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(pieczeé jednostki organizacyjnej) KARTA PRZEDMIOTU
1. Nazwa przedmiotu: ZDROWA ZYWNOSC A CHEMIA 2. Kod przedmiotu:
3. Karta przedmiotu wazna od roku akademickiego: 2019/2020
4. Forma ksztalcenia: studia stacjonarne
5. Poziom ksztalcenia: | stopien
6. Kierunek studiow: TECHNOLOGIA CHEMICZNA SYMBOL WYDZIALU (RCH)
7. Profil studiéw: ogdlnoakademicki
8. Specjalnosé: -
9. Semestr: 6

10. Jednostka prowadzaca przedmiot: Katedra Technologii Chemicznej Organicznej i Petrochemii

11. Prowadzacy przedmiot: dr hab. inz. Agnieszka Kudelko, prof. Pol. SI.

12. Przynaleznos$¢ do grupy przedmiotow: przedmiot inny (fakultet)

13. Status przedmiotu: wybieralny

14. Jezyk prowadzenia zajec: j. polski

15. Przedmioty wprowadzajace oraz wymagania wstepne: chemia organiczna

16. Cel przedmiotu: zapoznanie studenta ze sktadem chemicznym zywnosci, jej modyfikacja, skazeniem zywnosci
i regulacjami prawnymi w zakresie produkcji zdrowej zywno$ci

17. Efekty ksztalcenia:®

Nr Opis efektu ksztatcenia Metoda sprawdzenia | Forma prowadzenia | Odniesienie do efektow
efektu ksztatcenia zajel dla kierunku studiow
1. | ma uporzadkowang, podbudowang | -dyskusja wyktad, KWO07+
teoretycznie wiedze ogdlng w -sprawozdanie laboratorium
zakresie chemii organicznej
2. | ma wiedze o surowcach, -dyskusja, wyktad, K_WO08+++
produktach i procesach -sprawozdanie laboratorium

stosowanych w przemysle
chemicznym w dziedzinie
produktow z grupy Fine Chemicals
i o kierunkach rozwoju tej gatezi
przemystu chemicznego w kraju i

na $wiecie
3. | potrafi planowac¢ eksperymenty -dyskusja laboratorium K_UQ7++
chemiczne, potrafi bada¢ przebieg | -prawidtowe
procesow chemicznych oraz wykonanie ¢wiczenia
interpretowa¢ uzyskane wyniki -sprawozdanie
4. | potrafi przygotowa¢ i dobrze -sprawozdanie laboratorium K_U03++

udokumentowane opracowanie
probleméw z zakresu
studiowanego kierunku studiow

5. | ma podstawowg wiedze o cyklu -dyskusja, laboratorium K W13+
zycia produktow, urzadzen i -sprawozdanie
instalacji w przemys$le chemicznym

! nalezy wskazaé ok. 5 — 8 efektow ksztatcenia
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ma $wiadomo$¢ wazno$ci i
zrozumienie pozatechnicznych

-dyskusja,
-sprawozdanie

wyktad,
laboratorium

K_K02+

aspektow i skutkow dziatalnos$ci
inzynierskiej, w tym jej wptywu na
srodowisko i zwigzanej z tym
odpowiedzialno$ci za
podejmowane decyzje

18.

Formy zaje¢¢ dydaktycznych i ich wymiar (liczba godzin)

Wyktad Cwiczenia Laboratorium Projekt Seminarium

15 godzin - 45 godzin - -

Tresci ksztalcenia:

Wyklad:

Chemia zywnosci — definicja i zakres przedmiotu; rys historyczny i zwigzki przedmiotu z innymi dziedzinami.
Cechy sensoryczne zywnosci i jej sklad chemiczny. Znaczenie poszczegdlnych sktadnikow odzywczych
(cukry, tluszcze, biatka, substancje mineralne, witaminy) w zywieniu czlowieka, przyktady produktow
zawierajacych ich najwigksze ilosci i ich przecietny sktad. Interakcje pomiedzy sktadnikami zywnosci. Ogdlne
zasady dobrze zbilansowanej diety. Warto$¢ kaloryczna zywnosci i dzienne zapotrzebowanie na poszczegolne
sktadniki w obrebie roznych grup wiekowych i pici. Podstawowe rodzaje smaku i progi wrazliwo$ci na smak
substancji wzorcowych.

