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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2020/2021—2021/2022

(skrajne daty)
Rok akademicki 2020/2021

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Antyoksydanty niskoczgsteczkowe

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych, Instytut Biologii i Biotechnologii

Kierunek studiow Biologia

Poziom studiow Il stopnia

Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

| rok, semestr 1

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy do wyboru |

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

dr Sabina Bednarska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0osob
prowadzacych

dr Sabina Bednarska

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
1 14 14 2

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

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

WYKEAD - ZALICZENIE BEZ OCENY
CWICZENIA LABORATORYJNE - ZALICZENIE Z OCENA

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Wiadomosci z biochemii dotyczace bioaktywnosci substancji chemicznych.
Podstawowe wiadomosci z chemii organicznej odnosnie struktury i wtasciwosci fenoli.
Znajomos¢ podstawowych technik analitycznych stosowanych w biochemii.




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

3.1 Cele przedmiotu

1 Zapoznanie sie z funkcjonowaniem antyoksydantow niskoczgsteczkowych w uktadach
invitroiin vivo.

Co Poznanie roznych metod biochemicznych oznaczania zawartosci polifenoli oraz
zdolnosci antyoksydacyjne;j.

C3 Zapoznanie z internetowa bazga informacji o polifenolach

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) ,
kierunkowych *
EK_o1 Student zna role antyoksydantow niskoczasteczkowych K_Wo1
w niwelowaniu stresu oksydacyjnego
EK_o2 Student charakteryzuje rodzaje antyoksydantow K_Wo1
EK_o3 Student oznacza zawartosc réoznych antyoksydantow K_Uog
i zdolnos¢ antyoksydacyjng probek napojow i analizuje
korelacje pomiedzy réznymi wynikami
EK_o4 Student poszukuje szczegotowych informacji na temat K_Ko1
antyoksydantéw w internetowych bazach danych
EK_os Student krytycznie odnosi sie do popularnych opinii na K_Ko1
temat suplementacji antyoksydantami w oparciu o wyniki
prezentowane w publikacjach naukowych

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Pojecie antyoksydantdw niskoczasteczkowych w kontekscie stresu oksydacyjnego i obrony
antyoksydacyjnej.

Przyktady antyoksydantéw, wystepowanie. Mechanizmy dziatania antyoksydantow.
Polifenole jako antyoksydanty. Klasyfikacja polifenoli.

Pojecie catkowitej zdolnosci antyoksydacyjnej. Metody oznaczania catkowitej zdolnosci
antyoksydacyjnej, zawartosci polifenoli, flawonoidow i antocyjan.

Bioaktywnos¢ polifenoli. Paradoks francuski i efekty biologiczne suplementacji polifenolami.
Internetowe bazy danych na temat polifenoli — Phenol-Explorer

Charakterystyka wybranych antyoksydantow

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne
Przygotowanie probek do oznaczenia zawartosci antyoksydantow niskoczasteczkowych.
Oznaczenie zawartosci polifenoli w probkach réznych napojow

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



Oznaczenie zawartosci flawonoidow

Oznaczenie zawartosci antocyjan

Oznaczenie zawartosci askorbinianu

Oznaczenie catkowitej zdolnosci antyoksydacyjnej metoda FRAP i TEAC

Oznaczenie zdolnosci do zmiatania rodnika DPPH.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialng
Laboratorium — wykonywanie doswiadczen.

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, ¢w, ...)

EK_o1 PREZENTACJA ZALICZENIOWA W, Cw.
Ek_o2 PREZENTACJA ZALICZENIOWA, SPRAWOZDANIE Z CWICZEN | W, Cw.
EK_03 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC, SPRAWOZDANIE Cw.

EK_o4 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC W, Cw.
EK_osg OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC, PREZENTACIJA W, Cw.

ZALICZENIOWA

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wyktadow na podstawie obecnosci.

Zaliczenie ¢wiczen — samodzielne wykonanie wszystkich ¢wiczen; zaliczenie sprawozdan

z wszystkich ¢wiczen (przebieg, wyniki, obliczenia, wnioski), prezentacja zaliczeniowa.

O ocenie z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktdw (sprawozdania, prezentacja):
0-50% - ndst, 51-61% - dst, 62-69% - dst plus, 70-79% - db, 80-85% - db plus, 86-100% - bdb

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

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci .
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace ,8
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna Przygotowanie do zaje¢ — 4 godz.
studenta Napisanie sprawozdan — 10 godz.
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie Przygotowanie prezentacji zaliczeniowej —
referatu itp.) 10 godz.
SUMA GODZIN 52
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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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



