TRƯỜNG ĐẠI HỌC NHA TRANG
Khoa/Viện: Công nghệ Thực phẩm
Bộ môn: Hoá học
ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN
1. Thông tin về học phần: 
Tên học phần:
· Tiếng Việt: Chất chống oxy hoá tự nhiên
· Tiếng Anh: Chemistry of Natural Antioxidants
Mã học phần: 

CHE
3016

Số tín chỉ: 2
Đào tạo trình độ: Đại học
Học phần tiên quyết: 
Hoá Đại cương, Hoá Hữu cơ
2. Thông tin về giảng viên:
Giảng viên 1
Họ và tên: Phan Vĩnh Thịnh                 Chức danh, học hàm, học vị: GV.TS 
Điện thoại:                          

    Email: thinhpv@ntu.edu.vn
Giảng viên 2
Họ và tên: Huỳnh Nguyễn Duy Bảo     Chức danh, học hàm, học vị: GV chính.TS 
Điện thoại: 

                             Email: baohnd@ntu.edu.vn 
Địa chỉ trang web/nguồn dữ liệu internet của giảng viên (nếu có):

Địa điểm, lịch tiếp SV: Văn phòng Bộ môn Hoá
3. Mô tả tóm tắt học phần:

Học phần cung cấp cho người học những hiểu biết cơ bản về các hoạt chất chống oxy hóa tự nhiên (nguồn gốc, cấu trúc phân tử, phân loại, tính chất, khả năng ứng dụng), đồng thời trang bị kỹ năng tách chiết, xác định hoạt tính chống oxy hóa của chúng.
4. Mục tiêu:
Chủ đề 1:  Đại cương về chất chống oxy hoá
	Nội dung
	Mục tiêu dạy học

	
	Giúp sinh viên:

	1.1. Gốc tự do và sức khoẻ

1.1.1 Gốc tự do

1.1.2 Sự oxy hóa chất béo

1.1.3 Ảnh hưởng của gốc tự do đối với sức khoẻ
1.2. Khái niệm chất chống oxy hoá

1.2.1 Chất chống oxy hóa tự nhiên

1.2.2 Chất chống oxy hóa tổng hợp
1.3. Cơ chế chống oxy hóa
1.4. Các yếu tố ảnh hưởng đến hoạt tính của chất chống oxy hóa
	- Nắm được cơ sở lý thuyết của sự oxy hoá các hợp chất trong cơ thể, các loại hợp chất chống oxy hóa và cơ chế hoạt động của chúng.
- Có khả năng vận dụng kiến thức để xác định khả năng chống oxy của hợp chất hữu cơ thông qua cấu trúc phân tử của chúng. 


Chủ đề 2:  Chất chống ôxy hóa tự nhiên
	Nội dung
	Mục tiêu dạy học

	
	Giúp sinh viên:

	2.1. Phân loại
2.2. Đặc trưng cấu trúc hóa học
2.3. Quan hệ giữa cấu trúc phân tử và hoạt tính của chất chống oxy hóa
2.2. Các nguồn chất chống oxy hóa tự nhiên
2.3. Khuynh hướng phát triển tương lai 
	- Nắm được đặc trưng của các nhóm hợp chất chống oxy hóa tự nhiên và các nguồn cung cấp của chúng.
- Có khả năng vận dụng kiến thức để xác định khả năng chống oxy của hợp chất tự nhiên thông qua cấu trúc phân tử của chúng. 


Chủ đề 3. Các nhóm hợp chất chống oxy hóa tự nhiên: Carotenoids, Flavanoids
	Nội dung

	Mục tiêu dạy học

	
	Giúp sinh viên:

	3.1. Các hợp chất chống oxy hóa tự nhiên Carotenoids
3.2. Các hợp chất chống oxy hóa tự nhiên Flavanoids
	- Nắm được đặc trưng của nhóm các hợp chất chống oxy hóa tự nhiên: Carotenoids và Flavanoids.


