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Nazwa i kod przedmiotu

BIOTECHNOLOGIA | TECHNOLOGIA LIPIDOW, PG_00065642

Kierunek studiow

Biotechnologia

Data rozpoczecia studiéw

pazdziernik 2025 r.

Rok akademicki realizacji
przedmiotu

2026/2027

Poziom ksztatcenia Il stopnia Grupa zaje¢ Grupa zaje¢ fakultatywnych
Grupa zaje¢ specjalnosciowych
Grupa zaje¢ powigzanych z
prowadzonymi badaniami
naukowymi w dziedzinie nauki
zwigzanej z kierunkiem - profil
ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne Sposab realizacji na uczelni

Rok studiow 2 Jezyk wyktadowy polski

Semestr studiow 3 Liczba punktow ECTS 5.0

Profil ksztatcenia ogdlnoakademicki Forma zaliczenia egzamin

Jednostka prowadzaca

Whydziaty Politechniki Gdanskiej -> Wydziat Chemiczny -> Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii

Zywnosci

Imie i nazwisko
wyktadowcy (wyktadowcow)

Odpowiedzialny za przedmiot

dr hab. inz. Dorota Martysiak-Zurowska

Prowadzacy zajecia z przedmiotu

Formy zaje¢ Forma zaje¢ Wyktad Cwiczenia Laboratorium | Projekt Seminarium |RAZEM
Liczba godzin zaje¢ |15.0 0.0 30.0 0.0 15.0 60
W tym liczba godzin zaje¢ na odlegtosc¢: 0.0
Aktywnos¢ studenta Aktywnos¢ studenta |Udziat w zajeciach Udziat w Praca wtasna RAZEM
i liczba godzin pracy dydaktycznych, objetych konsultacjach studenta
planem studiow
Liczba godzin pracy |60 10.0 55.0 125
studenta

Cel przedmiotu

Zapoznanie studentéw z biotechnologig i technologig lipidow w procesach produkcji o znaczeniu
przemystowym w branzach spozywczych, kosmetycznych, paliwowych, farmaceutycznych, medycznych
oraz kierunkami i mozliwosciami ich rozwoju. Uporzadkowanie wiedzy z zakresu biotechnologicznych i
technologicznych technik stosowanych w przemysle tltuszczowym. Nabycie umiejetnosci analizy proceséw
jednostkowych stosowanych przy wydobywaniu, modyfikaciji i rafinacji ttuszczéw. Okres$lania celu i metody
pozyskiwania lipidoéw i ich pochodnych na drodze biotechnologicznej do wykorzystania w przemysle
spozywczym, kosmetologicznym, farmaceutycznym, medycznym i technicznym.
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Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy

Efekt z przedmiotu

Sposéb weryfikacji i oceny efektu

[K7_KO03] rozumie role spoteczng i
znaczenie przekazywania
spoteczenstwu rzetelnych
informaciji i opinii

Student potrafi w sposéb
zrozumiaty dla odbiorcy spoza
$rodowiska naukowego wyjasni¢
znaczenie biotechnologii lipidow w
kontekscie zdrowia publicznego,
przemystu spozywczego,
farmaceutycznego i
Srodowiskowego, dbajgc o
rzetelnosé¢ i wiarygodnos¢
przekazu.

[SK1] Assessment of group work
skills

[SK5] Assessment of ability to
solve problems that arise in
practice

[K7_WO07] ma umiejetnosci
projektowania eksperymentow z
zachowaniem ochrony wiasnosci
intelektualnej oraz zasad bioetyki i
obowigzujgcych przepiséw
prawnych

Student potrafi oceni¢
doswiadczenie badawcze
dotyczace modyfikacji i analizy
lipidow z uwzglednieniem zasad
bezpieczenstwa biologicznego,
etyki badan i ochrony wiasnosci
intelektualnej w kontekscie
wykorzystania wynikow w
praktyce przemystowej i naukowej.

[SW1] Assessment of factual
knowledge

[SW2] Assessment of knowledge
contained in presentation

[SW3] Assessment of knowledge
contained in written work and
projects

[K7_UO03] projektuje rozwigzania
technologiczne do otrzymywania
dobr uzytkowych z
wykorzystaniem biomolekut i
organizméw zywych w oparciu o
stan wiedzy zgodny z najnowszg
literaturg naukowg

Student potrafi zinterpretowac
proces technologiczny
otrzymywania i modyfikaciji lipidow
(np. kwasow ttuszczowych,
fosfolipidow, lipidow
bioaktywnych) z wykorzystaniem
mikroorganizméw i enzyméw
lipolitycznych, bazujgc na
aktualnej literaturze naukowej i
trendach w biotechnologii.

[SU5] Assessment of ability to
present the results of task
[SU4] Assessment of ability to
use methods and tools

[SU3] Assessment of ability to
use knowledge gained from the
subject

[SU2] Assessment of ability to
analyse information

[SU1] Assessment of task
fulfilment

[K7_U05] proponuje rozwigzania
probleméw technologicznych i
naukowych w biotechnologii i
dziedzinach pokrewnych
korzystajgc z metod
eksperymentalnych oraz
bioinformatycznych,
statystycznych i specjalistycznych
baz danych

Student potrafi analizowac i
rozwigzywac problemy zwigzane z
optymalizacjg procesow
biotechnologicznych lipidow,
wykorzystujgc metody
eksperymentalne, narzedzia
statystyczne oraz specjalistyczne
bazy danych, a takze
interpretowac uzyskane wyniki w
kontekscie praktycznych
zastosowan.

