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Dalyko (modulio) tikslas: studiju programos ugdomos kompetencijos

A2
C.1.
C.2.
D.1.
D.3.

. apibtdinti maistiniy medziagy savybes ir struktiirines ypatybes;

zinoti ir suprasti kokie moksliniai tyrimai atliekami maisto chemijos srityje;
analizuoti, apibendrinti ir kritiSkai vertinti moksling ir prakting informacija, daryti praktines iSvadas;

apsibrézti su maisto chemija ir giminingais mokslais susijusiy moksliniy ir praktiniy interesy rata;

jvairaus pasirengimo auditorijai aiskiai, populiariai ir moksliskai pateikti su maisto chemija susijusig informacija.

Dalyko (modulio) studiju siekiniai

Studiju metodai

Vertinimo metodai

Baiges dalykg, studentas gebés:

Apibrézti neorganiniy ir organiniy medziagy,
sudaran¢iy maisto pagrinda, struktiira, funkcijas ir
kitimus, veikiant joms kaip zmogaus ar kity gyviiny
egzistavimo esminei salygai ir priemonei.

Paskaitos, pratybos (seminarai),
savarankiskas darbas

Kontrolinis darbas, pranesimas
seminare duota tema, egzaminas

Paaiskinti neorganiniy ir organiniy medziagy
struktiiriniy , cheminiy ir maistiniy savybiy rys;.

Paskaitos, pratybos (seminarai),
savarankiskas darbas

Kontrolinis darbas, prane§imas
seminare duota tema, egzaminas

Apibudinti jvairiy klasiy maistiniy organiniy ir
neorganiniy junginiy saveika ir kitimus, jsisavinant
maistg organizme pirminiame etape.

Paskaitos, pratybos (seminarai),
savarankiskas darbas

Kontrolinis darbas, prane§imas
seminare duota tema, egzaminas

Zinoti ir suprasti maistiniy organiniy medziagy
gavimo, apdorojimo, konservavimo ir laikymo pagal
maisto pramonés technologijy reikalavimy salygas
galimybes.

Paskaitos, pratybos (seminarai),
savarankiskas darbas

Kontrolinis darbas, pranesimas
seminare duota tema, egzaminas

Zinoti ir paaigkinti funkcinio maisto savoka, taikant
ja Siuolaikiniams maisto produktams ir jy
tolimesniam vystymui moksliniais pagrindais.

Paskaitos, pratybos (seminarai),
savarankiskas darbas

Kontrolinis darbas, praneSimas
seminare duota tema, egzaminas




Temos

Kontaktinio darbo valandos

Savarankisky studijy
laikas ir uZduotys

Paskaitos

Laboratoriniai

Konsultacijos
darhai

Seminarai
Pratybos
darhas

darhac

UZduotys

1. Ivadas. Maisto chemijos objektas ir rySys su
gretutinémis (neorganiné chemija, organiné chemija,
fizikiné  chemija, biochemija)  disciplinomis
Maistiniy  neorganiniy ir organiniy medziagy
funkcionalumas. Organinés medziagos moksle apie
maistg. Funkciniy organiniy medziagy gamtoje
pavyzdziai, jy struktira, funkcijos, struktiiros-
funkcionalumo rySys maisto medZiagy atzvilgiu.

N

~ Visas kontaktinis
~ Savarankiskas

Vadoveliy ir kitos literatliros
skaitymas, uzduociy sprendimas

2. Vanduo ir maistas.Vandens fizikinés savybés ir
vandenilinis rySys biologinése ir maisto molekulése.
Dispersinés maisto sistemos, maisto koloidai.
Vandeniniai maisto medziagy tirpalai, dujy tirpumas
vandenyje ir Kkarbonatizuoti gérimai. Vandens
virsmai $ildant, Saldant ir Saldant-dziovinant maisto
medZiagas.

