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ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

1. Thông tin về học phần

· Tên học phần: Hóa sinh thực phẩm và ứng dụng (Applied Food Biochemistry)

· Mã học phần: FOT317
· Số tín chỉ: 3 (2/1/4)



· Bậc đào tạo: Đại học
· Loại học phần (bắt buộc/tự chọn): Bắt buộc


· Học phần tiên quyết/ Học phần trước: Hóa sinh đại cương, Nhập môn ngành Công nghệ thực phẩm. 
· Đơn vị phụ trách: Khoa Kỹ Thuật – Công Nghệ
· Số giờ tín chỉ: 60, trong đó:

· Lý thuyết: 30 (1 tín chỉ LT = 15 tiết)
· Thực hành: 30 (1 tín chỉ TH = 30 tiết) 
2. Thông tin về giảng viên

Giảng viên 1: 

- Họ và tên: Trần Phước Nhật Uyên
- Chức danh, học vị: Tiến sĩ
- Thời gian làm việc: Giờ hành chính (8:00 -16:00) 

- Địa điểm làm việc: Khoa Kỹ thuật – Công nghệ - Trường Đại học Văn Hiến
- Điện thoại: 0931861319
- Email: UyenTPN@vhu.edu.vn
Giảng viên 2: 

- Họ và tên: Huỳnh Thành Đạt........................................................... 
- Chức danh, học vị: Thạc sĩ
- Thời gian làm việc: Giờ hành chính (8:00 -16:00) 

- Địa điểm làm việc: Khoa Kỹ thuật – Công nghệ - Trường Đại học Văn Hiến
- Điện thoại: 0352169695 

- Email: DatHT@vhu.edu.vn
Giảng viên 3: 

- Họ và tên: Lâm Đức Cường........................................................... 
- Chức danh, học vị: Thạc sĩ
- Thời gian làm việc: Giờ hành chính (8:00 -16:00) 

- Địa điểm làm việc: Khoa Kỹ thuật – Công nghệ - Trường Đại học Văn Hiến
- Điện thoại: 

- Email: CuongLD@vhu.edu.vn

3. Tóm tắt nội dung học phần

Học phần gồm 6 chương, cung cấp cho người học các kiến thức tổng quát về các biến đổi của các hợp chất quan trọng trong thực phẩm bao gồm protein, glucid và lipid dưới các trong quá trình chế biến và bảo quản từ đó ứng dụng để kiểm soát các phản ứng hóa học trong quá trình chế biến thực phẩm, đồng thời dự đoán được những phản ứng làm hư hỏng thực phẩm. Bên cạnh đó học phần còn cung cấp cho người học kiến thức về ứng dụng của nước, ứng dụng của enzyme và  các loại chất màu, chất mùi và hương liệu trong công nghệ thực phẩm. Ngoài ra còn giúp người học tiếp cận các mẫu thực phẩm thực hoặc nguyên liệu thực phẩm để thực hành định tính, định lượng các thành phần đặc trưng trong các mẫu đó, gồm định lượng glucid; định lượng lipid, xác định chỉ số xà phòng hóa, ester; định lượng protein, phản ứng của các acid amin với ninhydrin; xác định độ chua; định lượng vitamin C.
4. Mục tiêu của học phần 

Học phần có những mục tiêu:

- Cung cấp cho người học kiến thức tổng quát về cấu tạo, tính chất và vai trò của nước trong thực phẩm từ đó trình bày được các ảnh hưởng hưởng của hoạt độ nước đến chất lượng của thực phẩm. 

