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	CHARAKTERYSTYKA TEMATYKI SEMINARIUM
Tematyka seminarium związana jest z poszerzaniem wiedzy na temat składników biologicznie czynnych występujących naturalnie produktach spożywczych oraz tzw. składników funkcjonalnych, z oceną wpływu poszczególnych składników na jakość i bezpieczeństwo żywności, identyfikowaniem nowych składników i produktów.

	PRZYKŁADOWE TEMATY PRAC
1. Aktywność przeciwutleniająca wybranych składników i produktów spożywczych.
2. Ocena wpływu dodatku wybranych substancji o działaniu prozdrowotnym na cechy jakościowe produktów spożywczych.
3. Wpływ dodatku nasion chia na parametry jakości wybranych produktów spożywczych.
4. Żywność funkcjonalna – ocena rynku, badanie akceptacji konsumenckiej, ocena jakości nowych produktów.
5. Charakterystyka towaroznawcza wybranych produktów zaliczanych do tzw. novel food.
6. Wpływ wybranych procesów na jakość i działanie prozdrowotne produktów funkcjonalnych.
7. Inne (propozycje własne studentów).
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