Ta6ena 5.1 Cnenndukaiyja npeaMera Ha CTYARjCKOM IIPOrpamMy TOKTOPCKHX CTyIHja

Ha3us npeamera: Bronommku akTHBHE KOMITIOHEHTE XpaHe - Bioactive food components

HacraBuuk uan HactaBauuu: ap bopuc M. IMomosuh

CraTyc npeameTa: n300pHH

Bpoj ECIIB: 10

Yeaos: [Tonoxena Xemuja n bruoxemuja Ha OCHOBHHM CTyIHjamMa

Hu/s npeamera

Huse mpenmeTa je cTu3ame HayYHHX CIIOCOOHOCTH M aKaJeMCKHX BEIITHHA, Pa3BOj KPEATUBHUX CIIOCOOHOCTH H
OBIIQIaBalbe CICHU(PUYHUM TIPAKTHYHUM BeEIITHHAMa MOTpeOHMM 3a Oyayhm pas3Boj Kapmjepe Koje Cy
ycknaljeHe.

Hcxon npeamera

Pa3Bujame crnocoOHOCTH cTyneHaTa 3a mpahema caBpeMeHHMX AocTUrHyha y Haylu M CTpYLH, pa3BHjambe
CIIOCOOHOCTH 32 peliaBambe npobiemMa y3 ynorpeOy HayqHHX METOJa M IOCTyIaKa y IMpollecuMa rajemha Ousbaka
Y ITPOM3BO/IILE 3/IPaBE XpaHe Kao M Pa3BUjarbe KPUTHYKOT U KPEaTHBHOT MUIIJBEHA.

Cagp:xaj npeqmera

Teopujcka nacmasa

ITomena OMONOMIKM aKTHBHUX cacTOjaka XpaHe. XEMHjCKa CTPYKTypa W OHOIJIOIIKAa aKTHBHOCT HajBaKHUjUX
HyTpaneyTHKa U3 Tpyle KapoTeHOU1a, CTapCKUX yJba, MOIU(EHOIa, CTEPONIHNX jeIH-EHha, MACHUX KUCEINHA;
IKAION/a; TIIyKO3WHONIATa M TIIMKO3MIa. MeXaHu3aM JeloBama HyTPaleyTHKa Yy MOjeANHUM (DU3HUOIOIIKAM
IpouecuMa M IaTOJIOUIKMM CTambuMa. MeToje HHKANCyJaluje MOjeIUHUX XHAPODWIHN M XHAPO(HOOHHX
OMONIOIIKY AaKTHUBHHX jeIuibema. MHKpO- W HaHO-YECTHIE W HHXOBa Kapakrepusanuja. KoHTpoimcano
OTHyIITalke HyTpaleyThka W IM/bHa JxocTaBa. Hamupuunme ca momaroMm BpenHomhy u ¢optudmuxayja
MOJPONPUBPEHUX —MPOM3BOAA. MeTone HCHMTHBama OHOJIONIKE aKTUBHOCTH IIpenapara Ha 0asu
¢uroxemukanuja.

Ilpaxmuuna nacmasa

VY3opkoBame xpane. CrekrpodoTomeTpHjcke, QuyopecieHTHe W xpomarorpadcke wmerome onapehuBama
MOje/IMHUX HYTPUTHBHUX M OHOJIONIKM aKTHBHUX Martepuja y xXpanu. OppehuBame aHTHpaaMKalCKe H
pEIyKUMOHEe CHOCOOHOCTH Yy30paka OHJBHOT W IKHUBOTHECKOr mnopekna. HPLC ananuza mnonmdeHomHHX
jenumera. [lpumpema craHapaga M y3opaka 3a aHajm3y. [IpuHLOUNM pa3BUjama Xpomarorpadcke Meroze.
Jobujame KamnOpalMOHUX KPHBHUX. ACHTHAIMja MIHKOBA U KBaHTHU(UKAIHja jequmberma. CTaTHCcTHUKa o0pama
10/IaTaKa U XEMOMETPHjCKa aHAIM3a pe3yJITara.
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Bpoj yacoBa akTHBHE HacTaBe | Teopujcka HacTaBa: 3 | CTyAMjCKU NCTPaXKMBAYKH paj: 5

Metoae usBolem-a HacTaBe
IIpenaBama, MHTEPAKTHBHA HACTAaBa, KOHCYJITAIH]E, TaDOpaTOpHjCcKe BexOe

Ouena 3Hama (MakcumaJsnu 6poj nmoena 100)
Cemunapu 40 moena
ycMmeHu ucnut 60 noeHa




