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Cel modutu

Zapoznanie studenta technikami pomiarowymi oraz
nowoczesng aparaturg stosowang do badania jakos$ci
OwocOW. Zapoznanie studentdéw z rdéznymi
metodami oceny jakosci owocOw; sensorycznymi,
chemicznymi, instrumentalnymi i strukturg i
teksturg owocoOw w trakcie rozwoju, wzrostu i
dojrzewania owocoéw, majacymi wplyw na ich
wiasciwosci, jako$¢ i przechowywanie.

Efekty ksztalcenia dla modutu to opis
zasobu  wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu modutu.

Wiedza:

W1. Poznaje proste techniki pomiarowe stosowane
do badania jakosci owocow w praktyce (handlu,
produkcji i obrocie)

W2. Poznaje zaawansowang aparatur¢ stosowang w
nowoczesnych laboratoriach EU

W3. Poznaje nowoczesne metody posrednie i
bezposrednie oraz niedestrukcyjne w ocenie jakosci
owocdw i zasady klasyfikacji

W4 .Charakteryzuje mikrostrukturalne cechy
owocow decydujace o ich jakosci i trwalo$ci

Umiejetnosci:

U1. Potrafi oceni¢ jako$¢ owocdw na podstawie
pomiarGw i oceny sensorycznej

U2. Rozréznia te cechy jakosci, ktore moga wplynaé
na warto$¢ handlowa owocow, przydatnosc¢
konsumpcyjng 1 przechowalnicza

U3. Potrafi wyodrebni¢ grupy jakosci i stosuje
klasyfikacj¢ pod wzgledem cech fizycznych,
chemicznych oraz tekstualnych oraz wyr6znic te
cechy jakosci, ktore umozliwig sortowanie owocoOw

U4. Identyfikuje i definiuje cechy morfologiczno-
anatomiczne wptywajace na jako$¢ owocow

Kompetencje spoleczne:

K1. Rozumie potrzebe umiejetnosci oceny jakosci
owocow przydatng w catym tancuchu produkc;ji
owocow, obrocie i handlu

1/2




K2. Rozumie potrzebg fachowej oceny przydatnosci
handlowej owocow. Ma swiadomo$¢ zasad
klasyfikacji jakosci i kryteria ich stosowania oraz
umiejetnos¢ doboru aparatury badawczej 1 testow
stosowanych do oceny jako$ci

K3. Rozumie istot¢ i wage szeroko rozumianej
jako$ci owocow

Odniesienie efektow modutowych do
efektow kierunkowych

W1— OG_W04, OG_WO06, OG_W08, OG_W10,
0G_W13

W2 — 0G_W04, OG_WO06, 0OG_W08, OG_W10,
0G_W13

W3 — 0G_W04, OG_W06, 0OG_W08, OG_W10,
0G_W13

W4 —0G_W04, OG_W06, 0OG_W08, OG_W10,
0G_W13

Ul - 0G_U01, 0G_U02, 0G_U04, OG_U06

U2 - 0G_U01, 0G_U02, 0G_U04, OG_U06

U3 - 0G_U01, 0G_U02, 0G_U04, OG_U06

K1-0G_KO01, 0G_K02, OG_K03

K2 - 0G_KO01, 0G_K02, 0G_K03

K3 - 0G_K01, 0G_K02, 0G_K03

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do efektow inzynierskich

W1 - InzOG_W02
W2 - InzZOG_W10
W3 - InzZOG_W10
W4 - InzZOG_W02

U1 - InzOG_U04
U2 - InzOG_U04
U3 - InzOG_U04
U4 - InzOG_U04

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Botanika, fizyka, chemia, agrofizyka, technika
rolnicza, nowe technologie produkcji sadowniczej,
ekonomika ogrodnictwa

Tresci programowe modutu ksztatcenia

Morfologiczne  cechy  jakoSciowe — owocow.
Anatomiczne cechy jakosciowe owocow (tekstura,
obecno$¢  barwnikow,  sklereidow i1 zwigzkow
biologicznie czynnych).

