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Corso di Laurea in Scienze della Nutrizione Umana

INSEGNAMENTO: NUTRIZIONE E AGENDA DI SVILUPPO SOSTENIBILE 2030
NUMERO DI CFU: 1

SSD: MED/42

DOCENTE: Dr Giulia Amerio e-mail: giulia.amerio@unicamillus.org

MODALITA’ DI FREQUENZA: Didattica frontale

PREREQUISITI
Conoscenza scritta lingua inglese atta a leggere documenti integranti la didattica.

OBIETTIVI FORMATIVI

Conoscenza della Agenda 2030 e degli Obiettivi di Sviluppo sostenibile (Sustainable
Development Goals SDGs)

Conoscenza specifica del SDG2 Obiettivo Fame 0 (compresi i target) e descrizione del suo
rapporto con altri SDGs

Analisi del rapporto fra salute pubblica e nutrizione in differenti ambiti e analisi dell'impatto
della pandemia da COVID 19 sulla nutrizione a livello globale

Identificazione dei maggiori organi internazionali che si occupano di malnutrizione (sedi e
principali attivita)

RISULTATI DELL'APPRENDIMENTO ATTESI

Lo studente alla fine del corso conoscera I'Agenda 2030 e i suoi obiettivi soprattutto in
relazione alla nutrizione. Sara in grado di valutare e approfondire lI'impatto della attuale
pandemia di COVID 19 sulla nutrizione (cause ed effetti) e piu in generale sara in grado di
analizzare, nei diversi contesti, il rapporto tra salute e nutrizione.

Inoltre, ci si aspetta che lo studente sappia riconoscere e comprendere differenze e specificita
dei maggiori organismi internazionali che si occupano di nutrizione

PROGRAMMA
1) Obiettivi di sviluppo sostenibile (SDG) e Agenda 2030 - SDG2 - targets ( 2.5 h)

2) Salute pubblica e Nutrizione/Impatto pandemia Covid 19 su nutrizione nel mondo (2.5 h)
3) Overview su FAO e WFP e altri contesti internazionali e nutrizione (1 h)

MODALITA DI INSEGNAMENTO

La modalita di insegnamento sara allinsegna dellinterazione con gli studenti. Alla fine di ogni
argomento di lezione verranno forniti spunti bibliografici per I'approfondimento personale
delle tematiche. Se sara possibile, in accordo con gli studenti, si proporra un lavoro di gruppo
da eseguire nelle ore di lezione per rendere l'insegnamento piu interattivo.

MODALITA DI VERIFICA DELL’APPRENDIMENTO
Test a risposta multipla.
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TESTI CONSIGLIATI

Transforming our world: the 2030 Agenda for Sustainable Development
https://sdgs.un.org/sites/default/files/publications/21252030%20A genda%20for%20Sustainable
%20Development%20web.pdf

The state of Food security and Nutrition in the world 2021 (in particolare capitoli 1 e 2)
https://www.fao.org/3/cb4474en/cb4474en.pdf

The sustainable Development Goals Report 2021
https://unstats.un.org/sdgs/report/2021/The-Sustainable-Development-Goals-Report-

2021.pdf
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Corso di Laurea in Scienze della Nutrizione Umana

INSEGNAMENTO:

NUMERO DI CFU: 1

SSD: CHIM/10-MERCEOLOGIA DEGLI ALIMENTI

DOCENTE RESPONSABILE: Gabriele Egidi E-MAIL: gabriele.egidi@unicamillus.org

MODALITA’ DI FREQUENZA: PER TUTTI I MODULI che compongono linsegnamento (che
appunto viene detto Integrato)

PREREQUISITI
Conoscenza dei gruppi alimentare e la conoscenza base delle ripartizioni dei macronutrienti
presenti negli alimenti di consumo comune.

OBIETTIVI FORMATIVI

Durante le lezioni vengono fornite allo studente le conoscenze di base per la comprensione
delle diverse classi di alimenti, la loro origine e diffusione; la comprensione delle variazioni
indotte dai processi di conservazione e trasformazione; la comprensione dell'effetto delle
diverse categorie alimentari sul microbiota.