Sacharydy w zywno$ci — wystepowanie, wlasciwosci uzytkowe i znaczenie cukréw w zywieniu czlowieka.
Whasciwoséci fizyczne 1 sensoryczne, teorie stodkosci i budowa potencjalnych substancji stodkich.
Wspotczynnik intensywnosci stodkiego smaku. Najwazniejsze cukry w przemysSle spozywczym i reakcje
biegnace przy przechowywaniu i kontakcie z innymi sktadnikami zywnoS$ci. Nieenzymatyczne brunatnienie
zywnosci, heterocyklizacja 1 karmelizacja. Cukry modyfikowane chemicznie stosowane w przemysle
spozywczym: pochodne skrobi, celulozy, dekstryn, pektyn, alginianéw, karagenéw. Agary, gumy roslinne i
zelatyna. Sztuczne substancje stodzace.

Ttuszcze jadalne — pochodzenie, otrzymywanie i sktad. Rola thuszczow w odzywianiu — niezbedne nienasycone
kwasy tluszczowe. Funkcjonalne wiasciwosci tluszczow. Wydzielanie tluszczéw z surowcdéw naturalnych,
rafinacja. Biosynteza i synteza chemiczna ttuszczéw. Modyfikacja chemiczna thuszczéw pod katem zastosowan
w przemySle spozywczym. Przemiany tluszczoéw w procesach przechowywania i przetwarzania Zywnosci.
Jetczenie hydrolityczne. Funkcjonalne wiasciwosci wybranych thuszezow modyfikowanych jako dodatkow do
zywno$ci — przyktady emulgatorow, stabilizatoréw, czynnikow antyzbrylajacych i antypiennych. Metody
analizy thuszczow i ich parametryzacja.

Biatka jako kluczowe surowce zywnoSciowe — charakterystyka, jednostki budulcowe. Funkcjonalne
wlasciwos$ci biatek migsa, mleka, jaj, nasion straczkowych i oleistych oraz organizméw jednokomorkowych.
Przemiany biatek w procesach przechowywania i przetwarzania zywnosci. Biatka jako dodatki do Zywnosci.
Chemiczna modyfikacja ugrupowan — dodatki do zywnos$ci wzmacniajace smak i aromat (glutaminiany,
alginiany).

Woda jako podstawowy sktadnik zywno$ci. Rodzaje wody w zywnosci, jej wpltyw na przebieg reakcji uboczny
i metody oznaczania zawarto$ci wody. Aktywnos§¢ wody. Niebiatkowe zwiazki azotowe obecne w zywnosci —
wolne aminokwasy (,,grupa dziewigciu”) i peptydy, aminy i kwasy nukleinowe. Witaminy naturalne —
charakterystyka ogodlna, podziat i funkcje biologiczne poszczegdlnych witamin. Przyktady produktow
wysokowitaminowych. Witaminy jako dodatki wzbogacajace pozywienie.

Barwniki naturalne — budowa, wystgpowanie i wlasciwosci (barwniki karotenoidowe, chlorofile, mioglobina i
hemoglobina, antocyjany, betalainy). Kurkumina i czerwien koszenilowa. Charakterystyka najpopularniejszych
barwnikow syntetycznych stosowanych jako dodatki do zywnosci. Barwniki mineralne. Zapach a budowa
chemiczna zwigzku. Prog wrazliwo$ci zapachowej. Naturalne i syntetyczne substancje zapachowe stosowane w
przemysle spozywczym. Niepozadane zmiany smakowito$ci i zapachu.

Dodatki do zywnos$ci — definicja i regulacje prawne. Klasyfikacja substancji dodatkowych i przyktady
zwiazkow stosowanych celem modyfikacji wlasciwosci sensorycznych.

Podstawowe przyczyny skazenia zywnosci, substancje toksyczne i mutagenne. Mikotoksyny. Zanieczyszczenia
zywnosci metalami. Pestycydy. Polichlorobifenyle i dioksyny. Wielopier§cieniowe weglowodory aromatyczne,
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azotany i azotyny.