- Cung cấp cho người học những kiến thức về các biến đổi của protein, glucid, lipid dưới tác động của một số tác nhân vật lý, hóa học, sinh học từ đó có thể vận dụng chúng trong nghiên cứu, sản xuất, bảo quản thực phẩm.
-
Cung cấp cho người học kiến thức về ứng dụng của một số enzyme quan trọng trong các quá trình chế biến, sản xuất thực phẩm.
-
 Phát triển kỹ năng phân tích, lập luận, làm việc nhóm và thuyết trình hiệu quả.năng lực tự chủ; kỹ năng làm việc nhóm và tự tổ chức công việc.
5. Chuẩn đầu ra của học phần: 
	Mã CĐR
	Nội dung chuẩn đầu ra

(Bắt đầu bằng động từ theo thang Bloom)

	Kiến thức

	CLO1
	Hiểu và nắm rõ tính chất cơ bản của những thành phần hóa học của thực phẩm như protein, glucid, lipid; nước. Nắm vững phương pháp định tính, định lượng các thành phần đó; từ đó làm nền tảng cho các môn thực hành chế biến. 

	CLO2
	Trình bày được các biến đổi và ứng dụng của protein, lipid, glucid, enzyme, chất màu, chất mùi và hương liệu trong công nghệ thực phẩm

	CLO3
	Biết cách xác định một số thành phần trong mẫu thực phẩm thực, nền tảng để nắm rõ hơn về các quy định về chỉ tiêu trong thực phẩm. 

	CLO4
	Áp dụng được các kiến thức về thực hành phòng thí nghiệm và hiểu được mức độ nguy hiểm khi làm việc với hóa chất.

	Kỹ năng

	CLO5
	Phân tích được các biến đổi xảy ra trong quá trình chế biến, bảo quản và vận dụng chúng trong nghiên cứu, sản xuất thực phẩm.

	CLO6
	Giải thích được các vấn đề trong các quá trình sản xuất và đề xuất được giải pháp phù hợp

	CLO7
	Thực hiện được các phương pháp phân tích định tính, định lượng các thành phần trong thực phẩm: acid amin, protein, đường khử, lipid… 

	Mức độ tự chủ và trách nhiệm

	CLO8
	Năng lực chủ động, tích cực, tư duy, sáng tạo trong học tập, có khả năng đưa ra được kết luận về các vấn đề chuyên môn, nghiệp vụ thông thường và một số vấn đề phức tạp về mặt kỹ thuật. 

	CLO9
	Ý thức cộng đồng và tác phong công nghiệp, trách nhiệm công dân, làm việc theo nhóm và làm việc độc lập.


Ma trận liên kết giữa Chuẩn đầu ra chương trình đào tạo và Chuẩn đầu ra học phần
	Chuẩn đầu ra
	PLO1
	PLO2
	PLO3
	PLO4
	PLO5
	PLO6
	PLO7
	PLO8
	PLO9

	CLO1
	X
	X
	
	
	X
	
	X
	
	

	CLO2
	X
	X
	
	
	X
	
	X
	
	

	CLO3
	X
	X
	
	X
	X
	
	X
	
	

	CLO4
	X
	X
	
	
	X
	X
	X
	
	

	CLO5
	X
	X
	X
	X
	X
	
	X
	
	

	CLO6
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	
	

	CLO7
	
	
	
	X
	
	
	
	
	

	CLO8
	
	
	X
	X
	
	
	
	X
	

	CLO9
	
	
	
	
	
	
	
	
	X


Ghi chú: PLOs (ProgrammeLearningOutcomes): Chuẩn đầu ra cấp CTĐT

          CLOs(Course LearningOutcomes): Chuẩn đầu ra học phần

6. Nội dung chi tiết của học phần

6.1. Lý thuyết
	Chương
	Nội dung
	Đáp ứng CLOs

	Chương 1
	Ứng dụng nước trong thực phẩm
	

	1.1
	Cấu tạo, tính chất và vai trò nước trong thực phẩm
	CLO1,

CLO6, CLO8, CLO9

	1.2
	Hoạt độ nước
	

	1.3
	Đường đẳng nhiệt hấp thụ
	

	1.4
	Ảnh hưởng của hoạt độ nước đến chất lượng của thực phẩm 
	

	1.4.1
	Ảnh hưởng của hoạt độ nước đến sự oxy hóa chất béo
	

	1.4.2
	Ảnh hưởng của hoạt độ đến phản ứng sẫm màu phi  enzyme
	

	1.4.3
	Ảnh hưởng của hoạt độ nước đến phản ứng enzyme trong các sản phẩm thực phẩm.
	

