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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Przedmiot do wyboru: Analiza sktadnikéw bioaktywnych

Kod przedmiotu *

glraozv\\l/vaadjzescrg?(ﬁlélrunek Kolegium Nauk Przyrodniczych
Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

studia drugiego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok |, semestr 1

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Analiza Zywnosci

Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator dr hab. inz. Matgorzata Dzugan, prof. UR
Wyktady:

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ osob
prowadzacych

dr hab. inz. Matgorzata Dzugan, prof. UR

Cwiczenia:
drinz. Monika Tomczyk
dr inz. Michat Mitek

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1 Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr ‘ Inne Liczba pkt
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP Prakt. (jakie?) ECTS
1 15 15 2

1.2 Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j

[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
Zaliczenie z oceng

2. WYMAGANIA WSTEPNE

technologia zywnosci.

Ukonczone kursy: chemia zywnosci, biochemia zywnosci, toksykologia zywnosci, ogdlna




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

1 Zdobycie wiedzy dotyczgcej wystepowania i wtasciwosci sktadnikow bioaktywnych
W Zywnosci.

s Nabycie umiejetnosci oznaczania zawartosci wybranych sktadnikow bioaktywnych
w produktach spozywczych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
kierunkowych *

EK (efekt
uczenia sie)

posiada poszerzong wiedze na temat wystepowania
EK_o1 i przemian podstawowych grup sktadnikéw bioaktywnych K_Wo3
wystepujacych w zywnosci

ma wiedze dotyczaca wptywu procesow przetwarzania
EK_o2 utrwalania i przechowywania zywnosci na poziom K_Wo3
sktadnikow bioaktywnych

potrafi pracowad w zespole, ma swiadomosc

EK_o
-3 wspodtodpowiedzialnosci za wykonywane zadanie

K_Ui1

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Sktadniki bioaktywne, udziat w ksztattowaniu cech prozdrowotnych zywnosci.

Biodostepnosc biologicznie aktywnych sktadnikow zywnosci.

Przeciwutleniacze w zywnosci.

Przeglad sktadnikdw bioaktywnych: btonnik i oligosacharydy, zwiazki fenolowe, betalainy
i karotenoidy, fitoestrogeny, fityniany i glukozynolany, sterole roslinne i NNKT, bioaktywne
peptydy uwalniane z biatek zywnosci, probiotyki i prebiotyki, inne (kofeina, tauryna, cholina).

Mozliwosci zachowania aktywnosci biologicznej podczas przetwarzania zywnosci.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Skfadniki o charakterze antyoksydacyjnym.

Wptyw dodatku ziét na aktywnosc antyoksydacyjng herbatek owocowo-ziotowych.
Profil zwigzkdw antyoksydacyjnych wystepujacych w kietkach roslinnych (oznaczanie
aktywnosci frakcji antyoksydantow rozpuszczalnych w wodzie i ttuszczach).

Zwiazki fenolowe jako sktadniki bioaktywne.
Oznaczanie zawartosci zwigzkow fenolowych i flawonoidéw w miodzie.

Enzymy jako wskazniki produktow surowych.
Aktywnos¢ enzymatyczna owocow swiezych i poddanych obrobce termiczne;.

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujacego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Wykorzystanie miodu do hamowania procesow brunatnienia enzymatycznego sokow jabtkowych.

Witaminy - niestabilne sktadniki zywnosci.

Badanie termostabilnosci witaminy B1 w zaleznosci od pH srodowiska.
Oznaczanie zawartosci witaminy A metoda kolorymetryczna.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna, dyskusja
Laboratorium: praca w 3 osobowych zespotach.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, | dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, Cw, ...)
EK o1 kolokwium koncowe w
EK_o2 kolokwium, wykonanie ¢wiczen w, Cw.
EK_o3 obserwacja ciagta cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Cwiczenia: zaliczenie z ocena.

Obowigzkowa obecnos¢ na zajeciach, wykonanie ¢wiczen przewidzianych w harmonogramie,
przygotowanie sprawozdania z wykonanych ¢wiczen

Wyktad: zaliczenie testu koricowego z tresci zrealizowanych na wyktadzie
O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej liczby
punktow): dst 51-60%, dst plus 61-70%, db 71-80%, db plus 81-90%, bdb > 90%

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na zrealizowanie

aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 14151 20
z harmonogramu studiow S+l
Inne.z udziatem nagczyaela aka.d.emlcklego udziatw konsultacjach 1/0,04
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe - praca wtasna . "
: ., , przygotowanie do zajec 10/0,40

studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, . . :

. : przygotowanie do zaliczenia 10/0,40
napisanie referatu itp.)
SUMA GODZIN 51
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.




6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania
praktyk
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7. Artykuty z czasopism naukowych, w tym anglojezyczne

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



