Plan zajęć z przedmiotu  Prozdrowotne i antyodżywcze składniki żywności  2023/2024 

kierunek Dietetyka, studia magisterskie II rok, stacjonarne 

wykłady:        środa    godz. 8.30,   wykład on-line 
osoby prowadzące: dr hab. Małgorzata Zujko,  dr Iwona Mirończuk-Chodakowska
	Lp.
	Data
	Tematyka wykładów

	1
	21.02.2024
godz.8.30-10.45
	Antyoksydanty endo- i egzogenne. Aktywność przeciwutleniająca żywności.

	2
	28.02.2024
godz.8.30-11.30
	Polifenole – klasyfikacja, biodostępność, znaczenie zdrowotne, źródła pokarmowe.

	3
	06.03.2024
godz.8.30-10.30
	Fitoestrogeny – podział i budowa, występowanie, metabolizm, znaczenie zdrowotne.

	4
	13.03.2024
godz.8.30-10.30
	Klasyfikacja substancji antyodżywczych. Toksyny grzybów wielkoowocnikowych część 1.

	5
	20.03.2024
godz.8.30-10.30
	Toksyny grzybów wielkoowocnikowych część 2.

	6
	27.03.2024
godz.8.30-10.30
	Naturalne substancje antyodżywcze i toksyny pochodzenia roślinnego część 1.

	7
	10.04.2024
godz.8.30-10.15
	Naturalne substancje antyodżywcze i toksyny pochodzenia roślinnego część 2.

	8
	17.04.2024
godz.8.30-10.15
	Naturalne substancje antyodżywcze i toksyny pochodzenia zwierzęcego.

	9
	24.04.2024
godz.8.30-10.15
	Procesy technologiczne prowadzące do powstawania i eliminowania substancji antyodżywczych naturalnie występujących w żywności.


Prozdrowotne i antyodżywcze składniki żywności  2023/2024 

kierunek Dietetyka, studia magisterskie II rok, stacjonarne

ćwiczenia:     wtorek    godz. 11.45 – 14.45,   sala 4.19

osoba prowadząca:   dr Iwona Mirończuk-Chodakowska
	Lp.
	Data
	Tematyka ćwiczeń

	1
	20.02.2024
	Ocena potencjału antyoksydacyjnego diety. Ocena zawartości indywidualnych antyoksydantów w diecie.

	2
	27.02.2024
	Oznaczanie całkowitej zawartości polifenoli i flawonoidów w żywności.

	3
	05.03.2024
	Oznaczanie potencjału antyoksydacyjnego żywności (metoda FRAP).

	4
	12.03.2024
	Oznaczanie potencjału antyoksydacyjnego żywności (oznaczanie antocyjanów).

	5
	19.03.2024
	Rozpoznawanie grzybów jadalnych i niejadalnych. Substancje antyodżywcze i toksyny grzybów. Praca z kluczami i atlasami grzybów.

	6
	26.03.2024
	Oznaczanie tiocyjanków w żywności. 

	7
	09.04.2024
	Oznaczanie zawartości szczawianów i tanin w żywności.

	8
	16.04.2024
	Ocena aktywności askorbinazy w produktach spożywczych.

	9
	23.04.2024
	Wpływ procesów technologicznych na zawartość substancji antyodżywczych w produktach spożywczych (reakcja Maillarda, karmelizacja).

	10
	07.05.2024
	Oznaczanie zawartości wybranych dodatków do żywności. Podsumowanie i zaliczenie wiadomości.


