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1. Tên học phần: Hóa sinh Công nghiệp

- Mã số học phần: IBC331

- Số tín chỉ: 03

- Tính chất của học phần: Tự chọn

- Học phần thay thế, tương đương: Không

- Ngành (chuyên ngành) đào tạo:  Công nghệ Sinh học
2. Phân bổ thời gian học tập: 


- Số tiết học lý thuyết trên lớp:               30 tiết

- Số tiết thí nghiệm, thực hành:              15 tiết

- Số tiết sinh viên tự học:                        30 tiết
3. Đánh giá học phần


- Điểm chuyên cần:                 trọng số 0,2


- Điểm kiểm tra giữa kỳ:         trọng số 0,3


- Điểm thi kết thúc học phần:  trọng số 0,5

4. Điều kiện học

- Học phần học trước: Hóa học, nhập môn công nghệ Sinh học
- Học phần song hành: Công nghệ Sinh học thú y, Công nghệ Sinh học môi trường
5. Mục tiêu đạt được sau khi kết thúc học phần:
5.1. Kiến thức: Giúp sinh viên nắm được đặc điểm cấu tạo, tính chất, chức năng của các chất cấu tạo nên tế bào sống, quan hệ cấu trúc và chức năng. Sơ lược về quá trình trao đổi chất và năng lượng ở sinh vật.
5.2. Kỹ năng: Sử dụng được các thiết bị trong phân tích một số chỉ tiêu hóa sinh.
6. Nội dung kiến thức và phương thức giảng dạy:

	TT
	Nội dung kiến thức
	Số tiết
	Phương pháp giảng dạy

	
	Chương 1. Protein
	10
	

	1.1
	Vai trò sinh học và giá trị của protein trong dinh dưỡng và trong công nghệ thực phẩm
	1
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint

	1.1.1
	Chức năng sinh học của protein
	0,5
	

	1.1.2
	Giá trị dinh dưỡng của protein
	
	

	1.1.3
	Vai trò của protein trong công nghệ thực phẩm
	0,5
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint

	1.2
	Cấu tạo phân tử protein
	2,5
	

	1.2.1
	Thành phần nguyên tố hóa học của protein
	0,5
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	1.2.2
	Đơn vị cấu tạo cơ sở của protein
	01
	

	1.2.3
	Các mức cấu trúc của phân tử protein
	01
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	1.3
	Một số tính chất hóa lý quan trọng của protein
	2,5
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	1.3.1
	Khối lượng và hình dạng phân tử protein
	01
	

	1.3.2
	Tính chất lý - hoá của protein
	
	

	1.3.3
	Sự biến tính của protein
	01
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	1.3.7
	Các tính chất chức năng quan trọng trong công nghiệp thực phẩm
	
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint

	1.4
	Phân nhóm protein
	01
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint

	1.4.1
	Phân loại theo hình dạng
	
	

	1.4.2
	Phân loại theo thành phần hóa học
	
	

	1.5.
	Các biến đổi của protein có khả năng ứng dụng trong công nghệ thực phẩm
	02
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	1.5.1
	Khả năng tạo gel của protein
	01
	

	1.5.2
	Khả năng tạo màng của protein
	
	

	1.5.3
	Khả năng tạo bột nhão của protein
	
	

	1.5.4
	Khả năng nhũ hóa của protein
	01
	

	1.5.5
	Khả năng tạo bọt của protein
	
	

	1.5.6
	Khả năng cố định mùi của protein
	
	

	1.6
	Giới thiệu công nghệ sản xuất một số axit amin
	01
	

	1.6.1
	Sản xuất L - lyzin
	0,5
	- Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint

- Sinh viên thảo luận theo nhóm

	1.6.1.1
	Giới thiệu về L-lyzin
	
	

	1.6.1.2
	Giống vi sinh vật và quá trình tạo lyzin 
	
	

	1.6.1.3
	Quy trình sản xuất
	
	

	1.6.2
	Sản xuất axit glutamic
	0,5
	- Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint

- Sinh viên thảo luận theo nhóm

	1.6.2.1
	Giới thiệu axit glutamic
	
	

	1.6.2.2
	Quy trình lên men sản xuất axit glutamic


	
	

