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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Biochemia zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Chemii i Toksykologii Zywnosci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

| stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok |, semestr 2

Rodzaj przedmiotu podstawowy

Jezyk wyktadowy j. polski

Koordynator dr hab. inz. Matgorzata Dzugan, prof. UR
Wyktady:

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ osob
prowadzacych

dr hab. inz. Matgorzata Dzugan, prof. UR

Cwiczenia:

drinz. Radostaw Jézefczyk
dr inz. Michat Mitek

drinz. Tomasz Piechowiak

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1 Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr | \wykt | Cw. | Konw.| Lab. | Sem. | ZP | Prakt. Inne Liczba pkt
(nr) (jakie?) ECTS
2 18 18 5

1.2 Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

WYKtAD: EGZAMIN

CWICZENIA: ZALICZENIE Z OCENA




2. WYMAGANIA WSTEPNE

Podstawowa wiedza z chemii

3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Poznanie znaczenia bioczasteczek i procesow biochemicznych zachodzacych
C1 w organizmie cztowieka oraz w surowcach przemystu spozywczego i Zywnosci
poddanej procesowi przetwarzania.

C2 Umiejetnos¢ wykonywania prostych oznaczen biochemicznych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (efekt Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu )
uczeniasie) | Student: efektow
; . kierunkowych *
EK o1 posiada wiedze szczegotows z zakresu struktury i funkgji K Wos

bioczasteczek

rozumie znaczenie proceséw biochemicznych,
EK_o2 w szczegolnosci metabolizmu sktadnikow pokarmowych K_Wo2
dla organizmu cztowieka

potrafi rozpozna¢, stymulowac i zinterpretowac proces
EK_o3 biochemiczny zachodzacy w surowcach przemystu K_Uo6
spozywczedo i Zywnosci

posiada umiejetnosc wykonywania analiz biochemicznych

EK_o
—Oh zywnosci, poprawnie interpretowac wyniki i wyciggac¢ wnioski

K_Uob6

uznaje znaczenie przemian enzymatycznych dla
EK_osg zapewnienia wiasciwego przebiegu procesow K_Ko2
technologicznych

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Charakterystyka komorki - budowa, struktury komdrkowe, biologiczne funkcje biatek, lipiddw,
weglowodanow i innych sktadnikdw w komorce.

Budowa enzymdw, mechanizm katalizy i kinetyka reakcji enzymatycznych. Klasyfikacja
i przeglad enzymdw z uwzglednieniem ich roli w przetwarzaniu i przechowywaniu zywnosci.

Witaminy jako prekursory koenzymow. Rola witamin w organizmie cztowieka.

Metabolizm weglowodandw, lipiddw i biatek - powigzania.

Biatka - budowa, wtasciwosci, trwatos¢. Przemiany biatek, cykl mocznikowy.

Przemiany cukrowcow, glikoliza.

Przemiany ttuszczowcow, beta-oksydacja.

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Utlenianie biologiczne, cykl Krebsa.
Fermentacja, przyktady zastosowan w przemysle spozywczym.

Kwasy nukleinowe nosnikiem informacji genetycznej. Synteza biatek, regulacja ekspresji gendw.

Wptyw przemian biochemicznych na jakos¢ i trwatos¢ zywnosci.

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne

Enzymy. Wystepowanie enzymow w zywnosci; wybrane przyktady dziatania enzymow
(hydrolazy, oksydoreduktazy). Czynniki wptywajace na aktywnos¢ enzymow.

Koenzymy i witaminy. Budowa enzymow - koenzymy. Witaminy jako prekursory koenzymow.
Wykrywanie witamin w produktach spozywczych. Oznaczanie kwasu askorbinowego w
produktach spozywczych. Wptyw czynnikdow srodowiska (pH, temperatura, obecnos¢ jonow
Cu?") na stabilnos¢ kwasu askorbinowego.

Aminokwasy i biatka. Identyfikacja aminokwasow metoda chromatografii bibutowe;.
Wykrywanie biatek w produktach spozywczych; ilosciowe oznaczanie zawartosci biatka metoda
biuretowa. Enzymatyczne trawienie biatek; przyktady zastosowania proteolizy.

Cukry. Wykrywanie i oznaczanie cukrow w produktach spozywczych. Enzymatyczne trawienie
cukréw. Ciemnienie nieenzymatyczne zywnosci; reakcje Maillarda.

Lipidy i steroidy. Enzymatyczne trawienie lipidow. Peroksydacja lipidéw. Fosfolipidy - izolacja
lecytyny z zéttka jaja kurzego; badanie budowy i wtasciwosci lecytyny. Izolacja i identyfikacja
steroli roslinnych i zwierzecych. Kwasy zétciowe i ich rola w trawieniu ttuszczow.

Tkanki i ptyny ustrojowe. Badanie sktadu mleka. Oznaczanie zawartosci laktozy. Badanie
sktadu miesa, oznaczanie barwnikow hemowych w masie miesnej. Badanie sktadu tkanek
roslinnych; izolacja glutenu z ziaren zboz.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacja multimedialna

Cwiczenia laboratoryjne: praca w laboratorium.

4. METODY | KRYTERIA OCENY
4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, | dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 Egzamin pisemny, kolokwia w, ¢w
EK_o2 Egzamin pisemny, kolokwia w, ¢w
EK_o3 Obserwacja wykonawstwa, ocena wykonanych analiz cw
EK_o4 Obserwacja podczas zajed cw
EK_os Obserwacja podczas zaje¢, kolokwium cw

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Cwiczenia: zaliczenie z oceng; ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie ocen czastkowych,
aktywne uczestniczenie we wszystkich zajeciach laboratoryjnych




Wyktad: egzamin pisemny z pytaniami otwartymi

O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej liczby
punktow): dst 51-59%, dst plus 60-69%, db 70-79%, db plus 81-89%, bdb > 90%

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

, . Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci

Godziny kontaktowe vyynlkajqce 18+18/1.38
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach 4/o,15
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie 2/0,07
Godziny niekontaktowe - praca wtasna przygotowanie do zaje¢ 40/1,53
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, przygotowanie do egzaminu 39/1,50
napisanie referatu itp.) opracowanie wynikow z ¢w. lab. 9/o,34
SUMA GODZIN 130
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