	1.4.4
	Ảnh hưởng của hoạt độ nước đến sự phát triển của vi sinh vật
	

	1.4.5
	Ảnh hưởng của hoạt độ nước đến tính chất lưu biến của thực phẩm
	

	1.4.6
	Ảnh hưởng của hoạt độ nước đến giá trị các vitamin
	

	1.5
	Ảnh hưởng của nước đến cấu trúc và trạng thái của sản phẩm thực phẩm
	

	1.5.1
	Ảnh hưởng của nước đến cấu trúc rau quả tươi
	

	1.5.2
	Ảnh hưởng của nước đến cấu trúc và trạng thái của sản phẩm thực phẩm
	

	Chương 2
	Biến đổi và ứng dụng protein trong chế biến và bảo quản thực phẩm
	

	2.1
	Biến đổi do phản ứng thủy phân
	CLO1, CLO2, CLO5, CLO6, CLO8, CLO9

	2.2
	Biến đổi do phản ứng oxy hóa khử
	

	2.3
	Biến đổi do sự biến tính protein
	

	2.4
	Sự phân giải protein thực phẩm
	

	2.5
	Ứng dụng của protein trong chế biến thực phẩm
	

	2.5.1
	Khả năng tạo gel của protein
	

	2.5.2
	Khả năng tạo bột nhão
	

	2.5.3
	Khả năng tạo màng
	

	2.5.4
	Khả năng nhũ hoá
	

	2.5.5
	Khả năng tạo bọt
	

	2.5.6
	Khả năng cố định mùi
	

	Chương 3
	Ứng dụng của enzyme trong công nghệ thực phẩm
	

	3.1
	Ứng dụng hệ enzyme amylase trong công nghệ thực phẩm
	CLO1, CLO2, CLO5, CLO6, CLO8, CLO9

	3.2
	Ứng dụng enzyme protease trong công nghệ thực phẩm
	

	3.3
	Ứng dụng enzyme pectinase trong công nghệ thực phẩm
	

	3.4
	Ứng dụng enzyme cellulase trong công nghệ thực phẩm
	

	3.5
	 Một số enzyme oxy hóa – khử ứng dụng trong chế biến thực phẩm
	

	3.6
	Phản ứng nâu hóa do enzyme
	

	Chương 4
	Biến đổi và ứng dụng carbohydrate/ glucide trong chế biến và bảo quản thực phẩm
	

