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Poziom ksztatcenia Il stopnia Grupa zaje¢ Grupa zaje¢ fakultatywnych
Grupa zaje¢ specjalnosciowych
Forma studiow stacjonarne Sposob realizaciji na uczelni
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Semestr studiow 1 Liczba punktéw ECTS 2.0
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Jednostka prowadzaca

Wydziaty Politechniki Gdanskiej -> Wydziat Chemiczny -> Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii

Imie i nazwisko
wyktadowcy (wyktadowcdow)

Odpowiedzialny za przedmiot

dr hab. inz. Adam Macierzanka

Prowadzacy zajecia z przedmiotu

Formy zaje¢ Forma zaje¢ Wyktad Cwiczenia Laboratorium | Projekt Seminarium [RAZEM
Liczba godzin zaje¢ |15.0 0.0 15.0 0.0 0.0 30
W tym liczba godzin zaje¢ na odlegtos¢: 0.0
Aktywnos$¢ studenta Aktywnos¢ studenta |Udziat w zajeciach Udziat w Praca wtasna RAZEM
i liczba godzin pracy dydaktycznych, objetych konsultacjach studenta
planem studiow
Liczba godzin pracy |30 5.0 25.0 60
studenta

Cel przedmiotu

Celem przedmiotu jest poznanie zagadnien chemii i technologii substanciji lipidowych, istotnych dla
przemystu kosmetycznego. W ramach przedmiotu student zdobywa wiedze na temat budowy i wtasciwosci
lipidéw oraz ich wystepowania, pozyskiwania i przetwarzania do celéw przemystowych. Poznaje procesy
technologiczne oraz przemiany fizyko-chemiczne, ktérym ulegaja tluszcze. Poznaje metody modyfikaciji
lipidow a takze podstawy analizy frakc;ji lipidowych, zaréwno w materiatach surowcowych, jak i produktach

kosmetycznych.

Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy

Efekt z przedmiotu

Sposo6b weryfikacji i oceny efektu

[K7_WO03] dobiera metody analizy
danych, w tym statystyczne i
modelowania, przydatne do
rozwigzywania probleméw
naukowych i technologicznych

Student zna i potrafi stosowac
odpowiednie metody analizy
danych uzyskiwanych w
odniesieniu do substanciji
lipidowych. Jest w stanie
zastosowac wyniki takich analiz
do rozwigzywania problemoéw
natury naukowej lub
technologiczne;j.

[SW1] Assessment of factual
knowledge

[SW3] Assessment of knowledge
contained in written work and
projects

[K7_U05] korzysta z metod
instrumentalnych stosowanych w
technologii i dziedzinach
pokrewnych

Student umie wykorzysta¢ w
praktyce wiedze z zakresu doboru
i stosowania metod
instrumentalnych w technologii
lipidow, potrafi postugiwac sie
podstawowymi technikami analizy
wiasciwosci lipidow.

[SU1] Assessment of task
fulfilment

[SU2] Assessment of ability to
analyse information

[SU4] Assessment of ability to
use methods and tools

[SU5] Assessment of ability to
present the results of task

[K7_KO01] krytycznie ocenia tresci
dotyczace probleméw
poznawczych i praktycznych

Student potrafi wykorzystaé
poznane metody do opisu i
wyjasniania zjawisk chemicznych i
fizycznych oraz proceséw
technologicznych, a takze
rozwigzywania prostych
problemoéw badawczych i
technologicznych.

[SK5] Assessment of ability to
solve problems that arise in
practice

Data wygenerowania:

06.11.2025 20:26

Strona 1z3




Tresci przedmiotu

Treéci przedmiotu - wyktad

Tres¢ zaje¢ dotyczy¢ bedzie zagadnien praktycznych (technologicznych) oraz teoretycznych chemii lipidéw,
oraz opisu zwigzanej z tg tematykg metodologii pomiarowej, stosowanej w przemysle kosmetycznym i
aplikacyjnych zagadnieniach naukowych chemii lipidow.