Chủ đề 4. Các nhóm hợp chất chống oxy hóa tự nhiên: Ascorbic Acid, Tocopherols
	Nội dung
	Mục tiêu dạy học

	
	Giúp sinh viên:

	4.1. Hợp chất chống oxy hóa tự nhiên: Ascorbic Acid (Vitamin C)
4.2. Các hợp chất chống oxy hóa tự nhiên Tocopherols
	- Nắm được đặc trưng của nhóm các hợp chất chống oxy hóa tự nhiên: Ascorbic Acid và Tocopherols.


Chủ đề 5. Phương pháp tách chiết và xác định hoạt tính chống oxy hóa
	Nội dung

	Mục tiêu dạy học

	
	Giúp sinh viên:

	5.1. Phương pháp tách chiết chất chống oxy hóa tự nhiên
5.2. Phương pháp xác định hoạt tính chống oxy hóa
	- Nắm được cơ sở lý thuyết của các phương pháp tách chiết các hợp chất chống oxy hóa tự nhiên và xác định hoạt tính chống oxy hóa của chúng.
- Có khả năng vận dụng kiến thức để xây dựng quy trình tách chiết, để tính toán xác định hoạt tính chống oxy hóa.


Chủ đề 6.  Ứng dụng chất chống oxy hóa tự nhiên
	Nội dung

	Mục tiêu dạy học

	
	Giúp sinh viên:

	6.1. Ứng dụng trong công nghiệp thực phẩm 
6.1.1. Quy định về sử dụng chất chống oxy hóa trong thực phẩm
6.1.2. Các chất chống oxy hóa tự nhiên thường dùng trong công nghệ thực phẩm
6.2. Ứng dụng trong công nghiệp dược phẩm 
	- Nắm được các ứng dụng thực tiễn trong công nghiệp và dược phẩm của các hợp chất chống oxy hóa tự nhiên.


5. Kết quả học tập mong đợi (KQHT): 
(1)
a) Nắm được bản chất của các chất chống oxy hoá và cơ chế hoạt động của chúng.
b) Nắm được các nhóm hợp chất chống oxy hóa tự nhiên chính: Flavanoids, Carotenoids, Ascorbic Acid, Tocopherols.
c) Nắm được các nguồn thực phẩm cung cấp chất chống oxy hoá tự nhiên
d) Nắm được lý thuyết của các phương pháp tách chiết các hợp chất chống oxy hóa tự nhiên và xác định hoạt tính chống oxy hóa của chúng.
e) Vận dụng kiến thức để xây dựng quy trình tách chiết, tính toán xác định hoạt tính chống oxy hóa của các hợp chất này.
f) Nắm được các ứng dụng của chất chống oxy hóa tự nhiên trong công nghiệp thực phẩm, dược phẩm
6. Kế hoạch dạy học:

(3)
	STT
	Chương/Chủ đề
	Nhằm đạt KQHT
	Số tiết
	Phương pháp
dạy – học
	Chuẩn bị của người học

	1
	Chủ đề 1
	a

b

c
	5
	- Diễn giảng
- Nêu vấn đề 
- Sinh viên tự nghiên cứu, bổ sung kiến thức thông qua bài tập, câu hỏi thảo luận
	Tham gia hoạt động trên lớp: chuẩn bị bài, thảo luận, phát biểu

	2
	Chủ đề 2
	a

b

c
	4
	- Diễn giảng
- Nêu vấn đề 
- Sinh viên tự nghiên cứu, bổ sung kiến thức thông qua bài tập, câu hỏi thảo luận
	Tham gia hoạt động trên lớp: chuẩn bị bài, thảo luận, phát biểu

	3
	Chủ đề 3
	a

b

c
	4
	- Diễn giảng
- Nêu vấn đề 
- Sinh viên tự nghiên cứu, bổ sung kiến thức thông qua bài tập, câu hỏi thảo luận
	Tham gia hoạt động trên lớp: chuẩn bị bài, thảo luận, phát biểu