W ramach przedmiotu studenci poznaja techniki
pomiarowe stosowane w badaniach naukowych oraz
w praktyce, dzigki ktorym mozna oceni¢ jako$¢
owocow. Studenci poznaja proste urzadzenia, ktore
stuzg do pomiaru 1 klasyfikacji podstawowych
wielkosci fizycznych (masa, wielko§¢ — wymiary
zwigzanych z jako$cig owocow ale poznajg roOwniez
zaawansowang aparatur¢ badawcza. Poznajg techniki
pomiarowe bezposrednie jak i1 posrednie. Pomiary
masy, wielkosci 1 ksztaltu, charakterystyczne
wymiary, $ruby  mikrometryczne  suwmiarki
elektroniczne, Tablice kalibracyjne, pierScienie
kalibracyjne. Pomiar jedrnosci jedrnosciomierze
reczne 1 laboratoryjne. Wilasciwosci mechaniczne
owocow oraz tkanki. Bezposrednie pomiary sity,
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deformacji, przemieszczenie, Wielkosci wyliczane
takie jak: odksztalcenie, napr¢zenie, modut
sprezystosci. Wilasciwosci  sprezyste, plastyczne.
Pelzanie, relaksacja naprezen mieszane modele
tkanek. Maszyny wytrzymalosciowe quasi-statyczne
z napedem elektrycznym, dynamiczne z napgdem
hydraulicznym. Niedestrukcyjne metody pomiarowe.
Refraktometry laboratoryjne, refraktometry
kieszonkowe. Termometry laboratoryjne,
kontaktowe. Metody termowizji oraz techniki
rentgenowskie w ocenie jakosci owocow. Metody
spektrofotometrii, parametry chromatycznosci i
jasnosci  barwy. Modele powstawania obrazu.
Systemy pomiarowe: XYZ, Hunter Lab, L*a*b*.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:

Dobrzanski, jr. B., Rabcewicz J., Rybczynski R,
2006, Handling of apple, Transport techniques and
efficiency vibration, damage and bruising, texture,
firmness and quality. Centre of Excellence
Agrophysics. 1A PAN, ISBN: 83-89969-55-6, 1-
234

Dobrzanski, jr. B., R. Rybczynski, 2009. Apple
Quality. KA PAN, Wyd. Nauk. FRNA, ISBN: 978-
83-60489-15-4

Dobrzanski, jr. B., Mieszkalski L., 2007,
Wiasciwoseci  Geometryczne, Mechaniczne 1
Strukturalne Surowcéw Roslinnych i Produktow
Spozywczych. Komitet Agrofizyki PAN, ISBN:
978-83-60489-05-5

Dobrzanski, jr. B., Grundas S., Rybczynski R.,
Metody  Fizyczne  Diagnostyki  Surowcow
Ro$linnych 1 Produktow Spozywczych. 2008,
Komitet Agrofizyki PAN, ISBN: 978-83-60489-08-
6

Dobrzanski, jr. B., Rybczynski R., 2008, Wtasciwosci
Fizyczne 1 Biochemiczne Materiatéw Roslinnych.
Komitet Agrofizyki PAN, ISBN: 978-83-60489-09-
3

Dobrzanski, jr. B., Rybczynski R., Dobrzanska A.,
Wojcik W., 2001, Some physical and nutritional
quality parameters of storage apple. International
Agrophysics, 15(1), 13-18.

Esau K. 1973. Anatomia ros$lin. PWRIL,
Warszawa.

Latowski K. 2015. Morfologia, anatomia
i taksonomia owocOw i nasion. Wydawnictwo
Kontekst, Poznan.

Rybcezynski R., Dobrzanski, jr. B., 2002, Fizyczne
aspekty  pomiaru  jedrosci  jabtek.  Acta
Agrophysica, 69.