RISULTATI DELL'APPRENDIMENTO ATTESI
Al termine dell'insegnamento lo studente dovra essere in grado di conoscere
- la composizione dettagliata in macro e micronutrienti degli alimenti approfonditi a
lezione.
- levarie classi compositive e nutrizionali tra le diverse classi di alimenti;
- le variazioni organolettiche in relazione a trattamenti termici e di conservazione.
- La variazione del microbiota in relazione alla dieta (approfondimento dieta Low-
FODMAP).

Conoscenza e capacita di comprensione
Le conoscenze e la capacita di comprensione acquisite nel corso consentiranno allo studente
di:

- individuare le diverse classi di alimenti e la composizione in macro e micronutrienti,
nonché l'apporto energetico;

- considerare, nellutilizzo delle diverse classi di alimenti nella dieta, le
variazioni/modifiche dovute ai processi di conservazione e trasformazione.

- modulare e adattare gli alimenti all'interno di uno schema dietetico.

Capacita di applicare conoscenza e comprensione
Durante le lezioni allo studente vengono forniti degli esempi applicativi per consentire allo
studente di acquisire le competenze basilari sulle diverse classi di alimenti.

PROGRAMMA

Lezione 1: Gruppi alimentari

Lezione 2: Dolcificanti ipo-calorici e acalorici
Lezione 3. Prodotti ortofrutticoli: gli ortaggi
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Lezione 4: Prodotti ortofrutticoli: la frutta

Lezione 5: Il latte

Lezione 6: Microbiota e nutrienti

Lezione 7: Dieta low FODMAP e IBS (irritable bowel syndrome
Lezione 8: Dolcificanti naturali calorici

Lezione 9: Indice Glicemico e Carico Glicemico

Lezione 10: I cereali

Lezione 11: Gli pseudo-cereali

Lezione 12: I legumi

MODALITA DI INSEGNAMENTO
Da remoto in modalita differita.

MODALITA DI VERIFICA DELL’APPRENDIMENTO
Prova scritta a riposta multipla.
Votazione in trentesimi.

TESTI CONSIGLIATI E BIBLIOGRAFIA
- Paolo Cabras e Aldo Martelli, Chimica degli alimenti, Piccin, 2004.

- Patrizia Cappelli, Vanna Vannucchi, Principi di chimica degli alimenti, Zanichelli, 2016.
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Corso di Laurea Magistrale in Scienze della Nutrizione Umana

Insegnamento: Modello Mediterraneo di Nutrizione e Salute

SSD Insegnamento: BIO/13

Numero di CFU: 1

Nome docente: CATERINA PIPINO e-mail: caterina.pipino@unicamillus.org

MODALITA’ DI FREQUENZA:
Lezioni in presenza

PREREQUISITI
Sono richieste conoscenze di chimica, biochimica, biologia

OBIETTIVI FORMATIVI
Obiettivo del corso e quello di integrare le nozioni sul ruolo nutrizionale e fisiologico degli alimenti
e sul ruolo preventivo e protettivo dei principali composti bioattivi sullo stato di salute e sullo
sviluppo di patologie. Inoltre, il corso si propone di introdurre nozioni sul ruolo della ricerca
scientifica nel settore della nutrizione umana con riferimenti a modelli cellulari innovativi utili per
testare il ruolo delle molecole nutrizionali.

RISULTATI DELL'APPRENDIMENTO ATTESI
Conoscenza e comprensione della dieta mediterranea e del ruolo dei principali composti bioattivi
presenti nella fisiologia e patologia umana.

