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Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

¢) stacjonarne

a) przedmiot fakultatywny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem zajg¢ jest zapoznanie studentow z zagadnieniami przebiegu reakcji oksydacyjnych
w §wiecie ozywionym i w zywnoS$ci, wystegpowaniem i wykorzystaniem
przeciwutleniaczy w zywnosci oraz ich stratami i przemianami pod wptywem procesow
technologicznych.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

wyktad prowadzony przy wsparciu technik multimedialnych

Pelny opis przedmiotu:

Substraty i mechanizmy réznych proceséw oksydacyjnych. Czynniki oksydacyjne w
przyrodzie. Specyfika reakcji utleniania w jednofazowych i dyspersyjnych uktadach w
zywno$ci. Wolne rodniki w organizmach zywych: aspekty pozytywne i negatywne.
Kategorie przeciwutleniaczy i mechanizmy ich dziatania. Przeglad najwazniejszych
naturalnych przeciwutleniaczy drobnoczasteczkowych pochodzenia ro$linnego (m. in.
karotenoidéw, zwigzkow fenolowych, witaminy C, tokoferoli) oraz obecnych w
surowcach pochodzenia zwierzgcego. Udzial peptydéw i bialek w procesach
oksydacyjnych. Charakterystyka przeciwutleniaczy stosowanych w zywnosci,
mozliwos$ci i kontrowersje zastosowania przeciwutleniaczy syntetycznych i naturalnych w
zywno$ci.  Procesy technologiczne wplywajace na zawarto$¢ 1  aktywnos¢
przeciwutleniaczy w zywnosci. Problematyka metod stosowanych do oceny aktywnosci,
wystepowania i biodostgpnos$ci przeciwutleniaczy.

Wymagania formalne

chemia ZzywnoS$ci, biochemia, ogélna technologia zywno$ci, podstawy zywienia

(przedmioty wprowadzajace): | czlowieka
. Student ma podstawowa wiedze z zakresu chemii, chemii zywnos$ci i przetwarzania
Zatozenia wstepne: . .
Zywnosci.
01 — zna sposoby oddzialtywania

Efekty ksztalcenia:

mechanizm ich dzialania, zna mozliwo$ci
wykorzystania przeciwutleniaczy do produktow
spozywczych

03 — potrafi oceni¢ wplyw procesow
technologicznych na  zawarto$¢ i1 dziatanie
przeciwutleniaczy w produktach spozywczych
04 - zna metody badan wlasciwosci
przeciwutleniajacych

wolnych rodnikéw w organizmach
zywych, oraz umie wyjasni¢ réznice w
mechanizmach procesow
oksydacyjnych i sposobach dzialania
przeciwutleniaczy

02 - potrafi  wskaza¢ Zrdodia
wystgpowania i pozyskiwania
naturalnych przeciwutleniaczy oraz

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekty: 01, 02, 03, 04 — kolokwium wyktadowe

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztalcenia:

Tres$¢ pytan z kolokwium z lista ocen studentow

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

Kolokwium wyktadowe - 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa
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UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 25 h
osiagnigcia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypehi¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu

nauczycieli akademickich: LECTS
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 zna sposoby oddziatywania wolnych rodnikéw w organizmach | K_W02, K_W05, K_W11, K_W15,

zywych, umie wyjasni¢ réznice w mechanizmach proceséw | K_U06, K_KO01
oksydacyjnych i sposobach dziatania przeciwutleniaczy

02 potrafi wskaza¢ zrodta wystepowania 1 pozyskiwania | K_WO03, K_ W04, K W12, K W14,
naturalnych przeciwutleniaczy oraz mechanizm ich dziatania, | K_U03, K_KO01

zna mozliwosci wykorzystania okreslonych przeciwutleniaczy
do produktow spozywczych

03 potrafi oceni¢ wplyw procesoéw technologicznych na zawartos¢ | K W04, K_W05, K_U03, K_U06
i dziatanie przeciwutleniaczy w produktach spozywczych

04 zna metody badan wlasciwosci przeciwutleniajacych K_ W08, K U01




