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Nazwa i kod przedmiotu

FUNKCJONALNE WEASCIWOSCI SKEADNIKOW ZYWNOSCI, PG_00058619

Kierunek studiow

Biotechnologia

Data rozpoczecia studiow  |luty 2024 . Rok akademicki realizaciji 2023/2024
przedmiotu

Poziom ksztatcenia Il stopnia Grupa zaje¢ Grupa zaje¢ fakultatywnych
Grupa zaje¢ powigzanych z
prowadzonymi badaniami
naukowymi w dziedzinie nauki
zwigzanej z kierunkiem - profil
ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne Sposob realizacji na uczelni

Rok studiow 1 Jezyk wyktadowy polski

Semestr studiow 1 Liczba punktéw ECTS 4.0

Profil ksztatcenia ogdlnoakademicki Forma zaliczenia zaliczenie

Jednostka prowadzaca

Wydziat Chemiczny -> Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii Zywnosci

Imie i nazwisko
wyktadowcy (wyktadowcow)

Odpowiedzialny za przedmiot

dr hab. inz. Hanna Staroszczyk

Prowadzacy zajecia z przedmiotu

dr hab. inz. Hanna Staroszczyk
dr inz. Szymon Mania

dr inz. Agata Sommer

Formy zaje¢ Forma zaje¢ Wyktad Cwiczenia Laboratorium | Projekt Seminarium |RAZEM
i metody nauczania Liczba godzin zaje¢ [15.0 0.0 45.0 0.0 0.0 60
W tym liczba godzin zaje¢ na odlegtosé¢: 0.0
Aktywnos¢ studenta Aktywno$¢ studenta Udziat w zajeciach Udziat w Praca wtasna RAZEM
i liczba godzin prac dydaktycznych, objetych konsultacjach studenta
Yy planem studiéw
Liczba godzin pracy |60 8.0 32.0 100

studenta

Cel przedmiotu

Zapoznanie studentow z wiedza o wplywie interakcji sktadnikow pokarmowych na wtasciwosci i jakosc
produktow zywnosciowych oraz roli tych sktadnikow w zywieniu cztowieka, a takze o skazeniach i

bezpieczenstwie zywnosci.
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Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy

Efekt z przedmiotu

Sposéb weryfikacji i oceny efektu

[K7_WO07] zna zagadnienia
dotyczace surowcow roslinnych i
zwierzecych, ich jakosci, wptywu
na zdrowie cztowieka, technologii
przetwarzania oraz zagrozen
chemicznych i biologicznych
wynikajacych z obrébki
procesowej i przechowywania

Student wie o wptywie interakc;ji
sktadnikdw pokarmowych na
wiasciwosci i jakos¢ produktow
zywnosciowych, a takze ich
skutkdw na bezpieczenstwo
Zywnosci.

[SW1] Ocena wiedzy
faktograficznej

[SW3] Ocena wiedzy zawartej w
opracowaniu tekstowym i
projektowym

[K7_W02] ma zaawansowang
wiedze dotyczacag budowy i
dziatania enzymow oraz zwigzkow
biologicznie czynnych réwniez w
kontekscie farmakologicznym. Zna
podstawowe instrumentalne
metody analizy jakosciowej i
ilosciowej oraz badania
aktywnosci biomolekut.

Student wie o wptywie enzymow
obecnych w surowcach
zywnosciowych na wiasciwosci i
jakos¢ powstajacych produktow.
Potrafi je oznaczyc¢.

[SW1] Ocena wiedzy
faktograficznej

[SW3] Ocena wiedzy zawartej w
opracowaniu tekstowym i
projektowym

[K7_U05] umie stosowaé
instrumentalne metody analizy
ilosciowej i jakosciowej oraz
badania aktywnosci biomolekut,
wybrac¢ i zastosowa¢ metody
diagnostyczne i analityczne w
zakresie swojej specjalnosci ze
szczegbinym uwzglednieniem
diagnostyki genetyczne;j,
molekularnej i mikrobiologicznej
oraz opartej na reakcji antygen-
przeciwciato

Student izoluje i identyfikuje
podstawowe skfadniki
Zywnosciowe z Surowcow
pochodzenia roslinnego i
zwierzecego.

