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	BỘ GIÁO DỤC VÀ ĐÀO TẠO

TRƯỜNG ĐH NÔNG LÂM THÁI NGUYÊN 
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM 

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


CHƯƠNG TRÌNH TRÌNH ĐỘ ĐẠI HỌC

NGÀNH ĐÀO TẠO: CNTP, CNSTH

ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

THỰC PHẨM CHỨC NĂNG VÀ THỰC PHẨM TRUYỀN THỐNG

1. Tên học phần: Thực phẩm chức năng và thực phẩm truyền thống

- Mã số học phần: FTF321


- Số tín chỉ: 02


- Tính chất của học phần: Bắt buộc


- Học phần thay thế, tương đương: không

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


- Số tiết học lý thuyết trên lớp:               24 tiết

- Số tiết làm bài tập, thảo luận trên lớp: 6 tiết

- Số tiết thí nghiệm, thực hành: 0 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: Công nghệ chế biến thực phẩm.

- Học phần song hành: 

5. Mục tiêu đạt được sau khi kết thúc học phần:

5.1. Kiến thức: 


Tập trung vào các khái niệm về thực phẩm chức năng, các loại hợp chất chức năng , phân loại các loại thực phẩm chức năng cũng như vai trò của nó. Sau đó là khái niệm về thực phẩm truyền thống, phân loại và vai trò cũng như kĩ thuật sản xuất một số loại thực phẩm truyền thống đặc trưng. Từ đó giúp sinh viên hiểu và phân biệt giữa các loại thực phẩm chức năng, truyền thống và thông thường, nắm được các kỹ thuật sản xuất sản phẩm cơ bản.


5.2. Kỹ năng:
Sinh viên sau khi tốt nghiệp có kỹ năng làm việc trong các nhà máy sản xuất thực phẩm, đặc biệt là các nhà máy sản xuất thực phẩm chức năng và các sản phẩm truyền thống. Đồng thời nâng cao được tay nghề, năng suất nhà máy bằng cách nghiên cứu sản xuất sản phẩm mới từ các nguồn nguyên liệu tương đương.

6. Nội dung kiến thức và phương thức giảng dạy:
	TT
	Nội dung kiến thức
	Số tiết
	Phương pháp giảng dạy

	Chương 1.
	Những vấn đề chung về Thực phẩm chức năng và thực phẩm truyền thống
	1 tiết
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.1.
	Khái niệm và lịch sử nghiên cứu thực phẩm chức năng
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.1.1.
	Khái niệm và lịch sử nghiên cứu thực phẩm chức năng
	
	

	1.1.2.
	Lịch sử nghiên cứu thực phẩm chức năng
	
	

	1.2.
	Phân biệt giữa thực phẩm chức năng và thực phẩm truyền thống
	
	


	1.2.1.
	Thực phẩm chức năng
	
	

	1.2.2.
	Thực phẩm thông thường
	
	

	1.2.3.
	Thực phẩm truyền thống
	
	

	1.3.
	Phân loại thực phẩm chức năng
	
	

	1.3.1.
	Phân loại thực phẩm chức năng dựa trên các hợp chất hóa học có hoạt tính chức năng phòng chống bệnh tật
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.3.2.
	Phân loại thực phẩm chức năng dựa theo nguồn gốc nguyên liệu thực phẩm
	
	

	1.3.3.
	Phân loại thực phẩm chức năng dựa theo nhóm chức năng phòng chống bệnh tật và sức khỏe giới tính, lứa tuổi
	
	

	Chương 2.
	Vai trò sinh học của một số hoạt chất chức năng trong thực phẩm chức năng
	6
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.1.
	Chất chống oxy hóa trong thực phẩm chức năng
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.1.1.
	Khái niệm về sự oxy hóa và chất chống oxy hóa
	
	

	2.1.2.
	Các sắc tố tự nhiên và vai trò sinh học của các sắc tố
	
	

	2.2.
	Các chất xơ và đường chức năng trong thực phẩm chức năng
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.2.1.
	Chất xơ
	
	

	2.2.1.1.
	Phân loại chất xơ
	
	

	2.2.1.2.
	Vai trò sinh học của chất xơ trong thực phẩm chức năng
	
	

	2.2.2.
	Đường chức năng
	
	

	2.2.2.1.
	Một số loại đường chức năng
	
	

	2.2.2.2.
	Vai trò sinh học của đường chức năng
	
	

	2.3.
	Các axit béo chưa no
	1
	

	2.3.1.
	Các axit béo chưa no trong phòng chống bệnh tật
	
	

	2.3.2.
	Vai trò sinh học của một số loại axit béo chưa no
	
	

	2.3.2.1.
	Axit béo chưa no CLA
	
	

