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Анотация 


Учебните занятия по дисциплината „Хранителна химия” дават възможност на студентите да придобият знания за химичния състав на храните и суровините за тяхното производство. В лекционния материал се разглеждат основните компоненти на суровините и готовите хранителни продукти – вода, белтъци, въглехидрати, липиди, природни цветни вещества, витамини, биологично активни съединения и др., както и механизмът на действие на ензимите, биосинтезът и биоразграждането на въглехидратите, липидите и др. Дисциплината „Хранителна химия“ има за задача да определи важните за качеството на храните и човешкото здраве свойства на хранителните продукти, да изучи химичните и биохимичните реакции, техните продукти и отражението им върху качеството и хранителната ценност на продуктите, да подчини тези две дейности на производството и съхранението на хранителните продукти.

Упражненията затвърдяват придобитите знания в лекционния курс и включват главно съвременни методи за анализ на хранителни продукти.

Компетенции

Успешно завършилите обучението по тази дисциплина:

1. Ще знаят:

· структурата, физичните, химичните и физиологичните свойства на основните нутриенти на храните – липиди, въглехидрати и белтъци;

· съдържанието и състава на биологично активните вещества в храните, механизмът на действие на ензимите и витамините.

2. Ще могат:
· да анализират хранителни продукти по отношение на основни физикохимични показатели и състав;
· да дават оценка за качествата на хранителните продукти и тяхната автентичност на базата на физикохимичните показатели и състава им.
Начин на преподаване

	Аудиторно: 135 ч.

· Лекции (60 часа), 

· Лабораторни упражнения (75 часа)
	Извънаудиторно: 135 ч.
· Самостоятелна подготовка

· Курсова работа

· Консултации


Предварителни изисквания (знания и умения от предходното обучение) 

Задължително изискване е студентите да са изучавали курсовете по: Органична химия, Биоорганична химия, Аналитична химия.
Студентите трябва да имат познания по следните теми:

· теоретична подготовка по органична химия, химични и физични свойства на органични съединения, методи за тяхното получаване, взаимовръзката между структурата и свойствата на органичните съединения;
· теоретични основи по биоорганична химия, строеж и свойства на аминокиселини, ензими, витамини и др. 
Препоръчани избираеми програмни компоненти

Методи за анализ на хранителни продукти, Стокознание на хранителните продукти, Функционални храни
Техническо осигуряване на обучението

· Аудиовизуални средства;
· Лабораторно оборудване и апаратура за анализ на хранителни продукти;
· Апаратура за изследване на оксидантна стабилност на липиди;

· Апаратура за течно-течна хроматография на органични съединения;

· Апаратура за газово хроматографски анализ на органични съединения;

· Апаратура за тънкослойна хроматография за разделяне на органични съединения;

· Апаратура за определяне на физикохимични показатели на органични съединения – спектрофотометри, вискозиметри, рефрактометри и др.;
· Използване на материалните бази на промишлените предприятия от хранително-вкусовата промишленост.
Съдържание на курса

Курсът по „Хранителна химия” включва задълбочено разглеждане на химичния състав на храните и суровините за тяхното производство, протичащите химични и биохимични процеси, техните продукти и отражението им върху качеството и хранителната ценност на продуктите. Разглеждат се основните компоненти на хранителните продукти – вода, белтъци, въглехидрати, липиди, природни цветни вещества, витамини, биологично активни съединения и др., както и механизмът на действие на ензимите, биосинтезът и биоразграждането на въглехидратите, липидите и др. В лекционния курс се определят важните за качеството на храните и човешкото здраве свойства на хранителните продукти, изучават се химичните и биохимичните реакции, влияещи върху качеството и хранителната ценност на продуктите, както и възможността да се запазят свойствата на хранителните продукти по време на производството и съхранението им.
Упражненията имат за цел да дадат знания и опит за решаване на практически въпроси от ежедневната химическа практика за окачествяване на хранителни продукти по отношение на определяне съдържанието на основните нутриенти и биологично активни компоненти, както и на годността им при съхранение. Студентите усвояват основните методи за анализ на хранителни продукти, като разработват конкретни аналитични задачи.
Тематично съдържание на учебната дисциплина

А/ Лекции по Хранителна химия
	Тема
	часове

	1. Предмет и задачи на Хранителната химия.
	1

	2. Белтъци в хранителните суровини и продукти. Аминокиселини. Структура. Класификация. Получаване. Синтетични аминокиселини за повишаване биологичната стойност на хранителни продукти.
	3

	3. Аминокиселини. Физични и химични свойства. Нежелани химични изменения на аминокиселините в хранителната технология.
	3

	4. Полипептиди. Класификация. Строеж на пептидната връзка. Свойства и получаване на индивидуални пептиди. Химичен синтез на пептиди. Биологична активност и основни представители на полипептидите.
	3

	5. Протеини. Видове, функции и разпространение на белтъците. Структура. Получаване на белтъчни вещества (концентрати, изолати и хидролизати).
	3

	6. Протеини. Физикохимични свойства и видове взаимодействия, водещи до намаляване на тяхната хранителна стойност. Денатурация на протеините. Функционални свойства (свойства на граничната повърхност, взаимодействие вода-белтък, емулгиращи и пенообразуващи свойства, желиране и др.). 
	4

	7. Химични реакции и взаимодействия на протеините и аминокиселините в хранителната технология. Взаимодействие с липиди, полифеноли и нитрити. Термични превръщания на аминокиселини и протеини.
	3

