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Cel przedmiotu
Celem przedmiotu jest nabycie przez studenta umiejetnosci i kompetenciji w zakresie:

- stosowania metod oceny jakosci surowcéw, pétproduktéw oraz produktéw gotowych przemystu spozywczego

- umiejetnosci przeprowadzania sensorycznej, fizykochemicznej i mikrobiologicznej analizy zywnosci.

Wymagania wstepne

Student spetnia kryteria, bedace efektami ksztatcenia chemii, chemii organicznej, biochemii i chemii zywnosci co najmniej w stopniu dostatecznym.

Zakres tematyczny

Wyktady:

Analiza i ocena jako$ci zywnosci

drugiego stopnia z tyt. magistra

® dr Justyna Korycka - Korwek

Liczba godzin w tygodniu
(niestacjonarne)

Forma zaliczenia

Egzamin
Zaliczenie na
ocene

1. Rola i zadania analizy technicznej w przemysle spozywczym. Jako$¢ zywnosci i jej normalizacja. 2. Analiza sensoryczna i organoleptyczna. 3. Zasady pobierania prébek
poszczegdlnych produktéw: podstawowe pojecia i urzadzenia. Rozdrabnianie i zmniejszanie probek. 4. Ocena wynikow analizy. Btedy i walidacja w analizie iloSciowej. 5.
Klasyfikacja i charakterystyka metod stosowanych w analizie zywnosci. 6. Metody oznaczania podstawowych sktadnikéw zywnosci. 7. Metody oznaczania zanieczyszczen i

zafatszowan zywnosci. Metody oznaczania dodatkéw do zywnosci. 8. Metody wykrywania w zywnosci obecno$ci produktéw modyfikowanych genetycznie.

Laboratoria:

Laboratorium:

1. Zasady bezpiecznej pracy w laboratorium. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci.
2. Oznaczanie zawartosci sacharozy oraz alkoholu etylowego w produktach naturalnych.
3. Oznaczanie zwigzkéw fenolowych z wykorzystaniem odczynnika Folina-Ciocalteu’a w produktach naturalnych.
4. Oznaczanie zwigzkéw fenolowych z wykorzystaniem rodnika DPPH w produktach naturalnych.
5. Wykrywanie obecnosci miodu sztucznego - oznaczanie HMF.
6. Wykrywanie obecnosci amylazy w miodach pszczelich.
7. Oznaczanie zawarto$ci biatka w serwatce metodg spektrofotometryczna.
8. Oznaczanie azotu aminowego w koncentratach spozywczych.
9. Oznaczanie witaminy E w zywnosci.

10. Oznaczanie witaminy C w zywnosci.

11. Oznaczanie barwnikéw w zywnosci.

12. Oznaczanie stezenia kofeiny w herbacie i kawie metoda spektrofotometryczna.

13. Zastosowanie spektrofluorymetrii do wykrywania zafatszowarn oliwy.

14. Oznaczanie suchej masy w produktach zywnosciowych.

15. Analiza zawartosci szczawianéw oraz tanin w produktach spozywczych.

16. Oznaczanie wapnia w produktach mlecznych metoda objetosciowa.

17. Oznaczanie wybranych kationéw w wodach mineralnych.

18. Oznaczanie chlorku sodu w pieczywie.
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19. Oznaczanie liczby drozdzy i plesni w produktach zbozowych

20. Oznaczanie bakterii termofilnych tworzacych przetrwalniki w produktach o wysokiej czystosci.

Metody ksztatcenia
-Wyktad problemowo-informacyjny z prezentacjg multimedialng

-Wyktad konwersatoryjny

-Laboratorium: ¢wiczenia laboratoryjne

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu
ma rozszerzong wiedze odnoszaca sie do pojec, terminologii i metod
wtasciwych dla biotechnologii

ma pogtebiong wiedze z zakresu nauk Scistych zwigzanych z
biotechnologia, odnoszaca sie do zjawisk i proceséw przyrodniczych

zna nowoczesne techniki i narzedzia badawcze stosowane w
biotechnologii

interpretuje wyniki pracy eksperymentalnej z zastosowaniem narzedzi
statystycznych

postepuje zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (ang.
Good LaboratoryPractice)

uzasadnia potrzebe uczenia sie przez cate zycie, statego aktualizowania
wiedzy kierunkowej oraz wdrazania innowacji

pracuje w grupie przyjmujac w niej rézne role i obiektywnie ocenia
efekty pracy wtasnej i innych

Warunki zaliczenia

Ocena koricowa (OK) wyliczona jest wg wzoru:

0K = (25% $redniej arytmetycznej ocen uzyskanych podczas zajec + 75% oceny egzaminacyjnej)

Literatura podstawowa
1. Sikorski Z., Staroszczyk H.: Chemia zywnosci. PWN, Warszawa 2017

Symbole efektow

Metody weryfikacji

egzamin - ustny, opisowy, testowy
iinne

sprawdzian

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

egzamin - ustny, opisowy, testowy
iinne

sprawdzian

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

egzamin - ustny, opisowy, testowy
i inne

sprawdzian

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

egzamin - ustny, opisowy, testowy
iinne

sprawdzian

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

egzamin - ustny, opisowy, testowy
iinne

sprawdzian

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

aktywnos$¢ w trakcie zajeé
sprawdzian

aktywnos$¢ w trakcie zaje¢
sprawdzian

2. Drzazga B., Analiza techniczna w przemysle spozywczym. Wydawnictwo Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 1999.
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Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

3. Szlyk E., Cichosz M., Filipiak-Szok A., Jastrzebska A., Kurzawa M. Cwiczenia laboratoryjne z analizy zywnosci. Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu Mikotaja Kopernika.

Torun, 2015.

4. Nogala-Katucka M. (red). Analiza zywnos$ci. Wybrane metody jakos$ciowych i ilo$ciowych oznaczen sktadnikéw zywnos$ci. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w

Poznaniu. Poznan, 2010.

Literatura uzupetniajaca

1. Klepacka M.: Analiza zywnosci dla studentéw Wydziatu Technologii Zywno$ci, Fundacja Rozwéj SGGW, Warszawa 2007.
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