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Cwiczenie nr 1

Ocena jakosci zdrowotnej i wartosci odzywczej ttuszczow
l. Cze$¢ praktyczna:
1. Oznaczanie liczby nadtlenkowej i kwasowej
2. Identyfikacja ttuszczy jadalnych na podstawie sktadu kwasow ttuszczowych uzyskanych
metodg GC
Il. Zakres wiadomos$ci wymaganych do kolokwium wprowadzajacego:
1. Zasady oznaczania liczby nadtlenkowej oraz kwasowosci ttuszczéw

Cwiczenie nr 2

Ocena wartosci odzywczej pozywienia - biatko i witaminy
l. Cze$¢ praktyczna:
1. Oznaczanie zawartosci biatka w odzywkach metodg Kjeldahla
2. Oznaczanie zawartosci witaminy C w produktach zywno$ciowych metoda Tillmansa

Il. Zakres wiadomos$ci wymaganych do kolokwium wprowadzajacego:
1. Zasada oznaczania biatka metodg Kjeldahla
2. Zasada oznaczania kwasu askorbinowego metodg Tillmansa i Pijanowskiego

Cwiczenie nr 3

Produkty spozywcze jako zrédto sktadnikéw mineralnych
I. Cze$¢ praktyczna:
1. Oznaczanie zawartosci zelaza, wapnia i magnezu w produktach spozywczych
Il. Zakres wiadomosci wymaganych do kolokwium wprowadzajacego:
1. Zasada oznaczenia Ca, Mg i Fe w produktach spozywczych metodg ASA
2. Zasada oznaczenia Ca metodg wersenianowg oraz Fe metodg kolorymetryczng

Cwiczenie nr 4

Weglowodany jako podstawowe zrédto energii dla organizmu
I. Cze$¢ praktyczna:
1. Oznaczanie redukujgcych cukréw metodg Bertranda w odzywkach

Il. Zakres wiadomosci wymaganych do kolokwium wstepnego:
1. Zasada oznaczania cukréw metodg Bertranda

Cwiczenie nr 5

Wykrywanie i oznaczanie zawartosci wybranych substancji
dodatkowych w zywnosci
I. Czes¢ praktyczna:
1. Oznaczanie zawartosci azotynéw w miesie peklowanym i wyrobach miesnych metodg z
odczynnikiem Griessa
Il. Zakres wiadomosci wymaganych do kolokwium wstepnego:
1. Zasada oznaczania zawartosci azotynéw w miesie peklowanym i wyrobach miesnych



Seminarium nr 1

Zasady pobierania préb zywnosci do badan ilosciowych i jakosciowych

Seminarium nr 2

Metody analityczne stosowane w oznaczaniu zawartosci podstawowych skladnikéw
w produktach spozywczych

Seminarium nr 3

Omowienie uzyskanych wynikéw, walidacja metod analitycznych

Seminarium nr 4

Ocena jakosci zywnosci - analiza sensoryczna

UWAGA
Do ¢éwiczen oraz zaje¢é seminaryjnych nalezy byé
przygotowanym z wiadomosci podanych do poszczegdélnych
tematéow w podreczniku ,Zywienie czlowieka i analiza
zywnosci - wybrane zagadnienia”.