[SU1] Ocena realizacji zadania
[SU4] Ocena umiejetnosci
korzystania z metod i narzedzi
[SU3] Ocena umiejetnosci
wykorzystania wiedzy uzyskanej
w ramach przedmiotu

[K7_K02] ma swiadomos¢
ograniczen i koniecznosc¢
nieustannego poszerzania sie
stanu wiedzy i techniki; rozumie
potrzebe ksztatcenia i
doksztatcania sie

przez cafe zycie

Student potrafi uzasadnic¢
znaczenie rozwoju nauki i
technologii dla rozwoju gospodarki
zywnosciowe;j.

[SK2] Ocena postepdéw pracy
[SK5] Ocena umiejetnosci
rozwigzywania problemow
wystepujacych w praktyce

Tresci przedmiotu

Wyktad. Fizyczne, biochemiczne i chemiczne interakcje biatek, polisacharydow, lipidow i jonow metali
zachodzace w warunkach przechowywania i przetwarzania zywnosci oraz ich wptyw na wiasciwosci i jakosc
produktow. Rola sktadnikow pokarmowych w zywieniu cztowieka. Skazenia i bezpieczenstwo zywnosci.

Laboratorium. Karmelizacja sacharydow. Porownanie zawartosci laktozy w produktach mlecznych.
Wiasciwosci glutenu. Frakcjonowanie biatek miesniowych. Proteolityczna aktywnosc biatek miesniowych.
Wiasciwosci funkcjonalne biatek. Wptyw roznych czynnikow technologicznych na zdolnosc zelowania
zelatyny. Wspotdziatanie biatek i polisacharydow w roztworach wodnych. Barwniki. Badanie kinetyki
utleniania ttuszczow. Analiza zwiazkow powstajacych w ttuszczach podczas obrobki wysokotemperaturowe;j.
Jakosciowy sktad fosfolipidow obecnych w produktach roslinnych i
zwierzecych. Porownanie sktadu kwasow tluszczowych obecnych w fosfolipidach roslinnych i zwierzecych.

Wymagania wstepne
i dodatkowe

Wiedza z przedmiotu chemia organiczna, ogolna wiedza o skiadzie i wtasciwoscjach chemicznych i

funkcjonalnych sktadnikow zywnosci.

Sposoby i kryteria
oceniania osigganych
efektéw uczenia sie

Sposoéb oceniania (sktadowe)

Prég zaliczeniowy

Sktadowa oceny koncowej

kolokwia w czasie semestru

60.0%

50.0%

testy laboratoryjne

60.0%

50.0%

Zalecana lista lektur

Podstawowa lista lektur

Red. Sikorski Z.E., Staroszczyk H. Chemia zwynosci. Tom 1.
Glowne skfadniki zywnosci; Tom 2. Bilogiczne wtasciwosci
skfadnikow zywnosci. PWN. Warszawa 2017.

Red. Gawecki J. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu.

PWN. Warszawa 2012.
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Uzupetniajaca lista lektur

Eds. Witczak A., Sikorski Z.E. Toxins and other harmful
compounds in food. CRC Press. Boca Raton. London. New York.
2017.

Eds. Sikorski Z.E. Chemical and functional properties of food
components. CRC Press. Boca Raton FL 2002.

Eds. Damodoran S., Parkin K.L. Fennema's Food Chemistry. CRC
Press. Boca Raton. London. New York 2017.

Adresy eZasobdw

Adresy na platformie eNauczanie:

Funkcjonalne wtasciwosci sktadnikéw zywnosci 2023/2024 sem. letni -
Moodle ID: 37718
https://enauczanie.pg.edu.pl/moodle/course/view.php?id=37718

Przyktadowe zagadnienia/

realizowane zadania

Chemiczne, fizyczne i odzywcze

Klasy karmeli i ich zastosowanie.

przyktadowe pytania/ Metody oceny jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

wilasciwosci laktozy.

Wplyw sposobu hydratacji zelatyny na jej wiasciwosci zelujace.

Praktyki zawodowe Nie dotyczy
w ramach przedmiotu
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