Rok akademicki:

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu®:

Bialka i weglowodany — aspekty zywieniowe i technologiczne ECTS? 1

Thimaczenie nazwy na jez.
angielski®:

Proteins and saccharides - dietary and technological aspects

Kierunek studiow™:

Technologia ZywnoSci i Zywienie czlowieka

Koordynator przedmiotu®:

dr. hab. Malgorzata Piecyk

Prowadzacy zajecia”:

dr. hab. Malgorzata Piecyk, dr inz. Elwira Worobiej

Jednostka realizuj aca’;

Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywno$ci,
Zaklad Oceny Jako$ci Zywnos$ci

Wydziat, dla ktorego

przedmiot jest realizowany®:

Wydzial Nauk o Zywno$ci

Status przedmiotu”:

a) przedmiot kierunkowy b) stopien IT  rok 11 ¢) stacjonarne

Cykl dydaktyczny™®:

semestr letni Jez. wyktadowy™" polski

Zatozenia i cele
przedmiotu®?:

Celem zaje¢ jest zapoznanie studentow ze spektrum mozliwosci wykorzystania mono- i
oligosacharydoéw oraz naturalnych biopolimerow zywnosci jako sktadnikow
funkcjonalnych oraz z ksztattowaniem ich wtasciwosci na drodze modyfikacji fizycznych i
chemicznych.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne'®:

wyktad prowadzony przy wsparciu technik multimedialnych

Pelny opis przedmiotu®:

Mono- i oligosacharydy jako surowiec- otrzymywanie polioli i karmeli.

Weglowodany o whasciwosciach prebiotycznych - charakterystyka i metody otrzymywania.
Skrobia jako surowiec w przemysle spozywczym- otrzymywanie syropow, maltodekstryn,
cyklodekstryn.

Czynniki determinujgce wlasciwosci natywnej skrobi — metody jej modyfikacji i osiggane
efekty technologiczne

Podatno$¢ skrobi na trawienie a indeks glikemiczny- skrobia oporna i metody zwigkszania
jej udziatu.

Blonnik pokarmowy- wlasciwos$ci, pozyskiwanie, metody modyfikacji

Metody modyfikacji biatek i ich wptyw na wtasciwosci funkcjonalne i biologiczne. Biatka
zywnosci jako zrodio biologicznie aktywnych peptydéw. Przewidywanie proteolizy biatek
z wykorzystaniem bioinformatyki.

Ocena wplywu procesOw na biatka zywno$ci przy uzyciu technik proteomicznych.
Interakcje biatek z innymi sktadnikami zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty
wprowadzajace)™:

chemia organiczna, chemia zywnosci, biochemia, podstawy zywienia cztowieka

Zatozenia WStQpl’leN):

Wiedza z zakresu budowy biatek i weglowodanow oraz ich whasciwosci chemicznych

Efekty ksztalcenia™®:

02- zna zrodta, wlasciwosci i
zastosowanie technologiczne biatek oraz
sposoby ich modyfikacji i potrafi
scharakteryzowaé wlasciwosci
otrzymywanych produktow

01 — zna zrédta, wlasciwosci i zastosowanie
technologiczne wybranych weglowodanow
oraz sposoby ich modyfikacji i potrafi
scharakteryzowaé wlasciwosci
otrzymywanych produktow

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia®®:

Efekty: 01, 02 — kolokwium wyktadowe

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia *:

tre$¢ pytan z kolokwium z oceng

Elementy i wagi majace

wplyw na oceng koﬁcowqm:

Kolokwium wyktadowe - 100%

Migjsce realizacji zaje¢?:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca®

):

1. Chemia Zywnosci- praca zbiorowa pod red. Sikorskiego Z. WNT, 2007




2. Wspolczesna wiedza o wegglowodanach, praca zbiorowa pod red. Gaweckiego J., Wyd. AR w Poznaniu, 2001.
3. Structure-Function Properties of Food Proteins — Philips L. G., Whitehead D. M., Kinsella J. Academic press, 1994,
4. Biologicznie aktywne peptydy i biatka zywnosci - praca zbiorowa pod red. Dziuby J, Fornal . WNT, 2009

UWAGI?:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace moduk/przedmiotzs)

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezb¢dna dla

osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia'® - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS?: 28h
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05ECTS
nauczycieli akademickich: '

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

jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu %)

Nr S .

/symbol | Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dl?

efektu programu ksztatcenia na kierunku

01 potrafi poda¢ wlasciwosci zywieniowe i zastosowanie technologiczne K_W02, K_W03, K_W05
wybranych biatek i weglowodanoéw K_U06

02 zna sposoby mOd’)/flka’CJ.l blarke‘k i weglowodanow oraz pf)traﬁ K W02, K W03, K WO05: K_U06
scharakteryzowa¢ wtasciwos$ci otrzymywanych produktow - - - -




