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SYLABUS
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(skrajne daty)

Rok akademicki 2019-2020

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Analityka substancji smakowo-zapachowych

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

Il stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok |, semestr 1

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / przedmiot do wyboru / Analiza zywnosci

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

dr hab. inz. Maciej Balawejder, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

Wyktady i ¢wiczenia:
dr hab. inz. Maciej Balawejder, prof. UR

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1 Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt
) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
1 15 15 2

1.2 Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;

[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

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

ZALICZENIE Z OCENA

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Podstawy chemii, fizyki oraz analizy instrumentalnej technologia zywnosci.




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

3.1 Cele przedmiotu

c Poznanie budowy, wtasciwosci, metod pozyskiwania, analizy i zastosowania substanc;ji
1
smakowych i zapachowych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych?*

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu
uczeniasie) | Student:

dysponuje rozszerzong wiedzg odnosnie powigzania

EK_o1 K_Wo
- fizykochemicznych wiasciwosci substancji z ich zapachem —1103
zna i rozumie uwarunkowania bezpiecznego uzycia
EK_o2 substancji smakowo-zapachowych w procesie produkcji K_Wo3

bezpiecznej zywnosci

EK o potrafi zaplanowac prace zespotu w celu dokonania KU
11
-3 analizy zwigzkow smakowych i zapachowych w zywnosci -

3.3 Tresci programowe

A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Fizjologia smaku. Psychologia wrazen sensorycznych. Zaleznosci smaku od budowy chemiczne;
czasteczek.

Substancje stodkie naturalne i syntetyczne. Substancje gorzkie: Alkaloidy, gorzkie ziota, gorzkie
sktadniki aromatow, specjalne substancje gorzkie.

Substancje kwasne: Kwasy spozywcze.

Substancje piekace.

Potencjatory smaku. Maltol, etylomaltol, furaneol, karmel, hydrolizaty biatkowe.

Substancje zapachowe. Fizjologia i psychologia zapachow. Rola zapachdw w przyrodzie.
Klasyfikacja zapachdw.

Metody chemiczne i biotechnologiczne wytwarzania substancji zapachowych.

Techniki instrumentalne badania i charakterystyki zwigzkéw smakowo-zapachowych.

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

Tresci merytoryczne

Wyznaczenie profilu smakowo-zapachowego (w postaci wykresu radarowego) wybranych
produktow spozywczych.

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



Analiza olfaktometryczna z wykorzystaniem chromatografii gazowe;.

Analiza Headspace SPME produktéw spozywczych.

Analiza IR aromatu spozywczego.

Wyznaczanie stezania progowego wybranej substancji zapachowe;.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad problemowy z prezentacja multimedialna
Cwiczenia laboratoryjne: wykonywanie do$wiadczen, projektowanie do$wiadczen, interpretacja
uzyskanych wynikéw

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, Cw, ...)
EK o1 Kolokwium pisemne w, ¢w
EK_o2 Kolokwium pisemne w, ¢w
EK_o3 Obserwacja ciaggta cw

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Cwiczenia: aktywny udziat we wszystkich ¢wiczeniach, zaliczanie wszystkich kolokwium na
ocene pozytywna (przy 50% ocen niedostatecznych student zalicza catos¢ materiatu), ocena
koncowa to srednia arytmetyczna, sprawozdania z wybranych c¢wiczen (wybrane syntezy
zwigzkow organicznych).

Wyktad: pisemne zaliczenie z pytaniami otwartymi

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

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiaggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

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

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci .
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace
! 15+15/1,1
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach 2/0,07
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w zaliczeniu 2/0,07
Godziny niekontaktowe - praca wtasna przygotowanie do zajec 8/0,29
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, przygotowanie do zaliczenia 8/0,29
napisanie referatu itp.) opracowanie wynikow z ¢w. lab. 5/0,18
SUMA GODZIN 55




| SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS | 2 |
* 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

7. LITERATURA
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Stawarczyk K., Piechowicz I., 2016. Zapach piwa jako czynniki wptywajacy na emisje
dwutlenku wegla autorstwa Arion Lusitanicus Auct. Non — Mabille. Annals of Animal
Science, 16,2,463-476.

5. Piechowicz B., Grodzicki P., Zabkiewicz P., Sobczyk A., Dabrowska A., PiechowiczI.,
Pienigzek M., Balawejder M., Zareba L., 2018. Sktadniki zapachu piwa jako czynnik
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ekologiczna, 25,2,133-151.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



