gibi. bilimsel toplantı ve yayınlar yoluyla da her 
türlü gıda maddesinin üretim, tüketim ve 
korunmasına yönelik bilginin ilgililere 
ulaştırılmasına gayret edilmiştir. Yine basımı 
yapılan birçok kitap ve broşüre ilaveten gazete, 
radyo ve televizyon gibi İletişim araçtan İle de 
halkımızın gıda bilincinin artınlmasına 
çalışılmıştır. 

Gıda bilimi ve teknolojisi, Ur çok alt bilim 
dallarının ayrı ayrı faaliyetlerini  içerisine alan 
genel bir isimlendirme şekli olduğu için, bu 
konuda yapılan bazı araştırmaları  da şu şekilde 
özetlemek mümkündür. Genel olarak tüm bu alt 
bilim dallarının faaliyetleri  sonucu gıda bitimi ve 
teknolojisi anabilim dalında bu güne kadar projeli 
ve projesiz toplam 350ye yakın araştırma 
yapılmış, sanayici ve tüketicilerimizin karşılaştığı 
çeşitli problemlere çözüm üretilmeye çalışılmıştır. 
Bu çalışmaların bazılarında bölgemiz ve özellikle 
Erzurum'da üretilen gıdaların bileşimi, besin 
değeri veya bunların fiziksel,  kimyasal ve 
mikrobiyolojik özellikleri çalışılarak mevcut 

durumun ortaya konulması sağlanmıştır (Yetim ve 
ark., 1992; Keleş. 1986, Özdemir ve ark., 
1994). 

Çeşitli gıda maddelerimizin mevcut yapı ve 
bileşiminin yanında bunların ıslahı veya kimyasal 
kurallara  göre üretimi ve saklanmaları konusunda 
da çok sayıda araştırma yapılarak ülkemiz ve 
dünya literatürüne  kazandırılmıştır  (Kaya ve ark.. 
1988: Çakmakçı ve Çağlar, 1995; Gökalp, 
1979). 

Tüm bu araştırmalara  ilaveten yeni tip 
ürünlerin geliştirilmesi ve üretiminin 
yapılabilmesine yönelik araştırmalar  ve yeni 
üretim tekniklerinin kullanımı amacına yönelik 
projeler  de yürütülerek  bunların sonuçlarının ülke 
ve dünya çapında duyurulmasına çalışılmıştır 
(Kaya ve Gökalp. 1990; Çakmakçı ve ark., 
1995). 

Ayrıca bir çok gıda maddesi ve ürünlerin 
sahip olması gereken vasıllar konusunda çeşitli 
standartların  hazırlanmasına katkıda bulunulduğu 
gibi bu konuda bilimsel yayın ve iletişim araçları 
ile üretici ve tüketicilerin bilgilendirilmesine önem 
verilmiştir  {Yetim. 1996). 

Tüm bu araştırma ve dünya literatürlerinin 
takibi ile gıda bilimi ve teknolojisi alanındaki 
uygulamalar ve gelişmeler bilimsel yayın ve 
konferanslar  yoluyla halka ulaştırıldığı gibi, 
bölgemiz gıda üretici veya imalatçılarına da 
zaman zaman çeşitli isimlerle teknik kurslar 
düzenlenerek bilimsel sonuçların pratik hayata 
aktarılmasına gayret edilmiştir. Yine bir çok alt 
gıda bilim dallarında ders kitapları veya el 
kitapları mahjyetinde yayınlar hazırlanarak  üretici 
ve imalatçıların istifadelerine  sunulmuştur. Ayrıca, 
bir çok radyo ve televizyon konuşmaları, 
röportajlar  ve benzeri araçlarla  gıda bilimi ve 
teknolojisi ile mevcut gıda üretimi ve tüketiminin 
durumu, uyulması gereken temel prensipler  veya 
bu konuda karşılaşılan soruların  ortaya konulması 
ve çözüm üretilmesi amacına yönelik rehberlik 
faaliyetleri  de yürütülmüştür. 

