 Klasa 2c
Nauczyciel: mgr inż. Marta Grabowska
W przypadku pytań jestem dostępna pod adresem n.m.grabowska@ptz.edu.pl
Przedmiot: Planowanie żywienia
Data realizacji: 30.10.2020 roku
Liczba godzin: 2
Tematyka do opracowania:
Temat: Podział i właściwości kwasów tłuszczowych.
1.Rola kwasów tłuszczowych w formie izomerycznej cis i trans
2.Przykłady,podział kwasów tłuszczowych 
3. Wielonienasycone kwasów tłuszczowych
Notatkę z lekcji proszę sporządzić w zeszycie przedmiotowym.
Do opracowania wykorzystaj przesłany skan i podręcznik szkolny:
Organizacja żywienia i usług gastronomicznych. Zasady żywienia. Część 1, 
 str. 29 – 30

Temat: Znaczenie tłuszczu i kwasów tłuszczowych w żywieniu.
1.Rola tłuszczu w żywieniu człowieka
2.Charakterystyka poszczególnych grup kwasów tłuszczowych
3.Trawienie tłuszczu i wykorzystanie go przez organizm
4.Wartość odżywcza tłuszczów
5.Zalecenia dotyczące spożycia tłuszczy
Polecenia:
1.Rola kwasów tłuszczowych n-3  oraz n-6 w prewencji chorób układu sercowo- naczyniowego.
2.Chłopiec w wieku 15 lat spożył różne produkty, które wciągu dnia dostarczyły mu 3000 kcal. Wiadomo też, że zawartość tłuszczu (widocznego i niewidocznego) w pożywieniu wynosiła 100g. Oblicz jaki procent dostarczonej energii w całodziennym pożywieniu chłopca pochodzi z tłuszczu. Czy on jest zgodny z zaleceniami.
Notatkę z lekcji proszę sporządzić w zeszycie oraz przesłać na adres mailowy zadania z polecenia do dnia 03.11.2020 roku, godzina 15.00
Prace odesłane po tym terminie, będą ocenione na stopień niedostateczny.
Do opracowania wykorzystaj przesłany skan i podręcznik szkolny:
Organizacja żywienia i usług gastronomicznych. Zasady żywienia. Część 1, 
 str. 30 – 33
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Tab. 28, Zawartoss kwasbw tuszczowych EPA i DEA w rybac

Zawartosé kwasow Zawartost kwasow
Swieze ryby tluszczowych (g/100 g thuszczowych (g/100 g)

iowoce morza

dorsz 005 009 okt 002 000
fladra 009 005 pstrag 004 07
halbut ot 030 sandacz 005 003
fosog 045 138 szczpak 003 009
makrela 041 073 homar 005 003
i) 002 005 aby 024 036
morszczuk 010 019 kewetki 017 014
st 036 033 maie 018 025
tufezyk 020 022 ostrygi 087 050

wegorz 018 040 ogmiomica 015 016




image1.png
Budowa chemiczna, podziat tluszczéw
i ich wiasciwosci

Tiuszcze, nazywane tez lipidami, to zwiazki organiczne zoudowane z wegla, wo-
doru i tlenu. Nie rozpuszczaig sie w wodzie, ale sa rozpuszczalne w rozpuszezal-
nikach organicznych, np. w alkoholu, sterze, chioroformie.

Tiuszcze w zaleznoéci od budowy chemicznej dzielg sie na proste, ziozone
oraz sterole i pochodne (rys. 2.16.).

t roigicerydy
fosfolpicy woski sterole
olikolpidy Karotenoidy
sulfolipidy tokoferoe

‘Rys. .16, Podzial tluszczéw w zaleznosci od budowy chemiczne]
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R,COOH HOCH, 3H,0 RCOO-CH,

-

RCOOH + HOCH ———— R,CO0-CH

R.COOH HOCH, R,COO - GH,
kwasy glicerol tréjgliceryd
tuszczowe (triacyloglicerol)

R - oznacza rodnik

Rys. 217, Schemat powstawania tréjglicerydu (riacylogliceralu)
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Podzial i Zrédla kwaséw tluszczowych

W zaleznosci od liczby atomdw wegla w czasteczee kwasy tuszczowe dzielg sie
na krétkotaricuchowe — C,~ C,, éredniofaricuchowe - C, - C,,, oraz diugotaricu-
chowe-C,,-C,,.

Jechonienasycone

jesnoiazaie = |
wilonienasyoons

21ub wigee] wigzan =

Rys. 218, Podziat kwastw tuszczowych
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eikozapentaenowy EPA (C.,.) linolenowy (C,,.)
dokozaheksaenowy DHA (C,,,) arachidowy (C,)

Rys. 2.23. Podzial wielonienasyconych kwaséw thuszczowych