PROGRAMMA
Modello mediterraneo di nutrizione e salute: focus su molecole antiossidanti e modelli cellulari
innovativi
1. Introduzione alla dieta mediterranea
2. Stress ossidativo, radicali liberi (definizione, meccanismo d'azione, danni provocati
nell'organismo umano) e patologie correlate
3. Composti bioattivi e molecole antiossidanti
4. Polifenoli nella dieta e ruolo del microbiota intestinale
5. Ruolo delle molecole nutrizionali nella prevenzione cardiovascolare
6. Ruolo delle molecole nutrizionali nella salute delle ossa
7. Ruolo degli antiossidanti nel corso dell'attuale epidemia di coronavirus
8. Ruolo della ricerca scientifica nella nutrizione umana:
a. Accenni alla Nutrizione di precisione e ruolo delle scienze omiche
b. Modelli cellulari utili per testare in vitro molecole antiossidanti

MODALITA DI INSEGNAMENTO
Le lezioni frontali saranno erogate con didattica in presenza

MODALITA DI VERIFICA DELL’APPRENDIMENTO
La valutazione di apprendimento terra conto di un esame orale finale

TESTI CONSIGLIATI E BIBLIOGRAFIA
1. Slides delle lezioni e materiale didattico di integrazione e approfondimento (pubblicazioni
scientifiche) fornite dal docente.
2. Lachimica e gli alimenti (Mannina, Daglia, Ritieni).
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Corso di Laurea Magistrale in Scienze della Nutrizione Umana

Insegnamento: Chimica e proprieta nutrizionali degli alimenti

SSD Insegnamento: MED/49

Numero di CFU: 1

Nome docente: prof.ssa Anna Calarco e-mail: anna.calarco@cnr.it

MODALITA’ DI FREQUENZA
Frequenza non obbligatoria

PREREQUISITI

E’ necessario avere acquisito e assimilato le seguenti conoscenze:
- concetti di organica, in particolare su zuccheri, proteine e lipidi
- conoscenze dei concetti fondamentali di biochimica

OBIETTIVI FORMATIVI
Il corso si propone di approfondire le conoscenze sui composti, in particolare sui metaboliti secondari, estratti
da piante, funghi, microbi o animali, che suscitano effetti bioattivi sulla salute umana senza apportare alcun
beneficio nutrizionale. In questa direzione, gli ingredienti bioattivi sono quelli che, se inseriti negli alimenti,
forniscono un qualche effetto di miglioramento della salute. Verranno esplorate le metodologie e le tecnologie
per la stabilizzazione di queste molecole per produrre ingredienti arricchiti e alimenti funzionali.

RISULTATI DELL'APPRENDIMENTO ATTESI
Al termine del corso, lo studente sara in grado di valutare criticamente gli alimenti funzionali e gli alimenti a
fini medici speciali, discriminando la loro effettiva necessita in determinate categorie di soggetti e selezionando
quelli pit adatti in base alle condizioni cliniche dei disturbi nutrizionali e metabolici.

PROGRAMMA
 Sostanze Bioattive derivanti da materie prime vegetali: carotenoidi, glucosinolati, alcaloidi, fitati, glucosidi,
lectine, inibitori dell'alfa amilasi, saponine, polifenoli, etc;

¢ Modifiche indotte dai processi termici: es. effetti su amido, carotenoidi, polifenoli;

¢ Definizione e inquadramento degli alimenti funzionali e degli integratori alimentari nel panorama degli
alimenti dotati di attivita salutistiche;

¢ Approfondimento dei concetti di nutraceutica e alimenti funzionali: alimenti arricchiti e novel foods, alimenti
funzionali nella dieta mediterranea;

¢ Approcci di micro e nano-incapsulazione per la stabilizzazione delle molecole bioattive;

e Esempi di molecole di interesse salutistico: curcumina, astaxatina, monacolina, fitosteroli vegetali, omega 3;

e Composizione e presentazione in etichetta: Qualita e sicurezza;

e Esempi di formulazioni con particolare riferimento a quelle destinate all’utilizzo in ambito sportivo, per la
salute della donna, nell’'invecchiamento.

MODALITA DI INSEGNAMENTO
Lezioni videoregistrate

MODALITA DI VERIFICA DELL’APPRENDIMENTO
Test a risposta multipla

TESTI CONSIGLIATI E BIBLIOGRAFIA
Materiale ed articoli scientifici provvisti dal docente
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