9. Alergeny w zywno$ci — przyczyny powstawania alergii. Mechanizm reakcji alergicznej na pokarmy,
podstawowe alergeny pokarmowe. Wplyw procesow technologicznych na zmiany alergennosci produktéw
spozywczych. Reakcje krzyzowe alergenow.

10. Zdrowa zywno$¢ i rolnictwo ekologiczne.

Laboratorium:

(zagadnienia zwigzane z detekcja i oznaczaniem zawarto$ci wybranych sktadnikow i dodatkow do zywnosci;
do wyboru przez studentow 7 dowolnych ¢wiczen z listy zamieszczonej ponizej)

1. Oznaczanie zawartosci biatka w mleku metoda spektrofotometryczng i miareczkowa.

Oznaczanie zawartosci cukréw redukujacych i cukréw ogétem w produktach spozywcezych.
Oznaczanie zawartosci skrobi i btonnika pokarmowego w produktach zbozowych.

Wykrywanie i ilosciowe oznaczanie sztucznych substancji stodzacych w napojach.

AN S

Wydzielanie olejow ro$linnych z surowcdéw naturalnych metoda ekstrakcyjng. Charakterystyka

fizykochemiczna olejow roslinnych.

6. Wykrywanie i iloSciowe oznaczanie kwasu benzoesowego w napojach bezalkoholowych.

7. Wykrywanie i identyfikacja syntetycznych barwnikéw w produktach spozywczych.

8.  Wydzielanie olejow eterycznych z surowcow roslinnych metoda destylacji z parg wodna.

9. Wykrywanie i oznaczanie witamin w produktach owocowych i warzywnych.

10. Spektrofotometryczne oznaczanie zawartos$ci zwigzkéw fenolowych w produktach spozywczych.

11. Wydzielanie skladnikow jaja kurzego. Reakcje charakterystyczne lecytyny, cholesterolu, albumin
i globulin.

12, \K?ydzielanie kazeiny z mleka krowiego; whasciwosci i reakcje charakterystyczne kazeiny.

13. Oznaczanie zawartosci kofeiny i szczawiandw w probkach kawy i herbaty.

14. Oznaczanie zawartosci pektyn w dzemach i marmoladach metodg straceniowa.

15. Analiza barwnikdéw antocyjanowych i karotenowych w wybranych produktach owocowych.

19. Egzamin: nie

20. Literatura podstawowa:

. Praca zbiorowa pod redakcja Z. Sikorskiego ,,Chemia zywnosci”, WNT, Warszawa, 2007, tomy 1-3.

e  Praca zbiorowa pod redakcja W. Bednarskiego i A. Repsa ,Biotechnologia Zywnosci”, WNT, Warszawa,
2001.

e  Praca zbiorowa pod redakcja Z. Sikorskiego ,,Chemiczne i funkcjonalne sktadniki zywnos$ci”, WNT,
Warszawa, 1994.

e  Praca zbiorowa pod redakcja M. Mateckiej ,,Wybrane metody analizy zywno$ci”, Wydawnictwo Akademii
Ekonomicznej, Poznan, 2006.

21. Literatura uzupelniajaca:
e A, Rutkowski, S. Gwiazda, K. Dabrowski ,,Dodatki funkcjonalne do zywnosci”, Agro&Food Technology,
Katowice, 1993.

22. Naklad pracy studenta potrzebny do osiagniecia efektow ksztalcenia

Lp. Forma zaj¢c Liczba godzin
kontaktowych / pracy studenta
1 Wyktad 15/15
2 Cwiczenia /
3 Laboratorium 45/45
4 Projekt /
5 Seminarium /
6 Inne /
Suma godzin 60/60

23. Suma wszystkich godzin: 120
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24. Liczba punktéw ECTS:? 4

25. Liczba punktéw ECTS uzyskanych na zajeciach z bezposrednim udzialem nauczyciela akademickiego 2

26. Liczba punktéw ECTS uzyskanych na zajeciach o charakterze praktycznym (laboratoria, projekty) 1.5

27. Uwagi:

Zatwierdzono:

(data i podpis prowadzqgcego) (data i podpis dyrektora instytutu/kierownika katedry/
Dyrektora Kolegium Jezykéw Obcych/kierownika lub
dyrektora jednostki miedzywydziatowej)

21 punkt ECTS - 30 godzin.



