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Cel modułu Celem modułu jest zapoznanie studentów z biologią wzrostu i rozwoju oraz cechami 

strukturalnymi owoców, które wpływają na ich trwałość i jakość, a także 

przedstawienie zależności między strukturą owoców a ich szeroko rozumianą 

jakością. 

Treści modułu kształcenia – 

zwarty opis ok. 100 słów. 

Treści przedmiotu obejmują zagadnienia dotyczące wzrostu i rozwoju owoców oraz 

kształtowania się strukturalnych cech owoców mających wpływ na ich atrakcyjność, 

jędrność i trwałość. Przedstawiają morfologiczne, anatomiczne i ultrastrukturalne 

własności owoców związane z i ich jakością, ze szczególnym uwzględnieniem 

wosków epikutykularnych, kutykuli, szparek i przetchlinek, włosków, blizn 

powłoskowych i szypułkowych, spękań, ordzawień i komórek kamiennych oraz 

tekstury komórek, obecności barwników i depozytów związków fenolowych. 
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Planowane formy/ działania/ 

metody dydaktyczne 

Wykład multimedialny, ćwiczenia audytoryjne i laboratoryjne z wykorzystaniem 

świeżego materiału roślinnego, sprzętu laboratoryjnego, odczynników chemicznych 

oraz mikroskopu, dyskusja. 

 