	8. Ензими. Обща характеристика. Класификация и номенклатура. Термини в ензимологията. Каталитично действие на ензимите. Специфичност на ензимите – видове.
	2

	9. Състав на ензимите. Строеж на активния център. Свързване на субстрата с ензима. Регулация на ензимните процеси.
	3

	10. Строеж и функция на кофакторите. Видове коензими.
	3

	11. Получаване на ензими: изолиране и пречистване; производство на ензими за технически цели; имобилизирани ензими и специфични отнасяния. Промишлено приложение на някои ензими.
	3

	12. Механизъм на ензимните процеси на покафеняване. Ензимни процеси на покафеняване в хранителните продукти.
	3

	13. Въглехидрати. Функции, класификация. Монозахариди, дизахариди, олигозахариди – строеж,  химични свойства, отнасяния в кисели и алкални среди, окисление и редукция.
	2

	14. Полизахариди. Строеж и химични отнасяния. Функционални свойства на полизахаридите (нишесте, алгинати, пектинови вещества, ксантани, хемицелулози, модифицирани целулози).
	3

	15. Карбонил-аминни взаимодействия и термични превръщания на въглехидратите. Биосинтез и разграждане на въглехидрати.
	2

	16. Липиди в хранителните суровини и продукти. Състав и класификация на липидите. Мастни киселини. Видове.
	3

	17. Химични свойства на мастните киселини. Ацилглицероли – химични и функционални свойства. Термично-окислителна деструкция на хранителните липиди.
	3

	18. Съпътствуващ биологично активен комплекс: фосфолипиди, стероли, липопротеини, въглеводороди, терпеноиди, липохроми; други липидни компоненти.
	3

	19. Биосинтез и биоразграждане на липиди.
	1

	20. Модифициране на липиди – фракциониране, преестерифициране, хидрогениране и комбинирани методи. 
	3

	21. Витамини. Витамините като съставна част на хранителните продукти. Липоразтворими витамини. Водоразтворими витамини. Витаминни антагонисти. Витаминизиране и запазване на витамините в хранителните продукти.
	3

	22. Вода. Водно съдържание на хранителните продукти. Видове свързване на водата в хранителните продукти. Значение на водата за качеството на хранителните продукти.
	3

	Общ брой часове: 
	60


Форми на текущ контрол:

І Колоквиум върху 50% от учебния материал. 
ІІ Колоквиум върху 50% от учебния материал.
Б/ Упражнения по Хранителна химия
	Тема
	часове

	1. Анализи на влага и вода в различни хранителни продукти – захарни изделия, месо и месни продукти, мляко и млечни изделия, масла и маслени продукти.
	6

	2. Анализи на захари в различни видове храни – инвертна захар и захароза в карамелажни и шоколадови бонбони чрез тегловния метод на Алин, анализ на захари в спиртни напитки по метода на Бертран. 
	10

	3. Анализи на алкохолни продукти – определяне съдържанието на етилов алкохол и метилов алкохол  в различни видове спиртни напитки.
	10

	4. Анализи на растителни и животински мазнини и маслосъдържащи продукти – определяне на свободните и свързаните мазнини в месо, месни продукти, риби, консерви по ISO. Определяне на рефракцията, на киселинното и пероксидното число на растителни мазнини.
	10

	5. Определяне на азот и белтъчини в протеинсъдържащи храни – зърнени, месни и млечни продукти. 
	6

	6. Определяне на витамин С в захарни изделия, натурални сокове и консерви.
	6

	7. Ускорено определяне оксидантната стабилност на масла и мазнини с апарат “Rancimat”.
	10

	8. Определяне индивидуалния мастнокиселинен състав на глицеридни масла чрез газова хроматография.
	10

	9. Разтвори. Начини за изразяване на концентрацията. Основни изчисления в титриметричния анализ. Приготвяне на стандартни разтвори, използвани при анализ на храни.
	7

	Общ брой часове:
	75


В/ Самостоятелна подготовка: 

Студентите трябва да разработят курсова работа върху тема, включваща състава и свойствата на различни групи хранителни продукти, както влиянието на съпътстващите вещества върху качеството на различните храни, образуването на странични продукти при тяхното производство и съхранение. Курсовата работа се представя под формата на презентация 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 курс – упражнения, провеждани в обзаведени за целта учебни лаборатории. По време на лабораторните упражнения студентите усвояват нужните за успешната им реализация практически умения за извършване на анализ на хранителни продукти.

Упражненията са задължителни. Занятията включват:

· експериментална част – индивидуални аналитични задачи от анализа на храни;
· изготвяне на протокол, съдържащ описание на проведения експеримент и резултати, получени при изпълнение на индивидуалната задача.
Упражнението е изпълнено, ако полученият резултат от анализа е в рамките на пределно допустимите стойности за съответния показател по българските и международни стандарти.

В рамките на курса има планирана самостоятелна курсова работа.

Всички учебни материали (лекционен курс; протоколи за упражнения; справочници с данни, необходими за курсовата работа, както и помощни материали за самостоятелна подготовка по дисциплината) са достъпни за студентите, като се осигуряват от преподавателите. 
Методи и критерии на оценяване

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:
50% от оценката от семестриалния изпит + 20% от оценката от курсовата работа + 30% от оценката от текущия контрол.


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 изпита) се съхраняват в продължение на 1 година от датата на провеждане на семестриалния изпит.
Език на преподаване

Български 

Изготвил описанието

Проф. д-р Гинка Антова......................
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