Warszawa, 12.02.2016 .

Do wiadomoéci studentéw Il roku WNoZ

kierunku Technologia Zzywnosci (studia stacjonarne i niestacjonarne)

realizujacych éwiczenia z Analizy i oceny jakosci zywnosci

w Zaktadzie Oceny Jakosci Zywnosci

Cwiczenia odbywajg sie w Zaktadzie Oceny Jakosci Zywnosci (budynek 34, pietro 1l1)
wedtug planu zamieszczonego ponizej.
Obowigzujagcym podrecznikiem jest praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab.

M. Obiedzinskiego): ,Wybrane zagadnienia z analizy Zzywnosci” Wyd. SGGW, Warszawa, 2009.

Na kazde cwiczenie student zobowigzany jest przynies¢ ze sobg podrecznik i by¢

przygotowanym z materiatu podanego w planie zaje¢. Na koncu kazdego éwiczenia (rowniez

pierwszego) odbedzie sie kolokwium.



HARMONOGRAM CWICZEN Z “ANALIZY ZYWNOSCI”

DLA STUDENTOW Il ROKU WNoZ W ROKU AKAD. 2015/2016

Kierunek Technologia zywnosci, studia stacjonarne

Termin Grupy Nr Sala Termin Grupy Nr Sala
23, 25, 1,3,5,7,9 1 3/72 |26, 28,29.04.16| 1,3,5,7,9 9 3/72
26.03.16 2,4,6,8 2 3/73 2,4,6,8 10 3/73
1, 3,4.03.16 1,3,5,7,9 2 3/73 |5,6.05.16 1,7,9 10 3/72

2,4,6,8 1 3/72 2,8 9 3/73
8,10, 11. 1,3,5,7,9, 3 3/72 |10,12,13.05.16| 1,3,5,7,9 11 3/73
03.16 2,4,6,8 4 3/73 2,4,6,8 12 3/72
15, 17,18. 1,3,5,7,9 4 3/73 [17,19.05.16 1,3,5,7, 13 3/72
03.16 2,4,6,8 3 3/72 2,4,6,8 13 3/73
22,31.03i 1,3,5,7,9 5 3/72 [24.05.16 3,5 10 3/73
1.04.16 2,4,6,8 6 3/73 4,6 9 3/72
5,7,8.04.16 1,3,5,7,9 6 3/73 [31.05.i2, 1,3,5,7,9 12 3/73
2,4,6,8 5 3/72 [3.06.16 2,4,6,8 11 3/72
12, 1,3,5,7,9 7 3/72 |7,9,10.06.16 wszyscy 14 3/72i
14,15.04.16 2,4,6,8 8 3/73 |15.06.16 9 13 3/72
19, 1,3,5,7,9 8 3/73 [14,16,17.06.16 | wszyscy 15 3/72i
21,22.04.16 2,4,6,8 7 3/72
Nr grupy
Wtorek 8-12% 5,6
121°-16% 3,4
Czwartek g5-12% 7,8
12%°-16% 1,2
Pigtek g1>-12% 9




ZAKRES CWICZEN

Cwiczenie 1. Oznaczanie kwasowosci surowcow i produktow spozywczych

a) Oznaczanie kwasowosci miareczkowej mleka.

b) Oznaczanie kwasowosci miareczkowej soku owocowego metodg potencjometryczng.
c) Oznaczanie kwasowosci lotnej kapusty kiszonej.

d) Oznaczanie kwasowosci czynnej (pH) mleka, soku owocowego, kapusty kiszonej.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedziriskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 118-129.

Cwiczenie 2. Pomiary densymetryczne w analizie Zywnosci

a) Oznaczanie ilosci sacharozy za pomocg areometru Ballinga.

b) Oznaczanie ilosci sacharozy metodg refraktometryczng.

c) Oznaczanie stezenia alkoholu etylowego metodg areometryczna.

d) Poréwnanie wskazan areometréw Ballinga, Trallesa i Gay-Lussaca w réznych cieczach.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedziriskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 44-54, 61.