Literatiiros skaitymas, uzduoCiy
sprendimas,

mokslinés literatiiros duota tema
rinkimas ir analizé

3. Karbohidratai maiste. Karbohidraty strukttira ir
reakcijos jvairiomis (rfig§tinémis, S$arminémis)
salygomis, neoksidacinis karbohidraty skrudinimas.
Maistiniai karbohidraty dariniai (glikozidai, S-
glikozidai kaip prieskoninés medziagos, paplite
maistiniai disacharidai ir oligosacharidai), cukraus
sirupo ir fruktozés sirupo gamyba i§ javy. Funkcinés
karbohidraty savybés — saldumas, vandens suriSimas
ir tirpumas. Polisacharidai kaip maistinés medZiagos:
homopolimerai (krakmolas, modifikuotas krakmolas,
ciklodekstrinai, celiuliozé, chitinas ir chitozanas);
heteropolimerai (hemiceliuliozé, alginatai, agaras,
agaropektinas); bakteriniai polisacharidai (ksantanas,
gelanas); Kkiti augaliniai polisacharidai (pektinai,
sékly dervos, galaktomananai, gliukomananai).

15

Literattiros skaitymas, uzduociy
sprendimas,

mokslinés literatiros duota tema
rinkimas ir analizé, praneSimo
duota tema pristatymas

4. Baltymai maiste. Aminoriigstys, jy savybés,
konfigiiracija ir skonis. Aspartamas, triptofanas ir
serotoninas. AminortigSties prolino jtaka specifinéms
kolageno ir zelatinos savybéms, cisteino sudaromi
disulfidiniai ry$iai ir gliutenas. Pieno ir isSrigy
baltymai — kazeinas ir beta-laktoglobulinas kaip
tipinis globulinis maistinis baltymas. Saldaus skonio
baltymai. Botulino toksinas. AnkStiniy augaly
baltymai (soja, Zemés rieSuty baltymai ir alerginés
reakcijos). Kiausinio baltymai: albuminas ir trynio
baltymai — lipoproteinai. Mésos baltymai ir
kempinligé (Creutzfeldt-Jakob‘o liga). Baltymy
cheminés reakcijos. GMO maistas. Fermentai maiste
ir termodinaminiai jy veikimo aspektai. Proteazés,
glikozidazés (amilazes, laktazes), lipazés (putodara
aluje), fermentinis  skrudinimas:  polifenoliy
oksidazeés.
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Literattros skaitymas, mokslinés
literatiros duota tema rinkimas
ir analizé, prane$imo duota tema
pristatymas

5. Lipidai ir maistas. Maistiniai riebalai
(trigliceridai,  digliceridai, ~ monogliceridai) ir
riebiosios rugStys: omega-3 riebiosios rugstys,

konjuguota linoleno raigstis, arachidono ir Kkitos
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Literattiros skaitymas, uzduociy
sprendimas, praneS§imo duota
tema pristatymas




rugstys. Fosfolipidai. Vaskai. Cholesterolis ir
fitosteroliai. ~ Sintetiniai maZesnio kaloringumo
riebaly pakaitalai. Riebaly kompozicijos (gyviininiai
riebalai, pieno riebalai, aliejai). Lipidy reakcijos ir
kitimai (frakcionavimas, peresterinimas, muilinimas,
hidrogenizavimas, brominimas ir brominti augaliniai
aliejai). Lipidy  oksidacija  (autooksidacija,
fotosensibilizaciné oksidacija singletiniu deguonimi,
fermentiné oksidacija); Lipidy oksidacijos testas ir
oksidacijos kontrolé. Kepimas su riebalais arba ant
riebaly. Riebaly kristalizacija (kristalinés fazés,
Sokoladas). Kas yra vitaminai? Riebaluose tirpas
vitaminai (A, D, E, K). Vandenyje tirpiis vitaminai
B, By, B3, Bs, Bg, B7 biotinas, By folio ragstis, B
ciankobalaminas, C).