	2.3.2.2.
	Axit béo omega-3, DHA/EPA
	
	

	2.4.
	Hợp chất Phytooestrogen (Isoflavon)
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.4.1.
	Khái niệm, đặc điểm của Phytooestrogen
	
	

	2.4.2.
	Vai trò sinh học của hợp chất Phytooestrogen và những ứng dụng trong phòng chống bệnh tật
	
	

	2.5.
	Các hợp chất catechin trong trà xanh
	
	

	2.5.1.
	Khái niệm, đặc điểm của catechin
	
	

	2.5.2.
	Vai trò sinh học của hợp chất catechin và những ứng dụng trong phòng chống bệnh tật
	
	

	2.5.
	Các phương pháp làm giàu chất dinh dưỡng chức năng trong thực phẩm chức năng
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5.1.
	Chọn giống cây trồng vật nuôi giàu chất dinh dưỡng chức năng
	
	

	2.5.2.
	Làm giàu các chất dinh dưỡng chức năng thông qua con đường chế biến thực phẩm
	
	

	2.5.3.
	Sử dụng các kỹ thuật trồng trọt, chăn nuôi đề làm gia tăng làm lượng hoạt chất sinh học
	
	

	2.6.
	Sự phối hợp các hoạt chất chức năng trong thực phẩm chức năng
	
	

	Thảo luận
	Tìm hiểu về các hợp chất chức năng trong thực phẩm chức năng
	1 
	

	Chương III:
	Các nguồn nguyên liệu thực phẩm chức năng
	5
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ thực vật
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1.1.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ  cây ăn quả
	
	

	3.1.2.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ  rau và rau gia vị
	
	

	3.1.3.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ  các loại đậu đỗ
	
	

	3.1.4.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ các loại cây lấy củ
	
	

	3.1.5
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ  các loại hạt ngũ cốc lức
	
	

	3.1.6.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ  cây công nghiệp
	
	

	3.2.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ sinh vật biển động vật
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.2.1.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ rong biển
	
	

	3.2.2.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ tảo
	
	

	3.2.3.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ động vật
	
	

	3.2.4.
	Chitosan oligosacharide
	
	

	3.3.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ nấm
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.3.1.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ nấm thực phầm
	
	

	3.3.2.
	Thực phẩm chức năng có nguồn gốc từ nấm dược liệu
	
	

	Thảo luận
	Tìm hiểu về các hoạt chất sinh học trong một số loại nấm
	1
	

	Chương IV.
	Probiotic-Prebiotic-Synbiotic
	3
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.1.
	Probiotic
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.1.1.
	Khái niệm về Probiotic
	
	

	4.1.2.
	Những đặc điểm chung của Probiotic
	
	

	4.1.3.
	Tác dụng tốt của Probiotic với sức khỏe
	
	

	4.1.4.
	Các loại vi sinh vật được sử dụng để sản xuất Probiotic
	
	

	4.1.5.
	Giới thiệu về sản phẩm yakult
	
	

	4.2.
	Prebiotic
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.2.1.
	Khái niệm
	
	

	4.2.2.
	Phân loại Prebiotic
	
	

	4.2.3
	Vai trò và ứng dụng Prebiotic trong thực phẩm chức năng
	
	

	4.3
	Synbiotic
	
	

	4.3.1.
	Khái niệm
	
	

	4.3.2.
	Phân loại Synbiotic
	
	

	4.3.3.
	Vai trò và ứng dụng Synbiotic trong thực phẩm chức năng
	
	

	Thảo luận
	So sánh giữa Vvai trò và cơ chế tác dụng của Probiotic-Prebiotic
	1
	


	Chương V.
	Các sản phẩm chế biến từ đậu đỗ
	4
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.1.
	Thành phần hoá học của một số loại đậu đỗ
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.1.1
	Các sản phẩm lên men từ hạt đậu nành
	
	

	5.1.1.1
	Tương
	
	

	5.1.1.2
	Nước chấm (nước tương, magi)
	
	

	5.1.1.3
	Chao
	
	

	5.2
	Các sản phẩm không lên men từ hạt đậu nành
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	Đậu phụ
	
	

	Thảo luận
	Tìm hiểu quy trình chế biến các sản phẩm tương và đậu phụ tại các làng nghề nổi tiếng
	1
	

	Chương VI.
	Các sản phẩm chế biến từ ngũ cốc
	3
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.1
	Các sản phẩm lên men từ ngũ cốc
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.1.1
	Rượu nếp
	
	

	6.1.2
	Rượu đế
	
	

	6.1.3
	Rượu cần
	
	

	6.2
	Các sản phẩm không men từ ngũ cốc
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.2.1
	Bánh đa, bún, phở
	
	

	6.2.2
	Bánh đa nem
	
	