[SU4] Assessment of ability to
use methods and tools

[SU3] Assessment of ability to
use knowledge gained from the
subject

[SUZ2] Assessment of ability to
analyse information
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Tresci przedmiotu

Treéci przedmiotu - wyktad
Wyktad:

1. Zakresy dziatan biotechnologicznych wykorzystywanych w uzyskiwaniu, oczyszczaniu przetwarzaniu i

modyfikaciji lipidow.

2. Biotechnologia w przemysle ttuszczéw jadalnych : Wykorzystanie osiggnie¢ inzynierii genetycznej do

polepszenia sktadu KT w surowcach ttuszczowych (soja, rzepak). Uzycie ukladéw enzymatycznych w

procesach pomocniczych. Zastosowanie biotechnologii w dziedzinie przetwarzania ttuszczéw spozywczych.

Biokonwersja tluszczéw i zywieniowych sktadnikéw lipidowych przy uzyciu enzymow i mikroorganizmow.

3. Biotechnologia w produkcji biopaliw: Biopaliwa pochodzenia mikrobiologicznego i pochodzace z alg.

Metody syntezy biodisla na drodze katalizy enzymatycznej. Mikrobiologiczne procesy biooksydacji w

produkgji paliw. Zagospodarowanie odpadowych ttuszczéw zwierzecych i roslinnych.

4. Biotechnologia w produkcji sktadnikow detergentéw i lipidowych pochodnych na cele przemystu

kosmetycznego: Produkcja biotechnologiczna sktadnikéw dla przemystu kosmetycznego i detergentow.

Enzymatyczna synteza estréw na cele kosmetyczne.

5. Biotechnologiczne wykorzystanie lipidow do celéw farmaceutycznych i medycznych. Technologia
liposomowa w

badaniach podstawowych i farmakologii klinicznej. Badania nad czynnikami poprawiajgcymi efektywnosé

zamykania lekéw oraz stabilnos¢ liposomow.

6.Skomercjalizowane produkty na bazie lipidow (w tym glicerolu) wytwarzane biotechnologicznie

7. Technologie wydobywania, oczyszczania i modyfikacji ttuszczéw spozywczych.

Laboratorium (przyktadowe tematy):

1. Wydobywania oleju roslinnego oraz kolejne etapy rafinacji ttuszczéw spozywczych.

2. Biotechnologiczne procesy modyfikacji ttuszczéw (przeestryfikowanie) i analiza wptyw tych proceséw na

wiasciwosci fizykochemiczne tluszczow.

3. Wykorzystanie metod biotechnologicznych do degradacji odpadowych ttuszczéw zwierzecych i

roslinnych.
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4. Wykorzystanie enzymow lipolitycznych do uzyskiwania biopaliw, surfaktantéw oraz w analizie sktadu

tluszczoéw spozywczych.

5. Algi jako zrédto specyficznych kwasow ttuszczowych.

Seminarium:

Prezentacje studentéw oparte na najaktualniejszych artykutach z dziedziny prezentowanej na przedmiocie.

Wymagania wstepne
i dodatkowe

Znajomos¢ podstaw chemii zywnosci i analizy zywnosci.

Sposoby i kryteria
oceniania osigganych
efektow uczenia sie

Sposoéb oceniania (sktadowe) Prég zaliczeniowy Sktadowa oceny koncowej

Wyktad: egzamin pisemny i /lub 60.0% 50.0%
ustny

Laboratorium: raporty 60.0% 30.0%
przedstawiajgce realizacji zadan
laboratoryjnych

Seminarium: prezentacja pracy 60.0% 20.0%
wiasnej, dyskusja
prezentowanego tematu

Zalecana lista lektur

Podstawowa lista lektur - Lipid Biotechnology Ed. Tsung Min k., Gardner H.

- Technologia Ttuszczéw Jadalnych. Niewiadomski H. WNT, Warszawa,
- Biotechnologia zywnosci . WNT, pod red. W. Bednarski, A. Repsa

- Surowce Ttuszczowe. Niewiadomski H. WNT, Warszawa,

Uzupetniajaca lista lektur

Aktualne artykuty naukowe dotyczace zagadnien przedmiotu, pisma
branzowe, m.in.: Journal of American Oil Chemists Society, Eur.J.Lipid
Sci.Technol., INFORM (wyd. AOCS)

Adresy eZasobdéw

Przyktadowe zagadnienia/
przyktadowe pytania/
realizowane zadania

Przeestryfikowanie chemiczne i enzymatyczne ttuszczéw jadalnych.
Otrzymywanie zamiennikdw masta kakaowego metoda krystalizacji frakcjonowane;j.
Biokonwersja mikrobiologiczna odpadéw ttuszczowych.

Zajecia praktyczne
w ramach przedmiotu

Nie dotyczy

Dokument wygenerowany elektronicznie. Nie wymaga pieczeci ani podpisu.
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