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Kierunek lub kierunki studiow

Zielarstwo i terapie roslinne

Nazwa modulu ksztalcenia,
takze nazwa w jezyku angielskim

Diagnostyka laboratoryjna owocéw i warzyw
Laboratory diagnosis of fruit and vegetables

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztalcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultet

Poziom modutu ksztalcenia

pierwszego stopnia, niestacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

5 (2,0/3,0)

Tytul/ stopien/Imig¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr hab. Agnieszka Najda prof. uczelni

Jednostka oferujaca przedmiot

Katedra Warzywnictwa i Zielarstwa

Cel modutu

Zadaniem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z metodami
badania jakosci owocodw, warzyw i ich przetwordéw oraz dodatkoéw
do Zywnosci stosowanych w branzy owocowo-warzywnej
(badania fizykochemiczne jak i organoleptyczne).

Program  przedmiotu = obejmuje = zagadnienia  dotyczace
podstawowych  zasad i instrumentarium  badawczego
z uwzglednieniem wymagan stawianych przez konsumentow
i przemyst przetworczy.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Zajgcia z przedmiotu wprowadzaja studenta w tematyke z zakresu
oceny materiatu ros§linnego pod katem sktadu chemicznego za
pomoca wlasciwych metod diagnostycznych.

Na zajeciach studenci nabywaja wiedze praktyczna dotyczaca
charakterystyki i kryteriow oceny jakosci i cech gospodarczych
poszczegodlnych grup i gatunkéw warzyw i owocOw. Zapoznajg si¢
z systemami jakos$ci i sposobami jej zapewnienia. Przeprowadzaja
ocen¢ organoleptyczng stosowang w towaroznawczej ocenie
jakosci warzyw, owocoéw i ich przetworow. Wykonuja analize
jakosciowg surowcoOw $wiezych z uwzglednieniem kierunkow
przetwarzania. Okre$laja zawarto§¢ wody, suchej masy,
kwasowos$ci ogolnej, cukrow bezposrednio redukujacych oraz
ogétem, blonnika, ekstraktu, witamin. Oznaczaja metoda
spektrofotometryczng zawarto§¢ barwnikéw ogoélem (antocyjany,
karotenoidy, chlorofili, betacyjaniny) i porownuja z wymaganiami.
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Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Praktyczne ¢wiczenia laboratoryjne, zespotowe eksperymenty
diagnostyczne, dyskusja, praca wiasna.




