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Cel modutu

Zadaniem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z metodami
badania jakosci fitoproduktow jako zréodlem sktadnikow
odzywczych dla organizmu oraz metodami stosowanymi
w diagnostyce z uwzglednieniem laboratoryjnych metod oceny
zywno$ci pochodzenia roslinnego (badania fizykochemiczne jak
i organoleptyczne). Program przedmiotu obejmuje zagadnienia
dotyczace podstawowych zasad i instrumentarium badawczego
z uwzglednieniem wymagan stawianych przez konsumentow
i przemyst przetworczy. Przekazanie wiedzy o substancjach
dodawanych celowo do zywnosci w ramach procesu produkcji
i przechowywania.

Tresci programowe modutu ksztalcenia

Zajecia z przedmiotu wprowadzaja studenta w tematyke
z zakresu oceny fitoproduktow pod katem sktadu chemicznego
za pomocg wilasciwych metod diagnostycznych. Na zajeciach
studenci nabywaja wiedz¢ praktyczna dotyczaca charakterystyki
i kryteriow oceny jakosci i cech sensorycznych wybranych
produktow pochodzenia roslinnego. Zapoznajg si¢ z systemami
jakosci i sposobami jej zapewnienia. Przeprowadzaja oceng
organoleptyczng stosowana w towaroznawczej ocenie jakosci
zi6t 1 ich przetworow. Wykonujg analizg jakoSciowa surowcow
swiezych  zuwzglednieniem  kierunkow  przetwarzania.
Okreslajg zawarto$¢ wody, suchej masy, kwasowosci ogolnej,
cukrow bezposrednio redukujacych 1 ogoétem, witamin,
polifenoli oraz aktywno$¢ antyoksydacyjng. Oznaczajag metoda
spektrofotometryczng zawartosc barwnikow ogo6lem
(antocyjany, karotenoidy, chlorofili,) i poréwnuja
Z wymaganiami.
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Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad problemowy w oparciu o prezentacj¢ multimedialng
i dyskusje. Cwiczenia audytoryjne w formie konwersatorium
z elementami prezentacji multimedialnych na wybrane tematy.
Cwiczenia  laboratoryjne ~ w formie  praktycznych
eksperymentow, rozwigzywanie problemow w zespotach
i dyskusja.