	4.1
	Một số phản ứng xảy ra của glucide trong bảo quản và chế biến thực phẩm
	CLO1, CLO2, CLO5, CLO6, CLO8, CLO9

	4.1.1
	Phản ứng Maillard
	

	4.1.2
	Phản ứng caramel hóa
	

	4.2
	Quá trình chín trong bảo quản rau quả
	

	4.3
	Sự hô hấp và hiện tượng bốc nóng
	

	4.4
	Sự nảy mầm của hạt khi bảo quản
	

	4.5
	Chuyển hóa carbohydrate trong chế biến thực phẩm 
	

	4.5.1
	Chuyển hóa lactose trong chế biến phomai 
	

	4.5.2
	Loại bỏ glucose trong bột trứng
	

	4.5.3
	Sản xuất dịch đường từ tinh bột 
	

	4.6
	Ứng dụng của tinh bột và chất xơ trong chế biến thực phẩm
	

	Chương 5
	Biến đổi và ứng dụng lipid trong chế biến và bảo quản thực phẩm
	

	5.1
	Sự biến đổi của lipid trong quá trình chế biến thực phẩm
	CLO1, CLO2, CLO5, CLO6, CLO8, CLO9

	5.1.1
	Sự biến đổi của lipid trong quá trình chiên thực phẩm
	

	5.1.2
	Sự biến đổi của lipid trong quá trình nấu thực phẩm
	

	5.2
	Sự biến đổi của lipid trong quá trình bảo quản thực phẩm
	

	5.2.1
	Ôi hóa do phản ứng thủy phân
	

	5.2.2
	Ôi hóa do phản ứng oxy hóa khử
	

	5.2.3
	Sự ôi hóa glycerol
	

	5.2.4
	Sự nâu hóa lipid
	

	5.3
	Ứng dụng của lipid trong thực phẩm
	

	Chương 6
	Chất màu, chất mùi và hương liệu
	

	6.1
	Giới thiệu các loại chất màu, chất mùi và hương liệu.
	CLO1, CLO2, CLO5, CLO6, CLO8, CLO9

	6.2
	Ứng dụng của các loại chất màu, chất mùi và hương liệu trong thực phẩm
	


6.2. Thực hành

	Bài
	Nội dung thực hành
	Đáp ứng CLOs

	
	Thực hành nhóm: 
	

	
	Thực hiện 5 bài thực hành bên dưới theo nhóm, thảo luận với giảng viên hướng dẫn và các nhóm về thao tác và hiện tượng quan sát được.

Viết báo cáo thực hành theo nhóm. 
	CLO1,2,3,4,5,6,7,8

	Bài 1
	Thực hành pha hóa chất và thuốc thử
	CLO1,2,3,4,5,6,7,8

	Bài 2
	Trích ly, định tính và định lượng carbohydrate thực phẩm
	

	Bài 3
	Xác định chỉ số acid của chất béo thực phẩm
	

	Bài 4
	Kiểm tra một số tính chất của acid amin và protein thực phẩm
	

	Bài 5
	Định lượng vitamin C trong mẫu nước trái cây
	


7.  Phân bổ thời gian theo tiết và điều kiện thực hiện:
7.1. Lý thuyết

	Chương
	Tên chương
	Số tiết tín chỉ
	Ghi chú

	
	
	Lý thuyết
	Bài tập
	Thực hành
	Tự học
	Tổng
	

	1
	Ứng dụng nước trong thực phẩm
	5
	
	
	10
	12
	

	2
	Biến đổi và ứng dụng protein trong chế biến và bảo quản thực phẩm

	6
	
	
	12
	12
	

	3
	Ứng dụng của enzyme trong công nghệ thực phẩm
	5
	
	
	10
	36
	

	4
	Biến đổi và ứng dụng carbohydrate/ glucide trong chế biến và bảo quản thực phẩm
	6
	
	
	12
	30
	

	5
	Biến đổi và ứng dụng lipid trong chế biến và bảo quản thực phẩm
	6
	
	
	12
	30
	

	6
	Chất màu, chất mùi và hương liệu
	2
	
	
	4
	
	

	Tổng
	30
	
	
	60
	90
	


7.2. Thực hành

	Bài
	Tên bài
	Số tiết tín chỉ
	Ghi chú

	
	
	Lý thuyết
	Bài tập
	Thực hành
	Tự học
	Tổng
	

	1
	Thực hành pha hóa chất và thuốc thử
	
	
	5
	10
	15
	

	2
	Trích ly, định tính và định lượng carbohydrate thực phẩm
	
	
	10
	20
	30
	

	3
	Xác định chỉ số acid của chất béo thực phẩm
	
	
	5
	10
	15
	

	4
	Kiểm tra một số tính chất của amino acid và protein thực phẩm
	
	
	5
	10
	15
	

	5
	Định lượng vitamin C trong mẫu nước trái cây
	
	
	5
	10
	15
	

	Tổng
	
	
	30
	60
	90
	


CÁC CHỦ ĐỀ THẢO LUẬN

1. Cấu tạo, tính chất và vai trò của nước trong công nghệ thực phẩm
2. Ảnh hưởng hoạt độ nước đến chất lượng của thực phẩm 
3. Biến đổi và ứng dụng protein trong chế biến và bảo quản thực phẩm