6. Aromatinés medziagos. Skonio ir kvapo pojiciai.
Maistiniai ir nemaistiniai saldikliai (sacharinas,
ciklamatas, aspartamas, neotamas, alitamas,
peptidiniai saldikliai, acesulfamas K, sukralozé).
Saldikliy pasirinkimai. Nesaldzios (pikanti§kos)
aromatinés ir kvapiosios medziagos. Lakis sulfidai ir
merkaptanai: svogiinas ir Cesnakas  (furfuril-
merkaptanas); aldehidai, esteriai, ketonai (diacetilas);
kvapts aliejai (karvonas, vanilinas, citrusiniai aliejai,
cinamonas, ¢iobrelis, mentolis, felandrenas, pinenas,
Salavijas, krapy eteriai, petrazolé); aromatiniai
fenoliniai ir polifenoliniai junginiai (rozmarinas,
anyziai, estragolas, anetolas), jvairis kiti junginiai.
ASstraus skonio medziagos (piperinas, kapsaicinas,
imbieras). Kar¢ios medziagos (alkaloidai, chininas,
kofeinas, humulonas). Baltymy irimo produktai.

Literattiros skaitymas, uzduociy
sprendimas, praneSimo duota
tema pristatymas

7.  Maistiniai dazai ir Kiti maistiniai priedai.
Maistiniy dazy svarba. Matomoji Sviesa ir dazai.
Natiiraliis dazai maiste. Tetrapirolo pigmentai (hemo
dariniai ir mésa, chlorofilas), provitaminai
karotenoidai - beta-karotenas, likopenas - ir jy
aktyvumas, flavonoidai (antocianinai), polifenoliniai
flavonoidiniai antioksidantai (flavanoliai, flavanonai,
resveratrolis, taninai, polifenoliy chemija vynuose),
dazikliai (titano dioksidas, sintetiniai dazikliai —
azodazai, trifenilmetano eilés dazai, indigotinas,
ksantinai). Maistiniai priedai: riigStys, chelatinés
medziagos, antioksidantai, prieSmikrobiniai agentai
(epoksidai, antibiotikai), kepimo medziagos (kepimo
milteliai, natrio hidrokarbonatas, organinés riigstys),
glaziiros, polidekstrozé.

Literattiros skaitymas, uzduociy
sprendimas, prane§imo duota
tema pristatymas

8. Maisto toksikologija. Toksiskumas ir medZiagos
dozé. Kiny restorano sindromas. Toksinai maiste.
Pramoniniai terSalai (dioksinai ir polichlorinti
junginiai, gyvsidabris, arseno junginiai geriamame
vandenyje, toksinai i§ pakuociy ir konteineriy,
pesticidai ~—  organiniai  chloro  junginiai,
organofosfatai, piretroidai. Natiralis gamtiniai
toksinai maiste (zuvy ir véziagyviy nuodai,
skumbriniy  zuvy nuodai, fugu zuvis ir
tetrodotoksinas,  ciguatoksinas,  brevetoksinas).
Mikotoksinai (aflatoksinas, dirvozemio toksinai,
skalsés toksinai, gryby toksinai).

Vadovéliy ir kitos literatiiros
skaitymas, uzduociy sprendimas,
pranesimo duota tema
pristatymas
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Vertinimo strategija Svoris | Atsiskaitymo | Vertinimo Kriterijai

proc. laikas

Kontrolinis darbas 30% 8-9 semestro | Atsakymai | 10 klausimy i§ jau iSnagrinéty temy rastu,

savaité kiekvienas klausimas vertinamas 1 balo.

Pranesimas 30% 3-16 semestro | Pristatymo kokybé¢, surinktos literatfiriniy duomeny kritiné

savaités analizé, iSvados. Vertinimo skalé 0-10 baly

Egzaminas 40% Sesijos metu Atsakymai | 10 klausimy i§ antros kurso dalies temy rastu,

(birzelio mén.) | kiekvienas klausimas vertinamas 1 balo.

Pazymys 100% | Birzelio mén. | Pazymys = TE*0,3+E*0,4+P*0,3, kur TE — tarpinio egzamino
baly suma; E - egzamino metu surinkta baly suma, P —
pranesimo vertinimas 10 baly sistemoje

Autorius Leidi Pavadinimas Periodinio Leidimo vieta ir leidykla ar

mo leidinio Nr. internetiné nuoroda
metai ar leidinio tomas
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