	Chương VII.
	Các sản phẩm chế biến từ rau quả
	4
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.1.
	Các sản phẩm lên men
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.1.1.
	Rau quả muối chua
	
	

	7.1.2
	Rượu vang
	
	

	7.2
	Các sản phẩm không lên men
	1
	

	7.2.1.
	Mứt quả
	
	

	7.2.2
	Ô mai
	
	

	Thảo luận
	So sánh giữa các quy trình chế biến mứt quả
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	Chương VIII.
	Các sản phẩm chế biến từ thủy, hải sản
	4
	

	8.1.
	Tình hình nghiên cứu và sản xuất nước mắm
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.
	Nguyên liệu sản xuất nước mắm
	
	

	8.3
	Bản chất của quá trình sản xuất nước mắm
	
	

	8.3.1
	Nước mắm Cát Hải
	
	

	8.3.2.
	Nước mắm phú Quốc
	
	

	8.3.2.1
	Phương pháp gài nén
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.3.2.1.
	Kỹ thuật sản xuất nước mắm phú Quốc
	
	

	Thảo luận
	Tìm hiểu so sánh giữa quy trình sản xuất nước mắm Phú Quốc và Cát hải
	1
	


7. Tài liệu học tập:

Dương Thanh Liêm (2010). Thực phẩm chức năng và sức khoẻ bến vững. NXB Khoa học và Kỹ thuật, Hà Nội.
8. Tài liệu tham khảo:

A. Tài liệu tiếng việt

1. Nguyễn đức tiến (2005). Ngiên cứu công nghệ sản xuất một số sản phẩm thực phẩm chức năng. Báo cáo tóm tắt đề tài nghiên cứu KHCN cấp bộ
2. Nguyễn Thị Thu Thủy, Nguyễn Văn Thuật, Đỗ Thị Tuyên, Quyền Đình Thi (2009). Biểu  hiện và đánh giá tính chất hóa lý của xylanase tái tổ hợp từ chủng A. oryzae VTCC – F187 trong Pichia pastoris GS115. Nhà xuất bản Đại học Thái Nguyên, trang 710 – 714. 

3. Đỗ Thị Tuyên, Nguyễn Sỹ Lê Thanh, Quyền Đình Thi (2008). Tối ưu một số điều kiện nuôi cấy chủng nấm aspergillus oruzae dsm1863 và aspergillus niger dsm 1957 sinh tổng hợp xylanase. Tạp chí công nghệ sinh học số 6, trang 349-355
4. Dương Thanh Liêm (2010). Thực phẩm chức năng và sức khoẻ bến vững. NXB Khoa học và Kỹ thuật, Hà Nội.

5. PGS.TS. Trần Đáng (2002). Thực phẩm chức năng. NXB Hà Nội

6. PGS.TS. Phan Thị Kim (2003). Thực phẩm, thực phẩm chức năng-an toàn và sức khỏe bền vứng. NXB Y học Hà Nội

7. Nguyễn Đức Lượng, Thực phẩm lên men truyền thống - tập 3 - Công nghệ vi sinh vật, NXB ĐH Quốc gia TP Hồ Chí Minh 1998.

8. Nguyễn Thị Hiền (chủ biên), Công nghệ sản xuất mì chính và các sản phẩm lên men cổ truyền, NXB KH và KT Hà Nội 2004.

9. Quản Văn Thịnh, Công nghệ lên men, ĐHBK Hà Nội 1972.

10. Lê Bạch Tuyết, Các quá trình cơ bản trong quá trình chế biến thực phẩm, ĐHBK Hà Nội 1994.

11. Nguyễn Trọng Cẩn, Đỗ Minh Phụng, Công Nghệ chế biến thực phẩm thủy sản tập 2, NXB Nông nghiệp 1990.

12. Lương Đức phẩm, Nấm men công nghiệp, NXB khoa học và kỹ thuật 2005.

Lương Hữu Đồng, Kỹ thuật chế biến thủy sản, NXB Nông nghiệp 1998.

13. Lê Ngọc Tú (1998). Hóa sinh công nghiệp. NXB Khoa học và Kỹ thuật, Hà Nội.
14. Lê Bạch Tuyết (1994). Các quá trình cơ bản trong quá trình chế biến thực phẩm. ĐHBK Hà Nội.
B. Tài liệu tiếng anh

15. Israel Goldberg. Functional Foods. Chapman&Hall
9. Cán bộ giảng dạy:

	STT
	Họ và tên giảng viên
	Thuộc đơn vị quản lý
	Học vị, học hàm

	1
	Trần Thị Lý
	Khoa CNSH-CNTP
	Thạc sĩ

	2
	Phạm Thị Tuyết Mai
	Khoa CNSH-CNTP
	Thạc sĩ
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