	1.6.2.3
	Phương pháp nâng cao hiệu suất lên men L-AG
	
	

	1.6.2.4
	Một số hiện tượng bất thường trong lên men axit glutamic và biện pháp xử lý
	
	

	1.6.2.5
	Tạp trùng trong lên men axit glutamic và biện pháp phòng chống
	
	

	1.7
	Công nghệ sản xuất protein từ vi sinh vật
	0,5
	- Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint

- Sinh viên thảo luận theo nhóm

	1.7.1
	Sản xuất protein đơn bào
	
	

	1.7.2
	Tổng hợp các hormon bằng vi sinh vật
	
	

	1.7.3
	Sản xuất các chất miễn dịch và vaccine
	
	

	
	Chương 2. Enzyme, các phương pháp thu nhận và ứng dụng trong công nghiệp
	12
	

	2.1
	Tổng quan về Enzyme
	01
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	2.1.1
	Lịch sử phát hiện ra enzyme
	0,5
	

	2.1.2
	Khái niệm chung về sự xúc tác
	
	

	2.1.3
	Enzyme là chất xúc tác sinh học
	0,5
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	2.1.4
	Một số khái niệm cơ bản khi nghiên cứu về enzym
	
	

	2.2
	Cấu tạo hóa học của enzyme
	01
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	2.2.1
	Bản chất protein enzyme
	0,5
	

	2.2.2
	Apoenzym
	
	

	2.2.3
	Nhóm ngoại agon (cofactor)
	0,5
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	2.2.4
	Trung tâm hoạt động của enzyme
	
	

	2.2.5
	Các tổ hợp đa enzym và các enzym dị lập thể
	
	

	2.3.
	Tính chất của Enzyme
	01
	

	2.3.1
	Cường lực xúc tác
	0,5
	Thuyết trình, thảo luận nhóm nhỏ

	2.3.2
	Tính đặc hiệu của enzyme
	0,5
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	2.4
	Sự phân bố và các dạng enzym
	
	

	2.5
	Cách gọi tên và phân loại enzyme
	0,5
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	2.5.1
	Cách gọi tên
	
	

	2.5.2
	Phân loại
	
	

	2.6
	Cơ chế tác dụng của enzyme
	01
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	2.7
	Các yếu tố ảnh hưởng đến vận tốc phản ứng của enzyme
	02
	

	2.7.1
	Ảnh hưởng của nồng độ cơ chất và enzym. Động học của phản ứng enzym
	0,5
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	2.7.2
	Ảnh hưởng của nhiệt độ
	0,5
	

	2.7.3
	Ảnh hưởng của pH môi trường
	0,5
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	2.7.4
	Ảnh hưởng của các chất hoạt hoá và chất ức chế
	0,5
	

	2.8
	Các phản ứng đặc trưng của enzym ứng dụng trong công nghệ chế biến thực phẩm
	02
	

	2.8.1
	Phản ứng thủy phân bởi enzym
	01
	- Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	2.8.2
	Phản ứng oxi hóa - khử sinh học
	01
	

	2.9
	Nguồn nguyên liệu và sơ lược các phương pháp tách enzym trong công nghiệp
	1,5
	

	2.9.1
	Nguồn gốc 
	0,5
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	2.9.2
	Tách enzyme nhờ kết tủa bằng dung môi hữu cơ
	
	

	2.9.3
	Tách enzyme nhờ kết tủa bằng muối trung tính
	
	

	2.9.4
	Tách enzyme bằng phương pháp hấp phụ không đặc hiệu
	0,5
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	2.9.5
	Tách enzyme bằng phương pháp sắc ký trao đổi ion
	0,5
	

	2.10
	Phạm vi ứng dụng của enzyme
	02
	

	2.10.1
	Ứng dụng của amylaza
	0,5
	- Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ, clip minh họa

	2.10.2
	Ứng dụng của proteaza
	0,5
	

	2.10.3
	Ứng dụng của pectinaza
	0,5
	

	2.10.4
	Ứng dụng của cellulaza từ vi sinh vật
	0,5
	- Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ, clip minh họa

	2.10.5
	Ứng dụng của glucooxydaza
	
	