Tematyka przedmiotu obejmie:

Lipidy ztozone.

PN RWN =

Lipidy, ich podziat, budowa i wtasciwosci.
Kwasy tluszczowe, ich budowa i wystepowanie.
Budowa naturalnych triacylogliceroli i innych lipidéw prostych.

Glicerofosfolipidy. Glicerosfingolipidy Sterole. Woski. Tokoferole i witaminy rozpuszczalne w tluszczach.
Reakcje chemiczne tluszczéw i kwasow ttuszczowych.

Estryfikacja i interestryfikacja. Przeestryfikowanie.

Hydroliza ttuszczéw (rozszczepianie), otrzymywanie kwasow ttuszczowych i ich pochodnych w

warunkach przemystowych, otrzymywanie mydet.

9. Metody frakcjonowania kwasoéw ttuszczowych.

10. Uwodornienie ttuszczéw; mechanizm, katalizatory, selektywnosé.

11. Utlenianie ttuszczéw. Pro- i antyoksydanty.

12. Przemiany termiczne i oksydatywno-termiczne ttuszczéw i kwaséw ttuszczowych.

13. Zapobieganie niepozgdanym przemianom fizyko-chemicznym lipidéw.

14. Analiza instrumentalna lipidowych materiatéw surowcowych oraz frakg;ji lipidowych w produktach
kosmetycznych zawierajgcych substancije lipidowe.

Wymagania wstepne
i dodatkowe

Ogolna znajomos¢ podstaw chemii organicznej, analitycznej i fizycznej, technologii chemiczne;j i

biotechnologii.

Sposoby i kryteria
oceniania osigganych
efektow uczenia sie

Sposob oceniania (skladowe)

Prog zaliczeniowy Sktadowa oceny koncowej

Zaliczenie pisemne

50.0% 60.0%

Cwiczenia laboratoryjne

100.0% 40.0%

Zalecana lista lektur

Podstawowa lista lektur

1. Physical Properties of Lipids, ed. A. G. Marangoni, S.S. Narine,
Marcel Dekker, Inc., New York, 2002.

2. Casimir C. Akoh, ed., Food Lipids: Chemistry, Nutrition, and

Biotechnology, Fourth Edition, CRC Press, 2017.

3. B. Drozdowski, Lipidy, w: Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosci
sktadnikdw zywnosci, WNT, Warszawa,1994.

4. F. Gunstone, F. Padley, Lipid Technologies and Applications, Marcel
Dekker Inc., New York, 1997.

5. E. Board, Hand Book Of Qils, Fats And Derivatives With Refining
And Packaging Technology, Engineers India Research Institute, 2009.

Aktualne artykuly przeglagdowe w czasopismach naukowych.

Uzupetniajaca lista lektur

Food Emulsifiers and Their Applications, ed. G.L.Hasenhuettl, R.W.
Hartel, Chapman&hall, New York, 1997

G. Schramm, Reologia podstawy i zastosowania, OWN,

Poznan 1998.

Adresy eZasobdéw
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Przyktadowe zagadnienia/ 1. Oznaczanie wtasciwosci fiz_ycznych i chemicznych substanciji lipidowych otrz,ymanych w yve_xruqke_ach
rzvkiadowe pytania / przemystowych. Otrzymywanie oleju z wybranego surowca tluszczowego i poréwnanie wiasciwosci
Eeaﬁzowane SO otrzymanego oleju z wtasciwosciami olejow komercyjnie dostepnych na rynku.

2. Badanie przemian zachodzacych w tluszczach w wyniku obrébki termicznej. Wykorzystanie
przyspieszonych testéw do badania stopnia oksydac;ji lipidow. Wyznaczanie okresu indukcji

termooksydacii.

3. Otrzymywanie estrow kwasow ttuszczowych - badanie kinetyki reakgcji i analiza otrzymanych produktow.

Zajecia praktyczne Nie dotyczy
w ramach przedmiotu

Dokument wygenerowany elektronicznie. Nie wymaga pieczeci ani podpisu.
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