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STUDIJU KURSA APRAKSTS

Kurss Partikas kimija / Food Chemistry

Kredrtpunkti 4 KP

Stundu skaits 104

Teorija 30

Seminari un praktiskie darbi 6

Laboratorijas darbi 20

Patstavigie darbi 48

Kurss studiju plana 2. kursa 3. semestri

Parbaudijums kursa nosleguma Eksamens

Priekszinasanas Vidgja izglitiba kimija,  studiju programmas

ietvaros - sanitarija un higiéna partikas uznémumos

Kursa autors
Lektore, Dr. Sc. Ing. Daiga Konrade

Kursa merkis ir apgiit organisko savienojumu ar funkcionalajam grupu uzbiivi un 1pasibas partikas
produktos.

Kursa anotacija
Raksturot partikas produktu pamatkomponentus - olbaltumvielas, oglhidratus un lipidus, ka ari
mineralvielas, vitaminus un citas biologiski aktivas vielas partika.

Studiju rezultati

— Padzilinatas zinasanas par partikas produktus veidojoSo savienojumu uzbiivi un pasibam, ka ar1
organisko savienojumu attiriSanas metodem.

— Prasmes patstavigi izmantot iegiitds teorctiskas zinasanas citos ar specialitati saistitajos studiju
kursos.

— Kompetence — sp&ja patstavigi iegiit, atlasit un analizét informaciju par aminoskabém, lipidiem,
oglhidratiem un proteTniem noteiktos partikas produktos.

Prasibas kreditpunktu iegiiSanai

Kursa nosléguma eksamens un kursa darbs. Jabit ieskaititiem 4 starpparbaudijumiem un 1
testam. Jabiit nostradatiem visiem laboratorijas darbiem. Studentiem kursa ietvaros japiedalas OTK
organizg&taja konference ar referatu, prezentaciju par aktualu partikas kvalitates t€mu.



Starpparbaudijumi (20 %), laboratorijas darbi (20 %), patstavigie darbi (15 %), seminars (5
%), eksamens (40%).

Kursa plans

NF.p.K. Temas Paredzétais_apjoms
stundas
1 levads 2
2 Partikas kimiskais sastavs 4
3 Aminoskabe un peptidi 8
4 Proteini 8
5 Enzimi. Nukleinskabes 4
6 Olbaltumvielas saturosi partikas produkti. 10
7 Oglhidrati 14
8 Lipidi 14
9 Aromatvielas, spirtu un alkaloidus saturosi produkti 10
10 Partikas piedevas un biologiski aktivas vielas 12
11 Partikas atlikumu vielas un produktu dro§ums 8
12 Partikas kimiskas analizu metodes 10
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Partikas kimiskais sastavs Galvenas partikas sastavdalas. Udens | 2 2
partikas produktos. Udens aktivitates
jédziens un ta ietekme uz produkta
stabilitati. Mineralvielas un vitamini
2. partikas produktos.
Olbaltumvielas saturosi partikas Olbaltumvielas, to nozime partikas 4 6
produkti produktos un to noteikSana partikas
produktos.
Olbaltumvielas saturosi partikas
produkti — gala, zivis, olas un piens,
3. to parstrades procesi.
4, Aminoskabes un peptidi. Aminoskabju kimiskas 1pasibas 4 4
Proteini Proteinu struktiiras. Proteinu 2 4
kimiskas Tpasibas
Hidrolize 2
Proteinu denaturésanas. Skabes un
5. bazes 1pasibas




Enzimi, nukleinskabes Enzimi, to uzbtive un 1pasibas un 0 2
enzimu izmantoSana partika.

1. Starpparbaudijums

Oglhidrati Oglhidratu iedalijums. 4 4
Monosaharidi, to fizikalas un
kimiskas Tpasibas. Maijara reakcija.
Oligosaharidi un polisaharidi, to
1pasibas. Diétiskas skiedrvielas,
beta-glikans.

Ciete, tas uzbiive. Modificetas cietes.
Pektins, alginskabe un augu sveki
partika.

