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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Bioprocesy w technologii zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Biochemii Analitycznej

Kierunek studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Il, semestr 4

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy j. polski
Koordynator prof. dr hab. Izabela Sadowska-Bartosz

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0osob
prowadzacych

prof. dr hab. Izabela Sadowska-Bartosz

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
4 9 18 3

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;
(] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc

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

ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Podstawowe wiadomosci z zakresu przedmiotow: chemia, biochemia, czy mikrobiologia.




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

3.1 Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentéw z podstawowymi bioprocesami w technologii zywnosci tj.: biosynteza,
biotransformacja, biohydroliza, fermentacja, biotugowanie, czy biodegradacja.

C2 Zapoznanie studentéow z czynnikami wptywajagcymi na  ciemnienie nieenzymatyczne
i enzymatyczne zywnosci. Zwrdcenie uwagi studentow na aktywnos¢ antyoksydacyjna
produktow ciemnienia nieenzymatycznego oraz chemiczng i biochemiczng inhibicje ciemnienia
nieenzymatycznego.

C3 Zapoznanie studentdw z przemianami oksydacyjnymi i hydrolitycznymi oraz ich znaczeniem dla
zmian struktury, tekstury, koloru i smakowitosci zywnosci

Cy4 Zapoznanie studentow z zasadg dziatania, wymaganiami i kryteriami bioreaktoréw.

Cs Zapoznanie z procesem syntezy mikrobiologicznej witamin.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (ef.ekt. Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odn|e5|eln|e
uczenia sie) do efektow
Student: .
kierunkowych
EK_o1 Zna teorie wyjasniajace mechanizmy procesow biochemicznych | K_Wo2
zachodzacych w zywnosci i organizmie cztowieka.
EK_o2 Zna i rozumie przemiany sktadnikdw zywnosci podczas jej K_Wo7
wytwarzania i przechowywania
EK_o3 Potrafi planowac i organizowac prace indywidualng i w zespole K_Uos
w celu zrealizowania zadania projektowego i/lub badawczego
z technologii zywnosci oraz poprawnie formutowac wnioski.
EK_og4 Jest gotdw do odpowiedzialnego petnienia rol zawodowych, K_Kog
przestrzegania zasad etyki zawodowe] i wymagania tego od
innych

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Wprowadzenie do przedmiotu ,Bioprocesy w technologii zywnosci”.
Bioprocesy: biosynteza, biotransformacja, biohydroliza, fermentacja,
biotugowanie, biodegradacja.

Ciemnienie nieenzymatyczne:
Etapy i mechanizm reakcji Maillarda.
Reakcja karbonylaminowa, przegrupowanie Amadori, reakcja Streckera.

Ciemnienie enzymatyczne. Oksydazy polifenolowe u roslin, specyficznos¢ i inhibicja.
Zwiazki fenolowe w zywnosci, pochodne kwasu cynamonowego, flawonoidy.

Synteza mikrobiologiczna witamin.

Procesy fermentacji i biosyntezy w przemysle spozywczym.
Fermentacja alkoholowa na przyktadzie przemystu browarniczego i winiarskiego.

Praktyczne wykorzystanie bakterii kwasu mlekowego.
Biosynteza sktadnikow zywnosci - biosynteza dekstranu.
Enzymatyczna modyfikacja sktadnikdw zywnosci na przyktadzie sacharydéow




B. Problematyka ¢wiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne

Hodowle okresowe i ciggte mikroorganizméw w kolbach i bioreaktorach.

Ciemnienie nieenzymatyczne

- reakcja Maillarda, karmelizacja

- badanie wptywu pH, rodzaju cukru (glukoza, fruktoza, sacharoza, laktoza) na intensywnos¢
ciemnienia nieenzymatycznego w uktadach modelowych

Starzenie tkanek roslinnych. Ciemnienie enzymatyczne

- fizjologia tkanek roslinnych uszkodzonych mechanicznie np. minimalnie przetworzonych owocéw

i warzyw

- omodwienie enzymoéw odpowiedzialnych za proces enzymatycznego ciemnienia

- badanie wptywu mechanicznego zranienia i krétkotrwatego przechowywania na aktywnos¢ oksydazy
o-difenolowej oraz peroksydazy nieswoistej w korzeniach marchwi

- 0znaczanie zawartosci fenoli rozpuszczalnych

Inhibitory trypsyny w nasionach roslin strgczkowych

- oznaczenie aktywnosci inhibitorow trypsyny w wybranych nasionach

- ocena wptywu obrobki hydrotermicznej nasion na aktywnos¢ tych antyzywieniowych sktadnikow
Zywnosci.

Ciemnienie enzymatyczne

- fizjologia tkanek roslinnych uszkodzonych mechanicznie np. minimalnie przetworzonych owocéw

i warzyw;

- omowienie enzymdw odpowiedzialnych za proces enzymatycznego ciemnienia;

- badanie wptywu mechanicznego zranienia i krotkotrwatego przechowywania na aktywnosc oksydazy
o-difenolowej oraz peroksydazy nieswoistej w jabtkach;

- oznaczanie zawartosci fenoli rozpuszczalnych.

Badanie wptywu temperatury i pH na przemiany chlorofili i antocyjanow.

Stabilnos¢ kwasu askorbinowego:

- budowa i funkcje fizjologiczne kwasu askorbinowego

- rola kwasu askorbinowego jako dodatku do zywnosci

- badanie stabilnosci kwasu askorbinowego w wodnym roztworze w zaleznosci od pH, temperatury
i obecnosci jonow Cu**

- wptyw gotowania na zawartos¢ kwasu askorbinowego w kapuscie.

3.4 Metody dydaktyczne

WYKEAD — PREZENTACJA MULTIMEDIALNA, DYSKUSJA
LABORATORIUM: PRACA W 2 OSOBOWYCH ZESPOEACH (LICZEBNOSC ZESPOEOW ZALEZNA OD OBECNOSCI
STUDENTOW ECT.).

.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, wykonanie ¢wiczen w, ¢w
EK_o2 Sprawozdanie z realizacji ¢wiczen, obserwacja ciggta cw
EK_o3 Obserwacja ciggta cw
EK_o4 Obserwacja ciaggta, kolokwium w, ¢w




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie ¢wiczen

Zaliczenie z ocena: przeprowadzenie doswiadczen, przygotowanie sprawozdan z wykonanych

doswiadczen, przygotowanie referatu/prezentacji, kolokwium. O ocenie pozytywnej z ¢wiczen

decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej liczby punktéw): dst 51-60%, dst plus 61-

70%, db 71-80%, db plus 81-90%, bdb 91-100%.

Zaliczenie wyktadu:

Zaliczenie: zaliczenie na podstawie testu w formie pytan otwartych i zamknietych obejmujacych

materiat z czesci wyktadowej. O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktéow (>50%

maksymalnej liczby punktéw): dst 51%, dst plus 65%, db 75%, db plus 85%, bdb 90%.

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

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na zrealizowanie

aktywnosci
Godziny kontaktowe vyynlkajqce 27/1,08
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
2/0,08

(udziat w konsultacjach, egzaminie)

Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)

Przygotowanie do zajec:30/1,2
Przygotowanie referatu:16/0,94

SUMA GODZIN

75

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS

3

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

studenta.

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy nie dotyczy
zasady i formy odbywania nie dotyczy
praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




