Zagadnienia do egzaminu

z przedmiotu Chemia żywności dla studentów I roku kierunku dietetyka

1. Zakres przedmiotu, skład chemiczny żywności: czym zajmuje się chemia żywności, definicja żywności, grupy produktów żywnościowych, co to jest mięso, podstawowy skład mięsa, co to jest mleko, podstawowy skład mleka, podstawowy skład jaj, główne zboża, podstawowy skład zbóż i wybranych produktów zbożowych, rodzaje miodu i jego podstawowy skład, nasiona roślin strączkowych i ich podstawowy skład, tłuszcze jadalne – podział i skład chemiczny, podział i skład chemiczny warzyw i owoców, orzechy i ich podstawowy skład, definicja soku, napoju i nektaru, podstawowy skład soków
2. Białka: aminokwasy egzogenne (niezbędne), aminokwasy względnie egzogenne (względnie niezbędne), podział białek, od czego zależy wartość odżywcza białek, definicja i przykłady: białek pełnowartościowych, częściowo niepełnowartościowych i niepełnowartościowych, czynniki powodujące denaturację białek, właściwości funkcjonalne białek, wpływ ogrzewania (korzystny i niekorzystny) na wartość żywieniową białka, wpływ utleniania białek na ich wartość żywieniową,  zawartość białka w różnych rodzajach mięsa, podział białek mięsa,  co to są chromoproteiny, przemiany mioglobiny w czasie przechowywania i przetwarzania mięsa, białka mleka, białka jaja,  zawartość białka w zbożach,  podział białek zbóż, co to jest gluten, zawartość białka w roślinach oleistych i strączkowych, ich podział.
3. Tłuszcze: podział lipidów i ich przykłady, podział kwasów tłuszczowych i ich przykłady, izomery trans nienasyconych kwasów tłuszczowych (rodzaje), podział steroli,  na czym polega uwodornienie (utwardzanie) tłuszczów i w jakim celu stosuje się ten proces, co to jest transestryfikacja (przeestryfikowanie) i po co się ją stosuje, co to jest jełczenie hydrolityczne, rodzaje utleniania lipidów, etapy autooksydacji, utlenianie fotosensybilizowane (fotoutlenianie), od czego zależy szybkość utleniania lipidów, wtórne produkty utleniania lipidów, wpływ psucia się tłuszczów na ich wartość żywieniową, co to są i jakie działanie mają oksysterole, zmiany zachodzące podczas ogrzewania tłuszczów, od czego one zależą i jakie związki powstają, zmiany wartości odżywczej tłuszczów ogrzewanych, tłuszcze jadalne - pochodzenie, otrzymywanie, różnice między tłuszczami roślinnymi i zwierzęcymi, różnice w składzie kwasów tłuszczowych tłuszczów roślinnych i zwierzęcych, funkcje fizjologiczne tłuszczów, funkcje tłuszczów w technologii żywności, co to jest margaryna i co wchodzi w jej skład, główne grupy kwasów tłuszczowych zawartych w pożywieniu i ich działanie, zalecenia spożycia tłuszczów w prewencji otyłości i innych chorób.
4. Węglowodany: podział i źródła w pożywieniu, charakterystyczne cechy węglowodanów, podział węglowodanów ze względu na możliwości wykorzystania w organizmie,  źródła skrobi, rola węglowodanów przyswajalnych w organizmie, definicja błonnika pokarmowego, skład błonnika pokarmowego i jego funkcje, źródła błonnika pokarmowego, w jakim celu w żywieniu stosuje się preparaty wysokobłonnikowe, co to jest reakcja Maillarda, jej pozytywne i negatywne aspekty,
5. Witaminy: co to są witaminy, co to jest awitaminoza, hipowitaminoza i hiperwitaminoza, witaminy rozpuszczalne w wodzie, witaminy rozpuszczalne w tłuszczach,  rola w organizmie, źródła w pożywieniu, wymień witaminy wrażliwe na działanie temperatury, światło oraz światło i tlen, wpływ procesów technologicznych na straty witamin – podaj przykłady, straty witamin w różnych procesach kulinarnych – podaj zakres strat i przykłady
6. Składniki mineralne: ogólny podział, od czego zależy zawartość składników mineralnych w żywności, straty składników mineralnych podczas przetwarzania żywności (surowce pochodzenia roślinnego, zwierzęcego), rola składników mineralnych w procesach technologicznych,  składniki mineralne  w substancjach dodatkowych – podaj przykłady.
7. Dodatki do żywności: co to są dozwolone substancje dodatkowe, w jakim celu są stosowane, kiedy mogą być stosowane, kiedy nie mogą być stosowane – wymień kilka produktów spożywczych (co najmniej 5), w których nie można stosować substancji dodatkowych, cele stosowania barwników i ich podział, wymień kilka produktów spożywczych (co najmniej 5), których nie można barwić, wymień kilka (co najmniej 5) barwników naturalnych, wymień kilka (co najmniej 5) barwników organicznych syntetycznych,  wymień co najmniej 3 barwniki nieorganiczne, wymień   co najmniej 3 syntetyczne substancje słodzące, podaj cele stosowania substancji konserwujących, wymień główne grupy substancji konserwujących, do jakich produktów są stosowane, co to są przeciwutleniacze, wymień przeciwutleniacze naturalne i syntetyczne, co to są synergenty.
8. Barwniki naturalne: grupy barwników naturalnych, barwniki karotenoidowe naturalne i syntetyczne, przemiany karotenoidów w żywności, chlorofil – rodzaje i przemiany, barwniki hemowe – występowanie i przemiany, barwniki antocyjanowe– występowanie i przemiany, betalainy – rodzaje i źródła, barwniki chinoidowe – rodzaje i źródła.

9. Woda: co to są związki hydrofilowe i hydrofobowe, miarą czego jest aktywność wody, na co wpływa aktywność wody,  metody zmniejszenia zawartości wody w produktach spożywczych, kiedy woda pitna jest bezpieczna dla zdrowia, podział zanieczyszczeń występujących  w wodzie, podział zanieczyszczeń antropogenicznych wg ich właściwości, wg podatności na działanie mikroorganizmów, wg stężeń, wg grup zanieczyszczeń chemicznych, podział wód mineralnych, podział wód mineralnych ze względu na zawartość składników mineralnych
