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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Umozliwia studentom zapoznanie sie nowoczesnymi metodami analizy zywnosci z zastosowanymi enzymow.
2 Przedyskutowanie jakoSciowych i ilosciowych oznaczen triacylogliceroli, weglowodandw, biatek z zastosowaniem
enzymow.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty A

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1 Student zna i rozumie problemy z zakresu NT_P6S _WGO7 Egzamin pisemny,
powszechnie stosowanych metod analizy zywnosci Zaliczenie pisemne
ze szczegblnym uwzglednieniem ich podstaw
fizykochemicznych.

W2 Student ma zaawansowana wiedze na temat: zalet NT_P6S WGO01 Egzamin pisemny,

i wad zastosowania enzymoéw w analityce. Zaliczenie pisemne

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul Student potrafi wykorzysta¢ zaawansowang wiedze NT_P6S_UWO02 Egzamin pisemny,
na temat wyposazenie laboratorium biochemicznego Zaliczenie pisemne
oraz specyfike i zasady bezpiecznej pracy.

u2 Student potrafi zrozumie¢ mozliwosci i ograniczenia NT_P6S_UWO04 Egzamin pisemny,
metod analitycznych oraz potwierdzi¢ ich zgodnos¢ Zaliczenie pisemne
z obowiazujgcymi regulacjami prawnymi.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 Student jest gotéw do odpowiedzialnosci NT_P6S_KK02 Egzamin pisemny,
za realizowane w zespole zadania i sprzet Zaliczenie pisemne
laboratoryjny

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Konsultacje

Udziat w egzaminie
Przygotowanie raportu
Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
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Przygotowanie do ¢wiczen 15

taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS
100 4.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba4godz|n E;:'SI;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym L|czba3godzm Ef12'S
* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
1. llosciowe i jakosciowe oznaczanie ttuszczéw, biatek i weglowodandéw z Wyktad
zastosowaniem enzyméw. Chromatograficzne techniki oznaczania zywnosci.
Metody ekstrakgiji, filtracji, destylacji i oczyszczania podczas przygotowywania
prébek w analizie produktéw spozywczych. Teoretyczne aspekty i praktyczne
zastosowanie kilku przemystowych i analitycznych technik badawczych
stosowanych w badaniu produktéw spozywczych.
2. Cwiczenie 1 Badanie jakosci thuszczu po hydrolizie enzymatycznej. Cwiczenie 2 Cwiczenia laboratoryjne
Wykorzystanie amylazy do ilosciowego oznaczania skrobi metoda
kolorymetryczna. Cwiczenie 3 Chromatografia gazowa lotnych sktadnikow
zywnosci. Cwiczenie 4 Enzymatyczne oznaczanie zawartosci ryboflawiny w mleku.
Cwiczenie 5 Poréwnanie oznaczania zawartosci laktozy w probkach mleka z
dodatkiem i bez dodatku laktazy. Cwiczenie 6 Oznaczanie zawartosci etanolu,
estrow i dwutlenku siarki w winie. Cwiczenie 7 Enzymatyczne oznaczanie kwasu
jabtkowego w soku jabtkowym Cwiczenie 8 Enzymatyczne oznaczanie glukozy.
Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Metoda problemowa, Metoda sytuacyjna, Praca w grupie, dyskusja, Wykfad, ¢wiczenia
Aktywnosci Metody zaliczenia | Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne | 50%

Wymagania wstepne

chemia organiczna, chemia zywnosci, biochemia
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Literatura
Obowiazkowa

1. S. Nielsen; Food analysis; An Aspen Publication; Gaithersburg 2019 chapter Application of Enzymes in Food Analysis
by Jose I. Reyes-De-Corcuera
2. Z. Sikorski, H. Staroszczyk Chemia Zywnosci PWN Warszawa 2017
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Dodatkowa

1. ). Katuzna-Czaplinska, Z. Witkiewicz Podstawy chromatografii i technik elektromigracyjnych. PWN Warszawa 2017
2. L. Klyszejko-Stefanowicz Cwiczenia z biochemii PWN 2017
3. Publikacje naukowe z ostatnich dziesieciu lat.
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod

NT_P6S_KKO02

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UW04

NT_P6S_WG01

NT_P6S_WG07

Tresé

Absolwent jest gotéw do wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych probleméw wystepujacych w
technologii zywnosci i zywieniu cztowieka.

Absolwent potrafi zastosowa¢ odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i sensoryczne
postugujac sie sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowana w analizie zywnosci
oraz opracowac i zinterpretowac uzyskane wyniki.

Absolwent potrafi postugiwac sie wybranymi normami, standardami i aktami prawa zywnosciowego.
Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia z chemii, biochemii, mikrobiologii,
matematyki, fizyki oraz statystyki i informatyki na poziomie pozwalajgcym na opisywanie i
interpretowanie zjawisk z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka.

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym techniki analizy zywnosci (fizykochemicznej,
mikrobiologicznej, toksykologicznej, sensorycznej) oraz zasady standaryzacji zywnosci.
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