	
	Chương 3. Gluxit 
	03
	

	3.1
	Tổng quan về gluxit
	0,5
	Thuyết trình, phát vấn, trình chiếu Powerpoint

	3.1.1
	Khái niệm về gluxit
	
	

	3.1.2
	Vai trò của gluxit
	
	

	3.1.3
	Phân loại
	
	

	3.2
	Monosacarit
	0,5
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	3.2.1
	Khái niệm monosacarit
	0,5
	

	3.2.2
	Đồng phân quang học của monosaccarit
	
	

	3.2.3
	Cấu trúc dạng vòng của monosacarit
	
	

	3.2.4
	Các dẫn xuất của hexoza
	
	

	3.2.5
	Một số monosaccarit quan trọng
	
	

	3.2.6
	Tính chất của monosacarit
	
	

	3.3
	Oligosacarit
	0,5
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	3.3.1
	Định nghĩa
	
	

	3.3.2
	Disacarit
	
	

	3.3.3
	Trisaccarit
	
	

	3.4
	Polysacarit
	
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	3.4.1
	Tinh bột
	
	

	3.4.2
	Xenluloza
	0,5
	

	3.4.3
	Hemixenluloza
	
	

	3.4.4
	Pectin
	
	

	3.4.5
	Agar
	
	

	3.5
	Khả năng chuyển hóa của gluxit
	01
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	3.5.1
	Sự phân giải gluxit
	
	

	3.5.2
	Sự tổng hợp gluxit
	
	

	
	Chương 4. Lipit và sự chuyển hóa của lipit trong quá trình sản xuất và bảo quản thực phẩm
	03
	

	4.1
	Tổng quan về lipit
	0,5
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	4.1.1
	Khái niệm lipit
	
	

	4.1.2
	Chức năng sinh học của lipit
	
	

	4.1.3
	Phân loại lipit
	
	

	4.2
	Cấu tạo và tính chất của lipit
	0,5
	

	4.2.1
	Axit béo và alcol
	
	

	4.2.2
	Cấu tạo và tính chất của lipit đơn giản
	
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	4.2.3
	Cấu tạo và tính chất của lipit phức tạp
	
	

	4.3
	Sự phân giải Lipit
	0,5
	

	4.4
	Tổng hợp lipit trong công nghiệp
	
	

	4.5
	Những biến đổi của lipit trong quá trình bảo quản và chế biến
	1,5
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	4.5.1
	Quá trình thuỷ phân
	0,5
	

	4.5.2
	Phản ứng oxy hoá chất béo không no
	0,5
	

	4.5.3
	Quá trình oxy hoá chất béo no
	0,5
	

	4.5.4
	Hạn chế hiện tượng oxy hóa chất béo
	
	

	
	Chương 5. Vitamin
	02
	

	5.1
	Tổng quan về vitamin
	0,5
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	5.2
	Công thức cấu tạo và chức năng sinh học của vitamin
	0,5
	

	5.2.1
	Vitamin tan trong chất béo
	
	

	5.2.2
	Vitamin tan trong nước
	0,5
	Thuyết trình, trình chiếu Powerpoint
- Thảo luận nhóm nhỏ

	5.3
	Vitamin và thực phẩm
	
	

	5.3.1
	Sự liên quan giữa vitamin và Enzym
	0,5
	

	5.3.2
	Các antivitamin
	
	

	
	Phần thực hành
	15
	

	1
	Cách pha chế các dung dịch dùng trong phòng thí nghiệm Hóa sinh
	3
	Thuyết trình và hướng dẫn thao tác trên phòng thí nghiệm

	2
	Xác định hàm lượng Vitamin C
	3
	Thuyết trình và hướng dẫn thao tác trên phòng thí nghiệm

	3
	Xác định một số chỉ số của chất béo
	3
	Thuyết trình và hướng dẫn thao tác trên phòng thí nghiệm

	4
	Định lượng hàm lượng đường khử bằng phương pháp axit dinitro – salycilic (DNS)
	3
	Thuyết trình và hướng dẫn thao tác trên phòng thí nghiệm

	5
	Xác định hàm lượng protein theo phương pháp BrardFord
	3
	Thuyết trình và hướng dẫn thao tác trên phòng thí nghiệm
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