Cwiczenie 3. Metody absorpcyjne w analizie Zywnosci

a) Technika pomiaréw w analizie absorpcyjnej: wyznaczenie analitycznej dtugosci fali, krzywa
absorpcji.
b) llosciowe oznaczenie zawartosci zelaza.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedzinskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 209-221.

Cwiczenie 4. Oznaczanie zawartosci suchej substancji (wody) w produktach

spozywczych. Analiza wody

a) Oznaczenie zawarto$ci ekstraktu oraz suchej masy w przecierze warzywnym metodg
refraktometryczna.

b) Oznaczenie zawartosci suchej masy (wody) w serze.

c) Oznaczenie zawartosci wody w masle.

d) Oznaczanie twardosci przemijajacej i statej wody.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedziriskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 55-75.

Cwiczenie 5. Oznaczanie popiotu i sktadnikow mineralnych

a) Oznaczanie zawartosci popiotu w niektérych produktach zywnosciowych.
b) Oznaczanie chemicznego charakteru popiotu.
c) Oznaczanie wapnia w popiele produktéw spozywczych metodg fotometrii ptomieniowej.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedziriskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 32-43 oraz materiaty dodatkowe dostepne pod gablotq.



Cwiczenie 6. Konduktometria w analizie zywnosci

a) Pomiar przewodnosci elektrycznej wody.
b) Wyznaczanie pojemnosci oporowej naczynka konduktometrycznego.
c) Oznaczanie zawartosci popiotu w cukrze.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedziriskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 232-240.

Cwiczenie 7. Oznaczanie zawartosci biatka

a) Oznaczanie zawartosci biatka metoda Kjeldahla.
b) Oznaczanie zawartosci biatka rozpuszczalnego metodg biuretowa.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedzinskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 107-117.

Cwiczenie 8. Charakterystyka ttuszczu

a) Charakterystyka ttuszczu pod wzgledem liczb ttuszczowych: kwasowej, zmydlenia, estrowe;j
i nadtlenkowej.

b) Ocena organoleptyczna olejéw roslinnych.

c) Oznaczanie wspdtczynnika zatamania $wiatta olejéw roslinnych.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedzinskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 96-106.

Cwiczenie 9. Oznaczanie zawartosci sacharydow (czesé Il)

a) Oznaczanie zawartosci laktozy w mleku metodg Bertranda.
b) Oznaczanie skrobi w mgce metodg polarymetryczng.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedziriskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 28, 77-95.

Cwiczenie 10. Oznaczanie zawartosci sacharydow (czesé )

a) Oznaczanie zawartosci cukrow bezposrednio redukujgcych, ogétem i sacharozy metoda Luffa -
Schoorla.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedziriskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 28, 77-95.

Cwiczenie 11. Oznaczanie zawartosci wybranych dodatkow do zywnosci

a) Oznaczanie zawartosci chlorkow w soku z kapusty kiszonej lub ogérkéw kiszonych.

b) Wykrywanie obecnosci sztucznych barwnikow

c) Wykrywanie obecnosci kwasu benzoesowego, salicylowego i ditlenku siarki w produktach
owocowo-warzywnych,

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedziniskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 173-185 oraz materiaty dodatkowe dostepne pod
gablotq.



Cwiczenie 12. Oznaczanie zawartosci wybranych witamin

a) Oznaczanie zawartosci witaminy C (bezposredniej redukcyjnosci) metodg Tillmansa w kapuscie
kiszone;.

b) Oznaczanie zawartosci witaminy C (bezposredniej redukcyjnosci) zmodyfikowang metodg Tillmansa
w soku z czarnej porzeczki.

c) Oznaczanie zawartosci B-karotenu w warzywach.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedziriskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 130-148.

Cwiczenie 13. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna Zzywnosci

a) Prdéba na daltonizm smakowy.
b) Réznicowa metoda parzysta.
c) Metoda skalowania.

Literatura: Praca zbiorowa (pod red. prof. dr hab. M. Obiedzinskiego): Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2009, str. 186-208.

