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Wydzial, dla ktorego przedmiot

. X : Wydziat Nauk o Zywnosci

jest realizowany:

Status przedmiotu: a) przedmiot kierunkowy specjalno$ciowy b) stopien I, rok | ¢) stacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy o:

—procesie odwadniania osmotycznego, stosowanego jako samodzielny proces lub jako
obrébka wstepna przed procesem suszenia

—procesie kriokoncentracji

—wlasciwosciach suszy

—procesie suszenia i metodach stosowanych w suszarnictwie, z uwzglgdnieniem
specyfiki suszenia materialdw biotechnologicznych

—niekonwencjonalnych metodach obrébki wstepnej stosowanych w procesach
odwadniania osmotycznego i suszenia Zywnosci

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 30
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad, badania laboratoryjne, eksperyment

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Metody obrobki wstepnej stosowane w procesie suszenia i odwadniania osmotycznego:
konwencjonalne (rozdrabnianie, blanszowanie, powlekanie, moczenie w roztworach) i
nickonwencjonalne (ultradzwigki, pulsacyjne pole elektryczne, wysokie ci$nienia itp.).
Mechanizm dziatania omawianych niekonwencjonalnych metod obrobki wstgpne;.
Przyktady zastosowania niekonwencjonalnej obrobki i osiggany dzigki temu efekt.
Definicja i mechanizm procesu odwadniania, ci$nienie osmotyczne, pseudo-rOwnowaga.
Omowienie metod odwadniania osmotycznego przy zastosowaniu réznych parametrow,
np. wstepne blanszowanie, podsuszanie mikrofalowe, dziatanie obnizonego cisnienia,
temperatura, predko$é przeptywu roztworu osmotycznego, mozliwo$¢ wprowadzania
sktadnikéw odzywczych podczas osmotycznego odwadniania tkanki roslinnej, zmiany
fizyko-chemiczne i jako$ciowe, zdolno$ci zyciowe tkanki roslinnej odwadnianej
osmotycznie. Dobdér warunkéw procesu odwadniania osmotycznego. Zalety i wady
stosowania odwadniania osmotycznego w przetwarzaniu zywnosci. Urzadzenia do
odwadniania osmotycznego.

Charakterystyka procesu kriokoncetracji.

Znaczenie i charakterystyka suszarnictwa. Charakterystyka materiatu wilgotnego. Woda
jako sktadnik zywnosci w aspekcie jej usuwania w procesach suszenia. Zmiany
zachodzace w materiale podczas suszenia i przechowywania suszu.

Charakterystyka procesu suszenia z zastosowaniem wysokich temperatur (suszenie
konwekcyjne, mikrofalowe, promiennikowe, kontaktowe, pod obnizonym ci$nieniem,
dyspersyjne) oraz niskich temperatur (liofilizacja, suszenie prdézniowe, sublimacyjne pod
ci$nieniem atmosferycznym). Omowienie warunkow, w jakich przebiegaja poszczegdlne
procesy i do jakich produktow sa zalecane, wady i ich zalety. Przedstawienie dziatania
stosowanej aparatury do suszenia wysoko- i niskotemperaturowego. Nowoczesne
rozwigzania konstrukcyjne suszarek przeznaczonych do usuwania wody z zywnosci
Charakterystyka materiatdéw biologicznie aktywnych jako obiektow suszenia. Woda jako
sktadnik materiatow biologicznie czynnych. Przyczyny zamierania mikroorganizmow i
degradacji enzymoéw w czasie suszenia oraz metody stabilizacji. Charakterystyka
suszarek stosowanych do suszenia materialdw biotechnologicznych. Przyktady suszenia
réznych materiatow pochodzenia biotechnologicznego na podstawie biezace;j literatury.
Tematyka ¢wiczen:

Zastosowanie operacji wstepnych w procesach suszenia i odwadniania, odwadnianie
osmotyczne zywnos$ci, badanie procesu suszenia zywnosci, wlasciwosci fizyczne i




chemiczne suszy, suszenie materiatow pochodzenia biotechnologicznego

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego

Zatozenia wstepne:

Student rozumie mechanizmy zachodzace podczas procesow usuwania wody za pomoca
odwadniania osmotycznego, kriokoncentracji i suszenia oraz zna rbézne metody
prowadzenia tych procesow oraz metody obrobki wstepne;j.

Efekty ksztatcenia:

01 — ma wiedze z zakresu operacji
wstepnych w procesach suszenia i
odwadniania zywnosci

02 — ma wiedze z zakresu proceséw
technologicznych w zakresie suszenia
i odwadniania Zywnosci

03 - =zna budowg 1 zasady
funkcjonowania maszyn, urzadzen i
aparatow stosowanych w

suszarnictwie i odwadnianiu Zywnosci

04 — potrafi wykona¢ pomiary i dokona¢ oceny
proceséw na podstawie wielkosci biologicznych,
chemicznych i fizycznych

05 — przeprowadza operacje wstepne i procesy
technologiczne w  zakresie  suszenia i
odwadniania zywnosci

06 — potrafi dobra¢ metodg i parametry procesu
usuwania wody w celu osiagnigcia okreslonego
produktu oraz gwarantujace otrzymanie produktu
o Scisle okreslonych cechach jakosciowych

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01, 02 - kolokwium na zajeciach éwiczeniowych
04, 05 - ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zajgé

0, 02, 03 - kolokwium wyktadowe

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Kolokwia pisemne, kolokwium wyktadowe pisemne z oceng

Elementy i wagi majace wptyw
na oceng koncowy:

1. kolokwium na zaj¢ciach ¢wiczeniowych — 40%

2. kolokwium wyktadowe — 60%

Miejsce realizacji zajeé:

Sala wyktadowa, laboratorium

40(1-2), 71-79.
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UWAGI:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% z éwiczen i Z materiatu wykladowego.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 107 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypenié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: '

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaj¢¢ o charakterze praktycznym, takich

. L . . o 15 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01 ma wiedzg z zakresu operacji wstgpnych w procesach suszenia i K_WO06,
odwadniania zywno$ci K_KO03
02 ma wiedzg z zakresu procesow technologicznych w zakresie K_W06
suszenia i odwadniania zywnosci
03 zna budowe i zasady funkcjonowania maszyn, urzadzen i aparatow | K_WO08
stosowanych w suszarnictwie i odwadnianiu zywnosci
04 potrafi wykonaé pomiary i dokonaé¢ oceny proceséw na podstawie | K_UO01,
wielkosci biologicznych, chemicznych i fizycznych K_K04, K_K05
05 przeprowadza operacje wstepne i procesy technologiczne w K_U02,




zakresie suszenia i odwadniania zywnosci

K_K04, K_K05

06

potrafi dobra¢ metode i parametry procesu usuwania wody w celu
osiggnigcia okreslonego produktu oraz gwarantujace otrzymanie
produktu o $cisle okreslonych cechach jakosciowych

K_U05,
K_U06,
K_KO04




