	Të dhëna bazike të lëndës

	Njësia akademike: 
	FSHMN: Departmenti i  Kimise

	Titulli i lëndës:
	KIMIA  E  PRODUKTEVE  ORGANIKE NATYRORE

	Niveli:
	Master

	Statusi lëndës:
	Obligative

	Viti i studimeve:
	I-rë/semestri i I-rë

	Numri i orëve në javë:
	2+3

	Vlera në kredi – ECTS:
	7

	Koha / lokacioni:
	Departamenti i Kimisë

	Mësimëdhënësi i lëndës:
	Prof.dr. SEVDIJE GOVORI

	Detajet kontaktuese: 
	Laboratori hulumtues i kimisë organike No 10 

Email:
s_govori@yahoo.com
sevdije.govori@uni-pr.edu
Tel: /038229964/

	

	Përshkrimi i lëndës
	Karbohidratet, struktura dhe klasifikimi. Glikozitet. Disaharidet dhe polisaharidet. Reaksionet e karbohidrateve. Lipidet, glikolipidet ,sfingolipidet. Terpenet. Steroidet. Alkaloidet. Aminoacidet, proteinet, ADN,ARN. Izolimi i  produkteve natyrore, determinimi kimik i tyre. Identifikimi, karakterizimi, struktura,  vetitё  biologjike tё tyre dhe aplikimi.  

	Qëllimet e lëndës:
	Studentёt do tё njohtohen me:
· klasifikimin e produkteve natyrore organike;

· reaksionet e produkteve natyrore organike

· rёndёsinё e produkteve natyrore
· metodat pёr izolimin e tyre
· vetitё biologjike tё tyre

	Rezultatet e pritura të nxënies:


	Pas përfundimit të kursit studenti do të jetë në gjendje që të:

· sqaroj vetitё fizike dhe kimike tё produkteve natyrore

· sqaroj lidhshmërinë strukturë-reaktivitet

· të dijë  të sqaroj proceset biokimike të produkteve natyrore

· dijё  të aplikoj  metodat e përfitimit  të komponimeve organike nga produktet e ndryshme natyrore.

· ti zhvilloj njohuritë e arritura për të kuptuar varshmёrinё e strukturёs sё komponimeve dhe aktivitetit biologjik të tyre



	

	Kontributi nё ngarkesёn e studentit ( gjё qё duhet tё korrespondoj me rezultatet e tё nxёnit tё studentit)

	Aktiviteti 
	Orë 
	 Ditë/javë  
	Gjithësej

	Ligjërata
	2
	15
	30

	Ushtrime teorike/laboratorike
	3
	15
	45

	Punë praktike
	/
	/
	/

	Kontaktet me mësimdhënësin/konsultimet
	1
	15
	15

	Ushtrime  në teren
	/
	/
	/

	Kollokfiume,seminare
	2
	2
	4

	Detyra të  shtëpisë
	1
	15
	15

	Koha e studimit vetanak të studentit (në bibliotekë ose në shtëpi)
	4
	10
	40

	Përgatitja përfundimtare për provim
	4
	5
	20

	Koha e kaluar në vlerësim (teste,kuiz,provim final)
	2
	1
	2

	Projektet,prezantimet ,etj. 
	2
	2
	4

	Totali 
	
	
	175

	Metodologjia e mësimëdhënies:  
	Ligjëratë, punë seminarike,diskutime, ushtrime eksperimentale.

	Metodat e vlerësimit:
	Kollokviumi i parë:    15%

Kollokviumi i dytë:     15%

Vijimi i rregullt:           5%

Provimi final:             65%

Total:                        100%

	Literatura 

	Literatura bazë:  
	1.  Stephen P. Stanforth: Natural product chemistry at a glance, 1-st Ed. Wiley Blackwell; (2006)

2. Raphael Ikan.,Selected Topics in the Chemistry of Natural Products, 1-st Ed. World Scientific Publishing, (2007).

	Literatura shtesë:  
	        3. P. M. Dewick, Medicinal Natural Products. A Biosynthetic Approach. 3rd Ed, Wiley & Sons, (2009). 
        4. S.Govori, V.Kalaj,O.Leci: Kimia organike preparative,   2006, Prishtinё


	Plani i dizejnuar i mësimit:  



	Java
	Ligjerata që do të zhvillohet

	Java e parë:
	Karbohidratet, struktura dhe klasifikimi

	Java e dytë:
	Disaharidet dhe polisaharidet

	Java e tretë:
	Reaksionet e karbohidrateve

	Java e katërt:
	Glikozitet

	Java e pestë:  
	Lipidet

	Java e gjashtë:
	Glikolipidet 

	Java e shtatë:  
	Steroidet

	Java e tetë:  
	Vlerêsimi i parê intermedier

	Java e nëntë:  
	Aminoacidet dhe proteinet  

	Java e dhjetë:
	Struktura e proteineve

	Java e njëmbedhjetë:
	Struktura e AND-se dhe ARN-se

	Java e dymbëdhjetë:  
	Terpenet

	Java e trembëdhjetë:    
	Alkaloidet 

	Java e katërmbëdhjetë:  
	Derivatet e acidit shikiminik

	Java e pesëmbëdhjetë:   
	Izolimi i  produkteve natyrore, determinimi kimik i tyre, identifikimi  dhe percaktimi  i struktures .Vetitё  biologjike tё tyre dhe aplikimi 

Vlerêsimi i dytê intermedier

	Plani i dizejnuar i mësimit:  
	Plani i dizejnuar i mësimit:  

	Java
	Ushtrimi që do të zhvillohet

	Java e parë:
	Përfitimi e 1,2,3,4,6-Penta-o-acetil-SS-D-glucopyranose

	Java e dytë:
	Izolimi i kazeinës dhe laktozës nga qumështi

	Java e tretë:
	Izolimi i amilopektinёs dhe amilazёs nga amidoni  i patates

	Java e katërt:
	Izolimi i celulozёs nga druri

	Java e pestë:  
	Izolimi i acidit oleik nga vaji i ullirit

	Java e gjashtë:
	Izolimi i trimiristinit dhe miristicinit nga arra

	Java e shtatë:  
	Izolimi i kafeinёs nga  kafeja

	Java e tetë:  
	Vlerêsimi i parê intermedier

	Java e nëntë:  
	Izolimi i piperinёs nga piper i zi

	Java e dhjetë:
	Izolimi i likopenit nga domatja

	Java e njëmbedhjetë:
	Përcaktimi i ß-karotenit dhe klorofilit në bimë

	Java e dymbëdhjetë:  
	Izolimi i D-limonenit nga vaji eterik i portokallit 

	Java e trembëdhjetë:    
	Ndryshimet e  ngjyrёs sё antocianineve në vlera tё ndryshme tё  pH-sё 

	Java e katërmbëdhjetë:  
	Përfitimi i D5-Kolesten-3-onit dhe D4-Kolesten-3-onit nga kolesteroli

	Java e pesëmbëdhjetë:   
	Izolimi i Glutaminёs nga panxhari i kuq

 Vlerêsimi i dytê intermedier


	Politikat akademike dhe rregullat e mirësjelljes:

	Vijimi nё ligjёrata dhe ushtrime si dhe aktiviteti gjatё orёve tё mёsimit.
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