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Cel modułu Zapoznanie studentów z różnymi rodzajami żywności funkcjonalnej oraz 

najważniejszymi grupami składników bioaktywnych, które znajdują zastosowanie w 

produkcji żywności funkcjonalnej oraz dietetycznej: probiotyki, prebiotyki, 

synbiotyki, przeciwutleniacze, witaminy, błonnik pokarmowy, hydrokoloidy i inne. 

Zapoznanie studentów z metodami izolacji i oznaczania wybranych aktywnych 

składników żywności funkcjonalnej oraz ocena wpływu procesów technologicznych 

na ich profil i aktywność. 

Treści modułu kształcenia – 

zwarty opis ok. 100 słów. 

Omówione zostaną definicje, aspekty prawne, kryteria podziału żywności 

funkcjonalne oraz najważniejsze grupy składników bioaktywnych. Probiotyki. 

Przykłady bakterii fermentacji mlekowej i drożdży o cechach probiotycznych, 

charakterystyka. Cechy idealnego probiotyku. Substancje wytwarzane przez 

organizmy probiotyczne i ich oddziaływanie na inne organizmy. Bakteriocyny, 

reuteryna i inne związki antymikrbiologiczne. Przykłady zastosowania probiotyków 

w różnych jednostkach chorobowych. Prebiotyki- definicja i cechy 

charakterystyczne. Przykłady:  rafinoza, stachioza, inulina, laktuloza, oligofruktoza, 

oligogalaktoza. Błonnik pokarmowy, hydrokoloidy, witaminy, kwasy omega-3 i 6, 

białka, witaminy, mikroelementy, antyoksydanty, związki antyodżywcze – wpływ na 

zdrowie konsumenta. 
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1) różni autorzy - wybór studenta, "Postępy fitoterapii", „Bromatologia i chemia 

toksykologiczna”, „Żywienie człowieka” 

Planowane formy/ działania/ 

metody dydaktyczne 

Wykład - forma tradycyjna z wykorzystaniem sprzętu audiowizualnego. 

Ćwiczenia laboratoryjne i audytoryjne (zaliczenia, sprawozdania w formie pisemnej z 

wykonanych ćwiczeń laboratoryjnych, dyskusja dotycząca poprawności 

przeprowadzonej analizy oraz uzyskanych wyników).  

Konsultacje indywidualne. 

 


