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1. Puni naziv nastavnog predmeta:

FIZIKALNA SVOJSTVA HRANE

2. Skradeni naziv nastavnog predmeta / Sifra:

ne popunjavati

3. Ciklus studija:

1

4. Bodovna vrijednost ECTS:

5

5. Status nastavnog predmeta:

(@ Obavezni (C Izborni

6. Preduslovi za polaganje nastavnog predmeta:

Fizikalna hemija

7. OgraniCenja pristupa:

Nema

8. Trajanje / semestar:

1 5

9. Sedmicni broj kontakt sati:

9.1. Predavanja: 2

9.2. Auditorne vjeZbe: 0

9.3. Laboratorijske / prakti¢ne vjeZbe:

10. Fakultet:

Tehnologki fakultet

11. Odsjek / Studijski program:

Prerhambena tehnlogija/PT, KiSH

12. Odgovorni nastavnik:

dr.sc.Husejin Keran,vanredni prof.

13. E-mail nastavnika:

husejin.keran@untz.ba
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14. Web stranica:

www.tf.untz.ba

15. Ciljevi nastavnog predmeta:

Upoznavanje sa osnovnim fizikalnim odnosno reoloskim svojstvima hrane, uklju¢ujuéi fizikalne parametre, opticke
osobine, elektri¢ne i termicke osobine namirnica.

16. Ishodi ucenja:

Studenti e biti u mogucnosti da razumiju fizikalne osobina prehrambenih namirnica, kao $to su oblik veli¢ina, itd.
kao i da razumiju reoloska svojstva namirnica, te njihove opticke i elektri¢ne osobine. Takoder nakon uredno
poloZenog ispita studenti ée biti u moguénosti da ratunaju nutritivna svojstva namirnica, da razumiju koligativna i
druga svojstva.

17. Indikativni sadrZaj nastavnog predmeta:

Povijesni aspekti reologije hrane. Osnove reoloskih svojstava namirnica (elasti¢nost, viskoznost, plasti¢nost,
deformacija, viskoelasti¢nost, newton-ovske i nenewton-ovske tekucéine). Klasifikacija namirnica prema reoloskim
svojstvima (tekudine, suspenzije, koloidne otopine, emulzije, pjene, prahovi, gelovi, biljnja vlakna i Zivotinjska tkiva).
Tekstura krutih materijala-namirnica. Opéi mjerni principi, uredaji i metode.

Reoloska svojstva Zitarica, brasna i tijesta. Reologija krompira i njegovih proizvoda. Konzistencija vo¢a, povréa i
njihovih proizvoda. Reoloska svojstva Cokolade i slatki$a. Strukturne karakteristike mesa, ribe i njihovih proizvoda.
Reolosko ponasanje mlijeka i mlije¢nih proizvoda. Ponasanje ulja i masti. Reologija sokova i drugih napitaka. Svojstva
sladoleda i delikatesa.
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18. Metode ucenja:

Na predavanjima studenti e se upoznati sa teorijskim osnovama

fizikalnih svojstva prehrambenih namirnica. Na eksperimentalnim vjezbama prakti¢no e se primjenjivati odabrane
fizikalne metode za odredivanje glavnih sastojaka Zivotnih namirnica, kao i osobina namirnica. Studenti su obavezni
prisustvovati predavanjima i uraditi sve planirane laboratorijske vjeZbe

19. Objasnjenje o provjeri znanja:

Tokom teoretskih predavanja i eksperimentalnih vjezbi, studenti e biti upoznati osnovama fizikalnih svojstava
namirnica, uklju¢ujudi i racunske primjere rjeSavanja konkretnih problema.

Student/ica obavezno u toku trajanja predavanja pristupa polaganju dva parcijalna (1i1I) testa koji se sastoji iz
integralnoga dijela (zadaci i teoretski dio) dijela.

Studentima koji su polozili 11 II test dijela gradiva sa maksimalnim brojem bodova, predmetni nastavnik upisuje
ocjenu u indeks nakon zavrsetka svih obaveza na predmetu (poloZeni kolokviji i potpis predmetnog nastavnika u
indeksu ). Zavr$nom ispitu pristupaju svi studenti koji nisu zadovoljili na nekom od testova ( 1/ 11), ili koji nisu
zadovoljni ocjenom, a imaju uradene sve obaveze na predmetu ( imaju potpis predmetnog nastavnika u indeksu).
Student ne moZe upisati ocjenu ukoliko nema poloZena ili oba parcijalna testa ili jedan parcijalni i zavrsni dio ispita.
Nakon svakog testa ili ispita, rezultati ¢e u roku od 10 dana biti objavljeni na oglasnoj plo¢i kursa.

20. Tezinski faktor provjere:

Ocjenjuje se sljedeée a na bazi od 100 bod.:
Pred ispitne obaveze:

Aktivnosti i prisustvo na nastavi do 5 bodova,
Ulazni kolokvij 5 bodova,

Izlazni kolokvij 10 bodova,

TestI(u 7. sed. sem.) 15bodova;

Test II (u 14. sed. sem.) 15 bodova;
Seminarski rad 10 bodova,

Pred ispitne obaveze 60 bodova.

Zavrsni ispit 40 bodova.
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21. Osnovna literatura:

1. V. Lelas, Fizi¢ka svojstva hrane, Zagreb, 2005.
2. T. Lovri¢, Procesi u prerhambenoj industriji, Zagreb, 2003.
3. Serpil S., G.S.Servet, Physical properties of food, Springer, 2005.

22. Internet web reference:

www.tf.untz.ba

23. U primjeni od akademske godine:

2015/2016

24. Usvojen na sjednici NNV/UNV:
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