Örneğin, Gıda Mühendisliği Bölümü ve Tarım 
İl Müdürlüğünün organizasyonu ile ekmekçilik 
sanayiine 5 adet fırıncılık  eğitim semineri, et 
işletmeciliği ve kasaplara 4 adet et ve et ürünleri 
üretim teknolojisi kursu düzenlenmiştir. Yine 
genel temizlik, dezenfeksiyon ve hijyen 
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konularında da çok sayıda kurs ve bilgilendirme 
toplantıları düzenlenmiştir, Tüm bu faaliyetlere 
ilaveten öğretim elemanlarımız yüzlerce radyo 
konuşması ile et sanayinin problemleri ve çözüm 
önerileri, meyve ve sebzelerin saklanması ve 
beslemedeki yeri ve önemi konuları ile ekmek 
tüketimi ve israfı  konularında da sürekli yayınlarda 
bulunarak halkımızın bilinçlenmesine yardımcı 
olmuştur. 

c. Gıda Mühendisliği 
Bölümünün Son Durumu 
Daha önceki bölümlerde süt ve gıda anabilim 

fallarının yürüttüğü faaliyetlere ilişkin çalışmalar 
çok kısa bir özet halinde sunulmuştur. Bu 
bölümlerde sıralanan veya bahsedilemeyen 
araştırma ve yayın faaliyetlerinin incelenmesi ile 
ülkemiz gıda bilimi ve teknolojisine önemli bir 
katkının yapıldığı anlaşılmaktadır. 

Son yıllarda üzerinde çalışılan projelerden 
bazıları ise kısaca şu şekilde özetlenebilir: 

- Erzincan Tulum peynirinin geliştirilmesi, 
yoğurt yapımında peyniraltı suyu kullanımı, 
yöresel peynirler, meyveli yoğurt ve baharatlı 
peynir üretim teknikleri. 

- Kalorimetrik yöntemlerin gıda analizlerinde 
uygulanması, yeni tip sucuk ve pastırma üretim 
teknikleri, bazı gıda patojenleri ve sucukta 
gelişimi, kızılcık ve kuru fasulye İle ilgili 
çalışmalar, yöresel fırın ürünleri ve hamur üretim 
teknikleri, kuyruk yağının işlenmesi ve gıda 
zehirlenmeleri ve bunların mikrobiyolojik 
özellikleri gibi çok değişik konularda araştırmalar 
hızla devam etmektedir. 

Tüm bu araştırma faaliyetleri  yanında, gıda 
mühendisliği bölümünde çok sayıda doktora ve 
yüksek lisans derecesi İle akademik kariyer elde 
edilmiştir. Örneğin son üç yılda 6 doktora, 10 
yüksek lisans ve 4 yardımcı doçent. 4 doçentlik 
kariyeri elde edilmiştir. 

Tüm bu lisansüstü başarıları yanında 
bölümümüzden mezun olan yüzlerce gıda 
mühendisinin kolayca iş bulabilmeleri ve bunların 
pratik hayattaki başarılarının tarafımıza iletilmesi 
gıda mühendisliği bölümünün haklı kıvancım 
ortaya koymaktadır. 

3. SONUÇ 
Gıda Mühendisliği Bölümü eğitim, öğretim ve 

araştırma alanındaki hızını kesmeden geleceğe 
daha gayretli ve gelişmiş olarak devam etmenin 
çabası içerisindedir. Gıda bilimi ve teknolojisi 
alanında yetişmiş eleman kadrosunu daha da 
güçlendirmek suretiyle hem eğitim-öğretim hem 
de araştırma ve geliştirme projelerinin yürürlüğe 
konmasında, bölümümüz çalışmalarına aralıksız 
devam etmektedir. Gelecekteki hedeflerden birisi 
de bölüme alınan öğrenci sayısının azaltılması 
suretiyle kalite artışının ve uygulama ağırlıklı 
çağdaş eğitim düzeyinin daha da yükseltilmesi 
planlanmaktadır. Yine bölümümüz içerisinde alt 
bilim dallarına ait pilot gıda üretim ve işleme 
tesislerinin kurulması yanında mevcutların 
geliştirilmesi ve laboratuar İmkanlarının artırılması 
İçin çağdaş gıda mühendisliği eğitimi ve 
araştırmaları alanındaki gelişmeler titizlikle takip 
edilerek bölümümüzün güçlendirilmesi 
konusunda hiç bir çabadan kaçınılmayacaktır. 
Ayrıca, pilot süt fabrikası daha modern 
makinalarla donatılarak hem öğrencinin bilgi ve 
becerisi artırılacak ve hem de halkımıza daha 
kaliteli süt mamulleri sunulacaktır. 
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