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Nazwa modulu

Liofilizowane dodatki do Zywnosci

Jezyk wykladowy

angielski

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie stuchaczy z mozliwoscig wykorzystania liofilizacji w projektowaniu dodatkow
(owoce, warzywa, ziota), ocena wptywu liofilizacji na jako$¢ sensoryczng, odzywcza i funkcjonalng dodatkow,
rozwijanie umiejetno$ci doboru parametréw procesu (mrozenie, suszenie sublimacyjne, dosuszanie) i metod
pakowania, praktyczne opanowanie analiz: aktywnos$¢ wody, wilgotnos¢, barwa, tekstura, zdolnos¢ rehydratacji
oraz zrozumienie aspektow prawnych (oznakowanie, dodatki do zywnos$ci, os$wiadczenia zywieniowe) i
bezpieczenstwa (HACCP, alergeny).

Tresci modulu

Wyktad obejmuje omoéwienie zasad 1 metod liofilizacji stosowanych w technologii zywno$ci, w tym procesow
mrozenia, suszenia sublimacyjnego oraz dosuszania, a takze wpltywu parametrow procesu na jakos¢ i trwato$¢
liofilizowanych dodatkow. Przedstawione zostang rodzaje surowcoéOw wykorzystywanych do liofilizacji (owoce,
warzywa, ziota), ich wlasciwosci funkcjonalne oraz mozliwo$ci zastosowania w roéznych grupach produktow
spozywczych. Poruszone zostang rowniez zagadnienia dotyczace pakowania, przechowywania i aspektéw
prawnych zwigzanych z dodatkami liofilizowanymi do Zywnosci.

Cwiczenia obejmuja przygotowanie i liofilizacje wybranych surowcéw z wykorzystaniem specjalistycznej
aparatury laboratoryjnej, ocen¢ jakosci uzyskanych produktow (oznaczenie wilgotnos$ci, aktywnosci wody, barwy,
tekstury i zdolnosci do rehydratacji) oraz opracowanie raportu z badan wraz z interpretacja uzyskanych wynikow.

Opis efektow uczenia si¢

Symbol efektu Nazwa efektu Sposoby weryfikacji i Odniesienie do zespotu
modutowego dokumentacji efektéw kierunkowych

WIEDZA (absolwent zna i rozumie)
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Zna i rozumie zasady
dziatania proceséw
liofilizacji, w tym etapy
mrozenia, suszenia
sublimacyjnego i
dosuszania, oraz ich wptyw
na jakos¢ 1 trwatosé
zywnos$ci w kontekscie
nowoczesnych technologii i
Zzrdwnowazonego rozwoju.

Zaliczenie ze stopniem, test
pisemny, protokot
zaliczenia, archiwizacja
prac zaliczeniowych

SAFE_W02

W2

Zna metody analizy i oceny
parametrow jakosciowych
produktéw liofilizowanych
(aktywnos¢ wody, barwa,
tekstura, rehydratacja) oraz
podstawy oceny ryzyka,
jako$ci 1 innowacyjnosci
rozwigzan
technologicznych.

Zaliczenie ze stopniem, test
pisemny, protokot
zaliczenia, archiwizacja
prac zaliczeniowych

SAFE_W04

UMIEJETNOSCI

(absolwent potrafi)

Ul

Potrafi dobra¢ odpowiednie
parametry procesu
liofilizacji do danego
surowca, stosowac
aparature laboratoryjna
oraz interpretowac wplyw
parametrow
technologicznych na
wlasciwosci produktu
koncowego.

Zaliczenie ze stopniem, test
pisemny, protokot
zaliczenia, archiwizacja
prac zaliczeniowych

SAFE_U02
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U2 Potrafi przygotowac raport | Sprawozdanie z zaje¢é SAFE_U04
z badan, prezentacje
wynikéw oraz uzasadnié
proponowane rozwigzania
technologiczne w dyskusji

merytorycznej.
KOMPETENCIJE SPOLECZNE (absolwent jest gotow do

K1 Jest gotdw do krytycznej Udziat w wypowiedzi i SAFE_KO01
oceny wilasnej wiedzy i dyskus;ji

dzialan w zakresie
projektowania oraz
wytwarzania
liofilizowanych dodatkéw z
uwzglednieniem wptywu
na Srodowisko, zdrowie 1
bezpieczenstwo Zywnosci.

Forma zaliczenia modulu | Zaliczenie ze stopniem

Bilans punktow ECTS Liczba godzin zaje¢ kontaktowych/punkty ECTS Liczba godzin zajeé niekontaktowych /punkty ECTS
(ogélem, ksztaltujacych | Wyktad 1 godz. 0,04 pkt. ECTS Czytanie literatury 1 godz. 0,04 pkt. ECTS
umiejetnosci praktyczne, z | Cwiczenia 1 godz. 0,04 pkt. ECTS Przygotowanie do zaliczenia 1 godz. 0.04 pkt. ECTS
zaje¢ prowadzonych z Konsultacje 0,5 godz. 0,02 pkt. ECTS

wykorzystaniem metod i | Zaliczenie 0,5 godz. 0,02 pkt. ECTS

tc:iclhnlik'lf)sztalcenia na Razem kontaktowe 3 godz. 0,12 pkt. ECTS  |Razem niekontaktowe 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
0alegiosc

Obsada kadrowa dr inz. Beata Biernacka, Prof. dr hab. Dariusz Dziki
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Informacja o

infrastrukturze

zapewniajacej realizacje
efektow

Sala wyktadowa wyposazona jest w projektor multimedialny oraz sprzet komputerowy umozliwiajgcy prezentacje
tresci teoretycznych. Laboratorium technologii Zzywnos$ci wyposazone jest w liofilizator laboratoryjny i
pottechniczny, zamrazarke niskotemperaturowa oraz aparatur¢ do analizy jakoSci produktow, w tym miernik
aktywnosci wody, analizator wilgotno$ci, kolorymetr i teksturometr, co umozliwia przeprowadzenie badan
parametrow liofilizowanych dodatkéw i sporzadzenie raportu z wynikow. Sala wyktadowa i laboratorium sg
dostepne dla 0sdb z niepelnosprawnos$ciami.

Planowane formy
(metody) dydaktyczne

Wyktad w formie prezentacji multimedialnej, ¢wiczenia w laboratorium jednostki z wykorzystaniem dost¢pne;j
aparatury.

Zalecana lista lektur
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antioxidant capacity of dried apples. International Journal of Food Science & Technology, 46(10), 2101-2107.
Brennan, J. G. (red.) (2016). Food Processing Handbook. 2nd Edition. Wiley-VCH. (rozdziaty: Drying and
Dehydration Processes).
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