	4
	Kiểm tra lần 1 (seminar)
	
	1
	
	Chuẩn bị bài seminar theo phân công

	5
	Chủ đề 4
	a

b

c
	4
	- Diễn giảng
- Nêu vấn đề 
- Sinh viên tự nghiên cứu, bổ sung kiến thức thông qua bài tập, câu hỏi thảo luận
	Tham gia hoạt động trên lớp: chuẩn bị bài, thảo luận, phát biểu

	6
	Chủ đề 5
	d

e
	6
	- Diễn giảng
- Nêu vấn đề 
- Sinh viên tự nghiên cứu, bổ sung kiến thức thông qua bài tập, câu hỏi thảo luận
	Tham gia hoạt động trên lớp: chuẩn bị bài, thảo luận, phát biểu

	7
	Chủ đề 6
	d

e

f
	2
	- Diễn giảng
- Sinh viên tự nghiên cứu, bổ sung kiến thức thông qua bài tập, câu hỏi thảo luận
	Tham gia hoạt động trên lớp: chuẩn bị bài, thảo luận, phát biểu

	8
	Kiểm tra lần 2 (Tự luận)
	
	4
	
	

	Tổng số tiết
	
	30
	
	


7. Tài liệu dạy và học:
	TT
	Tên tác giả
	Tên tài liệu
	Năm
xuất bản
	Nhà
xuất bản
	Địa chỉ khai thác tài liệu
	Mục đích
sử dụng

	
	
	
	
	
	
	Học
	Tham khảo

	1
	Fereidoon Shahidi
	Natural Antioxidants:
Chemistry, Health Effects, and Applications
	2006
	Wiley
	Thư viện
	x
	

	2
	D. L. Madhavi, S. S. Deshpande, D. K. Salunkhe

	Food Antioxidants: Technological, Toxicological, and Health Perspectives    
	1996
	Marcel Dekker
	Thư viện
	x
	

	3
	Jan Pokorny,
Nedyalka Yanishlieva,
Michael Gordon
	Antioxidants in food
Practical applications
	2001
	Woodhead Publishing Ltd
	Bộ môn
	x
	


8. Yêu cầu của giảng viên đối với học phần:
1/ Dự lớp : 
· Nghỉ ốm: phải có xác nhận của bác sĩ
· Chuẩn bị bài trước khi đến lớp
· Đi học đúng giờ. Trật tự trong lớp. Chú ý nghe giảng. Không sử dụng điện thoại.
2/ Thi và kiểm tra:
· Nghiêm túc trong thi cử, kiểm tra.
9. Đánh giá kết quả học tập:
9.1 Lịch kiểm tra giữa kỳ (dự kiến):

	Lần kiểm tra
	Tiết thứ
	Hình thức kiểm tra
	Chủ đề/Nội dung được kiểm tra
	Nhằm đạt KQHT

	1
	5
	Seminar
	Chủ đề 3-4
	a, b, c

	2
	10
	Tự luận
	Chủ đề 1-6
	a, b, c, d, e


9.2 Thang điểm học phần:
	STT
	Hình thức đánh giá
	Nhằm đạt KQHT
	Trọng số (%)

	1
	Chuyên cần / thái độ
	a, b, c, d, e
	10

	2
	Điểm kiểm tra lần 1
	a, b, c
	20

	3
	Điểm kiểm tra lần 2
	a, b, c, d, e
	20

	4
	Thi kết thúc học phần:
Hình thức thi: viết 
      Đề mở: X              Đề đóng:  
	a, b, c, d, e
	50



TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN

(Ký và ghi họ tên)
(Ký và ghi họ tên)


TS. Trần Quang Ngọc
                   TS. Phan Vĩnh Thịnh
4

