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Przedmowa 

 
                            „Człowiek nie po to żyje aby jeść, ale je po to aby żyć” 

                                                                                             (Sokrates) 

  

I chciałoby się dodać – żyć długo, w zdrowiu, twórczo i ciekawie. Dzisiaj każdy 

już wie, że jednym z czynników wywierających wpływ na wzrost i rozwój organizmu 

oraz stan zdrowia, zarówno fizyczny jak i emocjonalny, jest rodzaj spożywanego po-

karmu i sposób żywienia. Aby jednak pokarm mógł wywierać taki korzystny wpływ 

na organizm, jego skład i sposób żywienia muszą być dostosowane do potrzeb i moż-

liwości ustroju.  

Tematyką tą zajmuje się fizjologia żywienia, należąca do podstawowych nauk 

biologicznych. Bada ona, na poziomie makro- i mikroskopowych struktur, problemy 

związane z wpływem składników diety i sposobu żywienia na funkcje, mechanizmy 

regulacyjne oraz metabolizm ustroju. 

Niniejszy skrypt jest II wydaniem, poprawionego i rozszerzonego autorskiego 

opracowania, wykonanego przez pracowników Zakładu Fizjologii Żywienia Człowie-

ka Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie. Został 

opracowany w formie krótkich, syntetycznych wprowadzeń i szczegółowych opisów 

ćwiczeń laboratoryjnych, co wymaga od studenta wcześniejszego opanowania wiedzy 

z zakresu poruszanego tematu.  

Skrypt przeznaczony jest dla studentów, kształcących się na kierunkach studiów 

związanych bezpośrednio lub pośrednio z żywieniem człowieka (np. technologia żyw-

ności, żywienie człowieka, dietetyka, promocja zdrowia, zdrowie publiczne itp.),  

na uczelniach różnego typu. 

 

 

Szczecin, 1 lutego 2013 r.                                                                           Autorzy 

 
 
 
 

 




