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Forma zaliczenia

Wykład 15 1 9 0,6 Zaliczenie na 
ocenę

Laboratorium 15 1 9 0,6 Zaliczenie na 
ocenę

Cel przedmiotu
Poznanie  związków biologicznie czynnych obecnych w żywności - ich budowy chemicznej , funkcji, rodzaju i mechanizmu aktywności biologicznej oraz asortymentu surowców i 
produktów zawierających te związki, a także produktów wzbogacanych i funkcjonalnych.

Wymagania wstępne
Wiedza z zakresu chemii, biochemii, ogólnej technologii żywności oraz żywienia człowieka i marketingu  - na poziomie studiów inżynierskich.

Zakres tematyczny
Wykłady:

1. Definicje związków bioaktywnych w żywności, nutraceutyków, żywności projektowanej, wzbogacanej, funkcjonalnej.
2. Związki bioaktywne: odżywcze i nie odżywcze występujące naturalnie w surowcach lub produktach przetworzonych.
3. Składniki bioaktywne żywności (budowa, właściwości, mechanizm bioaktywności, występowanie, stabilność w czasie przechowywania i przetwarzania):witaminy, sole 

mineralne, bioaktywne aminokwasy, peptydy, białka, sacharydy oraz ich pochodne.
4. Składniki bioaktywne żywności (budowa, właściwości, mechanizm bioaktywności, występowanie, stabilność w czasie przechowywania i przetwarzania):polifenole, 

poliole, probiotyki, prebiotyki, synbiotyki; błonnik pokarmowy i hydrokoloidy,wielonienasycone kwasy tłuszczowe, fitosterole, fosfolipidy.
5. Działanie związków bioaktywnych: przeciwnowotworowe, na układ krążenia i przeciwzapalne.
6. Izolacja i wykorzystanie substancji bioaktywnych w tworzeniu żywności projektowanej.
7. Podsumowanie i zaliczenie przedmiotu

Laboratorium (ćwiczenia zblokowane po 4 godziny dydaktyczne):

1. Oznaczanie potencjału antyoksydacyjnego w wybranych produktach spożywczych.
2. Izolacja i rozdział polifenoli roślinnych metodą chromatograficzną.
3. Oznaczenie potencjału probiotycznego wybranych produktów spożywczych.
4. Podsumowanie i zaliczenie zajęć.

Metody kształcenia
metody podające: wykład informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych, wykład problemowy
metody poszukujące: laboratoryjna

Efekty uczenia się i metody weryfikacji osiągania efektów uczenia się
Opis efektu Symbole efektów Metody weryfikacji Forma zajęć
Ma wiedzę o zawartości i właściwościach związków biologicznie 
czynnych w żywności i rozumie mechanizmy ich bioaktywności.

K_W01
K_W04

test z pytaniami zamkniętymi i otwartymi Wykład
Laboratorium
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Opis efektu Symbole efektów Metody weryfikacji Forma zajęć
Potrafi przeprowadzić analizę fizykochemiczną surowców i 
produktów spożywczych zawierających substancje bioaktywne.

K_U01 obserwacje i ocena umiejętności 
praktycznych studenta
wykonanie sprawozdań laboratoryjnych

Laboratorium

Wykorzystuje techniki analizy żywności w zakresie oznaczania 
związków bioaktywnych.

K_U02 obserwacje i ocena umiejętności 
praktycznych studenta
wykonanie sprawozdań laboratoryjnych

Laboratorium

Wykazuje aktywną postawę w rozwiązywaniu zadań w zakresie 
tworzenia produktów wzbogaconych w substancje bioaktywne.

K_K04 obserwacja i ocena aktywności na 
zajęciach
wykonanie sprawozdań laboratoryjnych

Laboratorium

Jest kreatywny w przekazywaniu posiadanych umiejętności i wiedzy 
na temat związków biologicznie czynnych w żywności.

K_K07 wykonanie sprawozdań laboratoryjnych Laboratorium

Warunki zaliczenia
Wykład – warunkiem zaliczenia jest obecność na wykładach i uzyskanie pozytywnej oceny z testu zaliczeniowego (minimum 60% punktów).

Ćwiczenia – warunkiem zaliczenia jest obecność na zajęciach, aktywność w czasie realizacji zadań  oraz zaliczenie sprawozdań z ćwiczeń laboratoryjnych.
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