Literatura uzupeltniajaca:
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Dobrzanski B. jr., Rybezynski R., 2008, Fizyczne
metody detekcji barwy owocéw i warzyw w
diagnostyce jakosci produktéow ogrodniczych.
Rozdziat 1: 15-26. w Metody Fizyczne Diagnostyki
Surowcéw Roslinnych i Produktow Spozywczych.
Komitet Agrofizyki PAN, ISBN: 978-83-60489-08-
6

Dobrzanski B. jr., Rybczynski R., 2009,
Mechaniczne wlasciwosci  tkanki owocow a
jedrmos¢ jabtek. Rozdziat 14: 171-214 w
»Wtasciwosci Fizyczne Surowcow Roslinnych”, B.
Dobrzanski jr, R. Rybczynski (eds). Wyd. Nauk.
FRNA, Komitet Agrofizyki PAN, ISBN: 978-83-
60489-13-0.

Dobrzanski B. jr., Rybczynski R., 2009, Pomiar
odksztalcenia 1 modul sprezystosci owocow —
miernik jedrno$ci. Rozdziat 15: 215-224. w
»Wlasciwosci Fizyczne Surowcow Roslinnych”, B.
Dobrzanski jr, R. Rybczynski (eds). Wyd. Nauk.
FRNA, Komitet Agrofizyki PAN, ISBN-13: 978-
83-60489-13-0

Dobrzanski, jr. B., Banak E., Grundas S., Sosnowski
S., Pecen J., 2003, Metoda rentgenograficzna w
identyfikacji uszkodzen wewnetrznych nasion
fasoli szparagowej. Acta Agrophysica, 95, Vol.
2(1), 31-38.

Gotacki K., Dobrzanski, jr. B., Rybezynski R., 2001,
Potencjal wody w tkankach roslinnych w okresie
przechowywania. Acta Agrophysica, 45, 69-78.

Puchalski C., Brusewitz G.H., Dobrzanski, jr. B.,
Rybczynski R., 2002, Relative humidity and
wetting affect friction between apple and flat
surfaces. International Agrophysics, 16(1), 67-72.

Dobrzanski, jr. B., R. Rybezynski, 2011. Physical
properties of raw materials and agricultural
products. Encyclopedia of Agrophysics. J. Glinski,
J. Horabik, J. Lipiec (eds.) Springer.

Planowane formy/dzialania/metody

dydaktyczne

Wyktady, projekcje filmowe, dyskusja, prezentacje,
referat, dos§wiadczenia z uzyciem aparatury,
oznaczenia podstawowych wtasciwosci
mechanicznych 1 optycznych oraz sktadnikow
odzywczych, ocena sensoryczna.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnigtych efektow
ksztatcenia

W1, W2, W3: zaliczenie ze stopniem (test)

U1, U2, U3: przeprowadzenie pomiarow,
zaliczenie ze stopniem (test)

K1, K2: ocena pracy zespotowej studenta, jego
inicjatywy 1 samodzielnego rozwigzywania
problemow (Karty - test)

W?2: sprawdzian testowo-opisowy pisemny, ocena
eksperymentéw

U2: sprawdzian testowo-opisowy pisemny, ocena
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eksperymentow
K2: sprawdzian testowo-opisowy pisemny, ocena
eksperymentow

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

Zaliczenia czastkowe — 40%
Zaliczenie koncowe — 60%

Bilans punktéw ECTS Forma zajeé Liczba | Punkty
godzin ECTS

KONTAKTOWE (z udziatem nauczyciela
Wyktady 9 0,36
Cwiczenia laboratoryjne 6 0,24
Cwiczenia audytoryjne 3 0,12
Konsultacje 2 0,08
Zaliczenie kohcowe 5 0,20
(w tym poprawkowe)
Lacznie kontaktowe 25 1,0
NIEKONTAKTOWE
Przeprowadzenie testéw w 20 0,80
laboratoriach
Przygotowanie do 5 0,20
sprawdzianow
Przygotowanie prezentacji 10 0,40
multimedialnej
Przygotowanie do zaliczenia 5 0,20
koncowego
Studiowanie literatury 10 0,40
Lacznie niekontaktowe 50 2,0
Razem punkty ECTS 75 3

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 9 godz.

Udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych— 9 godz.

Udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do sprawdziandw i zaliczenia
koncowego — 2 godz.

Obecnos¢ na zaliczeniu (w tym poprawkowym) — 5
godz.
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