4. Ứng dụng của enzyme trong công nghệ thực phẩm
5. Biến đổi và ứng dụng carbohydrate/ glucide trong chế biến và bảo quản thực phẩm
6. Biến đổi và ứng dụng lipid trong chế biến và bảo quản thực phẩm
7. Ứng dụng chất màu, chất mùi và hương liệu trong công nghệ thực phẩm
8. Phương pháp giảng dạy:

Giảng viên giảng dạy với sự kết hợp của một số phương pháp sau:

· Thuyết trình 

· Thực hành thí nghiệm

· Trình bày trực quan 

· Đọc và tóm lược nội dung tài liệu

· Động não nhanh (bài tập tư duy cá nhân)

· Giao bài đọc về nhà

· Hướng dẫn tự học

· Thảo luận nhóm
Ma trận liên kết giữa Chuẩn đầu ra với phương pháp giảng dạy
8.1. Lý thuyết
	Phương pháp giảng dạy
	CLO1
	CLO2
	CLO3
	CLO4
	CLO5
	CLO6
	CLO7
	CLO8
	CLO9

	Thuyết trình 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	

	Đọc và tóm lược nội dung tài liệu
	X
	X
	X
	
	
	
	X
	X
	

	Động não nhanh (bài tập tư duy cá nhân)
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	
	X
	

	Giao bài đọc về nhà
	X
	X
	
	X
	
	
	X
	X
	X

	Hướng dẫn tự học
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X

	Thảo luận nhóm
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X


8.2. Thực hành
	Phương pháp giảng dạy
	CLO1
	CLO2
	CLO3
	CLO4
	CLO5
	CLO6
	CLO7
	CLO8
	CLO9

	Thực hành thí nghiệm
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	Trình bày trực quan 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	Giao bài đọc về nhà
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	X
	X

	Hướng dẫn tự học
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	X
	X

	Thảo luận nhóm
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X


9. Phương pháp học tập
Sinh viên học tập với sự kết hợp của một số phương pháp sau:

· Thuyết trình 

· Làm việc nhóm
· Tự học, tự nghiên cứu
· Tìm kiếm thông tin/tài liệu
· Làm thí nghiệm theo nhóm
· Tự học, tự nghiên cứu MSDS của hóa chất sử dụng
    Ma trận liên kết giữa Chuẩn đầu ra với phương pháp học tập
9.1. Lý thuyết
	Phương pháp học tập
	CLO1
	CLO2
	CLO3
	CLO4
	CLO5
	CLO6
	CLO7
	CLO8
	CLO9

	Thuyết trình 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	

	Làm việc nhóm
	X
	
	
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	Tự học, tự nghiên cứu
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	X
	X

	Tìm kiếm thông tin/tài liệu
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	X
	


9.2. Thực hành
	Phương pháp học tập
	CLO1
	CLO2
	CLO3
	CLO4
	CLO5
	CLO6
	CLO7
	CLO8
	CLO9

	Làm thí nghiệm theo nhóm
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	Tự học, tự nghiên cứu
	X
	X
	X
	X
	
	X
	
	X
	X

	Tìm kiếm thông tin/tài liệu
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	X
	X


10. Nhiệm vụ của sinh viên

· Chủ động tổ chức thực hiện giờ tự học.

· Tham gia đầy đủ các giờ lên lớp và giờ thuyết trình.

· Đọc tài liệu tham khảo bắt buộc và bổ trợ do giảng viên giới thiệu.

· Hoàn thành đầy đủ các bài tập cá nhân, bài tập nhóm.

· Tham gia kỳ thi kết thúc học phần.


