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Анотация 

Учебните занятия по дисциплината “Методи за анализ на хранителни продукти” имат за цел да запознаят студентите с принципите на методите за анализ на храни. Разглеждат се груповия състав на хранителните продукти и съществуващите съвременни методи за анализ на техните компоненти – протеини, въглехидрати, липиди, макро- и микро елементи, витамини и водно съдържание, включващи както методите за тяхното разделяне и идентификация, така и за количественото им определяне.

Упражненията затвърдяват придобитите знания в лекционния курс и включват главно съвременни методи за анализ на хранителни продукти. Имат за цел да дадат знания и опит за решаване на практически въпроси относно охарактеризирането и окачествяването на хранителни продукти по отношение съдържанието на основни биологичноактивни компоненти, на добавки и годността им при различни условия съхранение. 


Компетенции

Успешно завършилите обучението по тази учебна дисциплина:

1. Ще знаят:

· Основните принципи на методите за анализ на хранителни продукти, минерални води, напитки, вкусови вещества и др.;

· Да оценяват хранителната и биологична пълноценност на различни храни в зависимост от техният състав.

2. Ще могат:

· Да правят анализи на хранителни продукти по отношение на техния състав и физикохимичните им показатели;
· Да дават оценка за качеството на хранителните продукти и тяхната автентичност на базата на физикохимичните показатели и състава им;
· Да осъществят текущ химически контрол при производството на хранителни продукти, напитки, минерални води и др.;
Начин на преподаване

	Аудиторно: 60 ч.

· Лекции (30 часа), 

· Лабораторни упражнения (30 часа)


	Извънаудиторно: 60 ч.

· Самостоятелна подготовка

· Курсова работа

· Консултации


Предварителни изисквания (знания и умения от предходното обучение) 

Задължително изискване е студентите да са изучавали курсовете по: Обща и неорганчна химия, Аналитична химия, Органична химия и Физикохимия.

Студентите трябва да имат познания по следните теми:

· Теоретична подготовка по аналитична химия – химични, спектрални и хроматографски методи за анализ и др.;
· Теоретична подготовка по органична химия – строеж, физични и химични свойства на органични съединения, методите за изолиране и пречистване на основните класове органични съединения;
· Теоретична подготовка в областта на неорганичната химия и физикохимия.

Препоръчани избираеми програмни компоненти

Хранителна и питейна индустрия в България

Техническо осигуряване на обучението

· Апаратура за течно-течна хроматография;

· Апаратура за газово хроматографски анализ;

· Апаратура за тънкослойна хроматография;

· Апаратура за изследване на оксидантна стабилност на липиди;

· Апаратура за определяне на физикохимични показатели – спектрофотометри, вискозиметри, рефрактометри и др.

Съдържание на курса

В курса по „Методи за анализ на хранителни продукти“ се изучава груповия състав и методите за анализ на основните компонетни на хранителните продукти, на различни хранителни добавки и замърсители. Разглеждат се главно стандартни методи за анализ на макро- (протеини, въглехидрати, липиди и вода) и на микрокомпоненти (минерални вещества и витамини) на храните.

Изучават се принципите, необходимата апаратура и приложението на отделните методи за контролиране качеството на суровини, храни, вода, добавки и чужди вещества.
Тематично съдържание на учебната дисциплина

А/ Лекции по Методи за анализ на хранителни продукти
	Тема
	часове

	1. Химичен състав на хранителните продукти – вода, протеини, въглехидрати, липиди, витамини, минерални вещества. Структура и свойства на основните компонети в хранителните суровини и продукти.
	4

	2. Методи за анализ на протеини и аминокиселини в хранителните продукти. Качествено доказване на наличието на протеини и аминокиселини. Количествено определяне на протеини. Определяне качествените показатели на хранителни протеини.
	4

	3. Методи за анализ на въглехидрати в хранителните продукти. Методи за определяне на общи въглехидрати. Определяне на моно- и олигозахариди. Определяне на полизахариди (нишесте, целулоза, лигнин, пектин и др.)
	3

	4. Методи за анализ на липиди. Определяне на общо липидно съдържание в храните. Определяне на фракционния състав на липидите.
	3

	5. Методи за анализ неутрални липиди. Физикохимчини показатели. Състав и структура на триациглицеролите, мастни киселини и восъци. Методи за анализ на мастникиселини и методи за определяне оскидатната стабилност на липиди.
	3

	6. Методи за анализ на състава на неосапуняеми вещества – стероли, токофероли, каротеноиди, въглеводороди, висши мастни алкохоли.
	2

	7. Методи за анализ на полярни липиди – фосфолипиди, гликолипиди, сфинголипиди и др.
	2

	8. Методи за анализ на водно съдържание в хранителни продукти. Методи за анализ на вода и напитки (алкохолни и безалкохолни).
	3

	9. Методи за анализ на хранителни добавки – консерванти, антиоксиданти, подсладители, оцветители, емулгатори и др.
	3

	10. Методи за анализ на минерални вещества и чужди вещества (пестициди, полимери, антибиотици и др.) в хранителните продукти. 
	3

	Общ брой часове:
	30


Форми на текущ контрол:

Текущ контрол върху практическите упражнения.
Б/ Упражнения по Методи за анализ на хранителни продукти 
	Тема
	часове

	1. Физикохимични методи за анализ на хранителни продукти – титриметрични, спектрофотометрични и др.
	10

	2. Газова и течно-течна хроматография – принципи и приложение при анализ на хранителни продукти и на липиди.
	10

	3. Тънкослойна хроматография – принципи и приложение за изолиране на компоненти на хранителните продукти.
	10

	Общ брой часове:
	30


В/ Самостоятелна подготовка: 

Студентите трябва да разработят курсова работа на тема относно състава, свойствата и анализ на определен хранителен продукт, вода, напитка или хранителна добавка.

Курсовата работа се предава в писмен вид в края на семестъра.
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Планирани учебни дейности и методи на преподаване

Всяка тема от програмата се поднася като мултимедийна презентация, което позволява студентите да получават нагледна представа за разглеждания теоретичен материал.

Лекциите са придружени и с практически упражнения.
Методи и критерии на оценяване

Текущият контрол върху практическите упражнения има за цел да провери степента на усвояване на преподавания учебен материал през семестъра. Оценява се и самостоятелната работа на студентите.
Дисциплината приключва с изпит, включващ всички теми от учебната програма. 

Крайната оценка по дисциплината се формира от 3 компонента: резултати от текущия контрол, резултати от защитата на самостоятелната курсова работа и резултати от крайния изпит. 

Оценката се изчислява по следната формула:
20% от оценката от текущия контрол + 30% от оценката от курсовата работа + 50% от оценката от семестриалния изпит.


Студентите имат право да се информират за резултатите от писмените си работи и да се запознаят с мотивите за поставената оценка.

Всички писмени работи (от текущ контрол, курсови работи и изпит) се съхраняват в продължение на 1 година от датата на провеждане на семестриалния изпит.
Език на преподаване

Български

Изготвил описанието

доц. д-р Мария Ангелова-Ромова .......................
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