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Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest umozliwienie zdobycia wiedzy z zakresu zastosowania metod
instrumentalnych i sensorycznych do badania tekstury zywnosci

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

Wyklady z wykorzystaniem prezentacji oraz krétkich filmoéw i animacji ilustrujacych
omawiang tematyke

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Definicje jakosci, tekstury zywnoS$ci i terminologia parametrow opisujacych teksture.
Metody instrumentalne pomiaru tekstury: mechaniczne, akustyczne. Badania struktury
(mikroskopowe metody 1 komputerowa analiza obrazu, wplyw procesoéw
technologicznych na struktur¢ zywnosSci i jej powigzanie z tekstura, strukturotworcze
cechy wody, bialek, weglowodandéw, thuszczy) w aspekcie oceny jakosci zywnosci.
Metody sensoryczne oceny jakoSci zywnosci (profilowa analiza tekstury, testy
konsumenckie). Analiza i interpretacja wynikow pomiaréw w odniesieniu do jako$ci
zywnosci. Znaczenie poszczegdlnych metod, ich wady i zalety stosowania w badaniach
oceny jakosci zywnos$ci. Ocena wplywu metody pomiarowej, procesu technologicznego
oraz warunkdw przechowywania na instrumentalne wyrézniki tekstury zywnosci.
Korelacje miedzy wyrdznikami tekstury oznaczonymi instrumentalnie i sensorycznie

Wymagania formalne

(przedmioty wprowadzajace):

Chemia fizyczna, Fizyka

Zatozenia wstepne:

Podstawy fizyki i chemii fizycznej

Efekty ksztalcenia:

01 - zna znaczenie i wazno$¢ badan
tekstury zywno$ci do oceny jakosci 1|03 - wie jakie czynniki wplywaja na wyniki
standaryzacji produktow spozywczych; | pomiardw instrumentalnych i sensorycznych
projektowania nowych produktow i[04 - wie jak wazna jest metodyka i warunki
procesu technologicznego wykonywania pomiaréw instrumentalnych i
02 - potrafi dobra¢ odpowiednig | sensorycznych

metode do  réznych  rodzajow |05 — zna cel badania zalezno$ci pomigdzy
produktow spozywczych np. kruchych i | pomiarami instrumentalnymi i sensorycznymi
chrupkich (suchych, wilgotnych)

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01 - 05 - kolokwium wyktadowe

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Tres$¢ pytan z ocenami z kolokwium

Elementy i wagi majace wplyw

na oceng koncowa:

Ocena z kolokwium wyktadowego — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna
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UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 25 h

osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0.6 ECTS

nauczycieli akademickich: '

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajegé o charakterze praktycznym, takich 0ECTS

jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu

efektu ksztalcenia na kierunku

01 zna znaczenie i wazno$¢ badan tekstury zywnosci do oceny | K_WO08
jakosci 1 standaryzacji produktow spozywczych; projektowania
nowych produktéw i procesu technologicznego

02 potrafi dobra¢ odpowiednia metod¢ do réznych rodzajow | K_UOL
produktow spozywczych np. kruchych i chrupkich (suchych,
wilgotnych)

03 wie jakie czynniki wptywaja na wyniki pomiaro6w K_U05
instrumentalnych i sensorycznych

04 wie jak wazna jest metodyka i warunki wykonywania K_KO01
pomiaréw instrumentalnych i sensorycznych

05 zna cel badania zaleznosci pomigdzy  pomiarami | K_KO06

instrumentalnymi i sensorycznymi