6. Cukurus saturosi partikas produkti.

2. Starpparbaudijums

Lipidi Lipidu klasifikacija, taukskabes, 2
tauki un ellas.

Tauku kimiskas parvertibas —
esterifikacija, tauku cietinasana.

Tauku bojasanas — autooksidacija, 1 2
hidrolize un oligomerizacija.
Nehidroliz&jamie lipidi. Taukos 1 2
SkistoSie vitamini. Beta — karotina

7. noteikSana

3. Starpparbaudijums

Aromatvielas, spirtu un alkaloidus | Vispargjs jedziens par aromatvielam, | 2
saturos$i produkti to analize un kimiska struktiira

N
N

8. Aromatvielu analize

Partikas piedevas un biologiski | Partikas piedevas, to iedalijjums 4 2
aktivas vielas Partikas piedevu pielietojums

partika. Partikas piedevu droSums

Partikas krasvielas

Garsvielas. Sals, skabju un cukura

aizvietotaji. Saldinataji. GarSas

pastiprinataji.

9. Uztura bagatinataji

Partikas atlikumu vielas un Toksiskie elementi. Toksiskas 2 2
produktu drosums organiskas vielas. Veselibai kaitigas

vielas augos.

Toksinu veido$anas tehnologiskajos

10. procesos

4. Starpparbaudijums

Partikas kimiskas analizu metodes | Neorganisko vielu noteikSanas 4
metodes
ASH. Teorétiskie principi

11. Spektrometrijas metodes 2 2

Eksamens

Laboratorijas darbu temas:

1. Proteini. Hidrolize. Proteinu denaturéSanas. Skabes un bazes ipasibas.

2. Enzimi, to uzbtive un Tpasibas un enzimu izmanto$ana partika.

3. Tauku bojasanas — autooksidacija, hidrolize un oligomerizacija.

4. Nehidroliz€jamie lipidi. Taukos SkistoSie vitamini. Beta — karotina noteikSana partika.




5. Aromatvielas, spirtu un alkaloidus saturosi produkti.
6. Partikas piedevas un biologiski aktivas vielas. Biologiski aktivas vielas- kopg€jo fenolu noteiksana.
7. Partikas atlikumu vielas un produktu drosSums. Spektrometrijas metodes.

Studé&joSo patstavigo darbu organizacija un uzdevumi

Studgjosiem kursa ievadlekcija izklasta Partikas kimija kursa lekciju, laboratorijas darbu, patstavigo
darbu norisi un uzdevumus, pieskir kursa darba t€mu. Studentam tiek izklastits, kads ir patstavigo
darbu termins, ka arT pirms katras patstavigo darba t€mas, studenti péc izvéles sanem kadu no
apakStémam, par kuram tiek sagatavots referats, apskata raksts vai prezentacija, kuru témas
nosléguma prezente. Patstavigo darbu izstradatos darbus integré arT kursa darba/ darbos.

Studgjosie patstavigi gatavojas starpparbaudijumiem.

Studgjosie patstavigi apstrada laboratorijas darba datus un noformé protokolus, izmantojot zinatnisko
literatiiru un studiju kursa paredzeto macibu literattiru.

Patstavigo darbu uzdevumi un témas

1. Partikas sastavdalas. Organiskas partikas sastavdalas, to nozime uztura. Referats.

2. Partikas tauki- apskata raksts par taukiem un to veidiem partikas produktos.

3. Oglhidrati partikas produktos un izejvielas. Partikas produktu klasifikacija péc oglhidratu
veidiem. Kvalitates veidoSanas atkariba no oglhidratu veida produkta. Referats.

4. Olbaltumvielas saturosi partikas produkti — to nozime, veidi, avoti.

5. Partikas piedevas un uztura bagatinataji. Referats.

6. Partikas produkti ar funkcionalajam sastavdalam. Funkcionalu produktu jédziens un
regul&jums. Referats par kadu no funkcionalajam partikas produktu grupam .

7. Aromatvielas, spirtu un alkaloidus saturosi produkti, to izplatiba daba, sint€ze un
mijiedarbiba. Referats.

8. Kursa darba un prezentacijas sagatavosana par atbilsto$o temu.
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