11. Thang điểm đánh giá: Điểm đánh giá quá trình và điểm thi kết thúc học phần được chấm theo thang điểm 10 (từ 0 đến 10), làm tròn đến 1 chữ số thập phân.
12. Phương pháp kiểm tra, đánh giá kết quả học tập

12.1. Lý thuyết

Sinh viên được đánh giá kết quả học tập trên cơ sở hai điểm thành phần như sau:

· Điểm đánh giá quá trình: trọng số 40% bao gồm:

a. Điểm chuyên cần: tham gia đầy đủ buổi học, trọng số 10%.

b. Điểm kiểm tra thường xuyên: bài tập/tiểu luận và thuyết trình, trọng số 30%.

· Điểm thi kết thúc học phần: trọng số 60%

Hình thức thi: trắc nghiệm/tự luận
Ma trận quan hệ giữa Chuẩn đầu ra và phương pháp kiểm tra, đánh giá

	Hình thức đánh giá
	CLO1
	CLO2
	CLO3
	CLO4
	CLO5
	CLO6
	CLO7
	CLO8
	CLO9

	Bài tập/Tiểu luận
	X
	X
	X
	
	
	
	X
	X
	X

	Thuyết trình
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	Trắc nghiệm
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	
	X
	

	Dự lớp
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X


12.2. Thực hành

Sinh viên được đánh giá kết quả học tập trên cơ sở hai điểm thành phần như sau:

· Điểm đánh giá quá trình: trọng số 40% bao gồm:

a. Điểm chuyên cần: tham gia đầy đủ 20 %

b. Thao tác thực hành: đúng, an toàn, không gây hư hỏng, đổ vỡ 20%

· Điểm thi kết thúc học phần: trọng số 60%



Hình thức: báo cáo thực hành

Ma trận quan hệ giữa Chuẩn đầu ra và phương pháp kiểm tra, đánh giá

	Hình thức đánh giá
	CLO1
	CLO2
	CLO3
	CLO4
	CLO5
	CLO6
	CLO7
	CLO8
	CLO9

	Báo cáo thực hành
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	Thao tác thực hành
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	Dự lớp
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X


13. Tài liệu phục vụ cho học phần (các tài liệu xuất bản từ năm 2017 trở lại đây và cung cấp được cho Trung tâm Học liệu nơi đặt tài liệu)
13.1. Tài liệu chính

- Lê Thị Hồng Ánh, Giáo trình Hóa sinh học thực phẩm, NXB Đại học Quốc gia TP.HCM, 2017.
- Lê Ngọc Tú (Chủ biên), Hoá sinh công nghiệp, NXB Khoa học Kỹ thuật, 2010.
- Hoàng Kim Anh, Hóa học thực phẩm, NXB Khoa học Kỹ thuật, 2019
- Trần Bích Lam, Tôn Nữ Minh Nguyệt, Đinh Trần Nhật Thu, Thí Nghiệm Hóa Sinh Thực Phẩm, NXB Đại Học Quốc Gia TPHCM, 2013. 

- Nguyễn Đức Lượng (Chủ biên) - Cao Cường, Thí Nghiệm Công nghệ sinh học - tập 1: Thí Nghiệm Hóa Sinh Học, tái bản lần thứ nhất, NXB Đại Học Quốc Gia TPHCM, 2011. 
 13.2. Tài liệu tham khảo
- Garrett, R. H., và Grisham, C. M, Biochemistry., 2017.

- Damodaran. S, Fennemas Food Chemistry, 5th ed. , 2017.

- BeMiller và cộng sự, Carbohydrate chemistry for food scientists, 2019.

- Yada, R. Y., Proteins in food processing, 2018.

- Akoh và cộng sự, Food Lipids Chemistry, Nutrition, and Biotechnology, 4th ed. 2017.

- Combs và cộng sự, The vitamins: fundamental aspects in nutrition and health, 2017. 

- Govindharajan, Sattanathan & Padmapriya, Swaminathan & B, Balamuralikrishnan. (2020). Practical Manual of Biochemistry. https://doi.org/10.22573/spg.020.BK/S/028.  
TP.Hồ Chí Minh, ngày 11  tháng 9 năm 2023
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