Cwiczenie 14. Interpretacja sygnatow analitycznych i ich wykorzystanie w analizie

jakosciowej i ilosciowej

a) Utrwalenie umiejetnosci wykonywania obliczen z zakresu analizy zywnosci

Cwiczenie 15. Sprawdzian umiejetnosci praktycznych




REGULAMIN CWICZEN Z “ANALIZY ZYWNOSCI”
DLA STUDENTOW Il ROKU WNoZ, W ROKU AKAD. 2015/2016
Kierunek Technologia zywnosci, Studia dzienne

Cwiczenia odbywaja sie zgodnie z planem i harmonogramem zaje¢.

Kazdy student zobowigzany jest do zapoznania sie z regulaminem BHP obowigzujgcym w pracowni
i do przestrzegania go.

Odziez wierzchnig nalezy pozostawi¢ w szatni. W laboratorium studenci muszg by¢ ubrani
w fartuchy.

Student jest zobowigzany do zapoznania sie przed ¢wiczeniem z teorig zawartg w podanej
literaturze w planie ¢wiczen i na kazde ¢wiczenie zobowigzany jest przynie$é ze sobg podrecznik.
Cwiczenia pozwalaja na osiagniecie nastepujacych 3 efektéw ksztatcenia:

01 |zna i rozumie zasady pobierania i przygotowania prébek do analiz oraz metod analitycznych
stosowanych w ocenie jakos$ci zywnosci i umie dokona¢ wyboru odpowiedniej metody zgodnie z
postawionym celem analizy

02 |potrafi samodzielnie przeprowadzac analizy chemiczne i fizykochemiczne produktéw i surowcow
zywnosciowych.

03 |umie zinterpretowaé sygnaty analityczne jakosciowo, wykonac¢ na ich podstawie obliczenia
ilosciowe oraz oceni¢ produkty na podstawie uzyskanych wynikow

6. Efekty ksztatcenia bedg weryfikowane poprzez:
o Kolokwia




10.
11.

o na koncu kazdego ¢wiczenia (z wyjatkiem ostatniego ¢wiczenia) z materiatu podanego w
planie ¢wiczen i utrwalonego podczas zajec¢ (6 pkt.) - weryfikowany EO1.

o na ostatnim ¢wiczeniu z zadan (13 punktéw) - weryfikowany E03
Sprawozdania wykonane po ¢wiczeniach (z wyjatkiem ¢éwiczenia 14 i 15). Sprawozdanie z
¢wiczen obejmujgce wyniki ,surowe” (podpisane przez prowadzgcego), obliczenia i
interpretacje otrzymanych wynikdw powinno by¢ ztozone najpdiniej w dniu odrabiania
nastepnego ¢wiczenia. Nieoddane sprawozdanie w terminie bedzie ocenione na 0 pkt.
Sprawozdanie weryfikuje EO3 i mozna za nie otrzymac max 2 pkt.
Sprawdzian umiejetnosci praktycznych na ostatnim ¢wiczeniu (weryfikowany efekt E02 — 13
pkt.)
Maksymalna ilo$¢ punktdw mozliwa do zdobycia podczas weryfikacji efektow ksztatcenia:

Efekt | kolokwium | sprawozdanie | Sprawdzian | suma
praktyczny

01 78 - - 78

02 - - 13 13

03 13 26 - 39
suma 130

Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest zdobycie przez studenta minimum 51% maksymalne;j liczby
punktéw z kazdego efektu ksztatcenia.
Student, ktéry uzyskat 31-50% (40-65 pkt.) z jednego lub wiekszej ilosci efektéw ksztatcenia ma
prawo do jednorazowego kolokwium wyjsciowego z danego efektu.
Student, ktory byt nieobecny na 4 éwiczeniach nie ma mozliwosci zaliczenia przedmiotu
Koricowa ocena jest wystawiana na podstawie $redniej % maksymalnej ilosci punktéw z
¢wiczen i wyktadow wedtug nastepujacych zasad:

e 51-60,5%- dostateczny

e 61-70,5%- dostateczny plus

e 71-80,5%- dobry

e 81-90,5%- dobry plus

e 91-100%- bardzo dobry



