HARMONOGRAM CWICZEN Z “ANALIZY ZYWNOSCI i OCENY JAKOSCI ZYWNOSCI”
DLA STUDENTOW Il ROKU WTZ W ROKU AKAD. 2023/2024
Kierunek TZiZCz, studia stacjonarne

grupy ¢wiczenie
data
1921.02.2024 | wszystkie | Cwiczenie 1. | Wprowadzenie do analizy zywnosci
26i28.02.2024 1i3 ¢wiczenie 2 | Pomiary densymetryczne w analizie zywnosci
28.02.2024 2 ¢wiczenie 3 | Oznaczanie kwasowosci surowcow i produktéw spozywczych
06.03.2024 2 ¢wiczenie 2 | Pomiary densymetryczne w analizie zywnosci
04i6.03.2024 1i3 ¢wiczenie 3 | Oznaczanie kwasowosci surowcéw i produktéw spozywczych
11i13.03.2024 1i3 ¢wiczenie 4 | Metody absorpcyjne w analizie zywnosci
13.03.2024 2 ¢wiczenie 5 | Charakterystyka ttuszczu
20.03.2024 2 ¢wiczenie 4 | Metody absorpcyjne w analizie zywnosci
18i20.03.2024 1i3 ¢wiczenie 5 | Charakterystyka ttuszczu
25i27.03.2024 1i3 ¢wiczenie 6 | Oznaczanie zawartosci biatka
27.03.2024 2 ¢wiczenie 7 | Ocena barwy produktow spozywczych
10.04.2024 2 ¢wiczenie 6 | Oznaczanie zawartosci biatka
08i10.04.2024 1i3 ¢wiczenie 7 | Ocena barwy produktow spozywczych
15i17.04.2024 1i3 ¢wiczenie 8 | Oznaczanie zawartosci sacharydow (czesé l)
17.04.2024 2 ¢wiczenie 9 | Oznaczanie zawartosci sacharydow (czesé 11)
24.04.2024 2 ¢wiczenie 8 | Oznaczanie zawartosci sacharydow (czesé |)
221i24.04.2024 1i3 ¢wiczenie 9 | Oznaczanie zawartosci sacharydow (czesé I1)
29.04.2024 3 ¢wiczenie 10 | Analiza sensoryczna
6i 8.05.2024 1i3 ¢wiczenie 11 | Oznaczanie zawartosci wybranych zwigzkéw bioaktywnych
08.05.2024 2 ¢wiczenie 10 | Analiza sensoryczna
15.05.2024 1i3 ¢wiczenie 12 | Oznaczanie popiotu, sktadnikéw mineralnych i suchej masy
13§ 15.05.2024 2 ¢wiczenie 13 | Konduktometria w analizie zywnosci
20i22.05.2024 2 ¢wiczenie 12 | Oznaczanie popiotu, sktadnikéw mineralnych i suchej masy
22.05.2024 1i3 ¢wiczenie 13 | Konduktometria w analizie zywnosci
27.05.2023 3 Cwiczenie 14 | Interpretacja sygnatéw analitycznych
29.05.2024 1 Cwiczenie 10 | Analiza sensoryczna
29.05.2024 2 Cwiczenie 11 | Oznaczanie zawartosci wybranych zwigzkéw bioaktywnych
03.06.2024 3 Cwiczenie 15 | Sprawdzian umiejetnoéci praktycznych
05.06.2023 1i2 Cwiczenie 14 | Interpretacja sygnatéw analitycznych
1i2 Cwiczenie 15 | Sprawdzian umiejetnoéci praktycznych

12.06.2024




ZAKRES CWICZEN
Cwiczenie 1. Wprowadzenie do analizy zywnosci
a) Regulamin ¢wiczen
b) Regulamin BHP
¢) oznakowanie odczynnikdéw- karty charakterystyki
d) Zasady postepowania ze szktem laboratoryjnym
e) Kalibracja szkta
f) Btedy w analityce
g) Postepowanie w analizach ilosciowych
Cwiczenie 2. Pomiary densymetryczne i metody optyczne w analizie zywnosci
a) Oznaczanie ilosci sacharozy za pomocg areometru Ballinga, refraktometru i polarymetru
b) Oznaczanie stezenia alkoholu etylowego metodg areometryczng.
Literatura: Praca zbiorowa (pod red. M. Piecyk, R. Wotosiak): Analiza i ocena jakosci Zywnosci, Wyd. SGGW,
Warszawa, 2022; rozdziat 4 oraz strony 188-189 (pomiary refraktometryczne) i 198-199 (pomiary polarymetryczne).
Cwiczenie 3. Oznaczanie kwasowosci surowcéw i produktéw spozywczych
a) Oznaczanie kwasowosci miareczkowej mleka.
b) Oznaczanie kwasowosci miareczkowej soku owocowego metodg potencjometryczna.
c) Oznaczanie kwasowosci lotnej kapusty kiszonej.
d) Oznaczanie kwasowosci czynnej (pH) mleka, soku owocowego, kapusty kiszonej.
Literatura: Praca zbiorowa (pod red. M. Piecyk, R. Wotosiak): Analiza i ocena jakosci Zzywnosci, Wyd. SGGW,
Warszawa, 2022, rozdziat 16.
Odczynniki:
e NaOH roztwdr 0,1 mol/dm?
e fenoloftaleina, alkoholowy roztwér 0,09%
e buforypH4,0i7,0
Cwiczenie 4. Metody absorpcyjne w analizie zywnosci
a) Technika pomiaréw w analizie absorpcyjnej: wyznaczenie analitycznej dtugosci fali, sprawdzenie prawa Lamberta
Beera, wyznaczenie krzywej wzorcowej,
b) llosciowe oznaczenie zawartosci zelaza.
Literatura: Praca zbiorowa (red. M. Piecyk, R. Wotosiak): Analiza i ocena jakosci zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa,
2022; rozdziat 6.

Odczynniki:
e HCl roztwor 25%, e Plyn Luffa
e nadtlenek wodoru 30%, o NayCOs; x 10H,0
e tiocyjanian potasu, roztwér 1 mol/dm3 o kwas cytrynowy
o NH4Fe(S04); x 12 H,0 roztwdr 1% w 4% HCl o CuSOsx 5H,0

e Skrobia roztwor 2% (w/v)
Cwiczenie 5. Charakterystyka ttuszczu
a) Oznaczanie liczb ttuszczowych: kwasowej, zmydlenia, estrowej i nadtlenkowej.
b) Oznaczanie wspotczynnika zatamania Swiatta olejéw roslinnych.
Literatura: Praca zbiorowa (red. M. Piecyk, R. Wotosiak): Analiza i ocena jakosci zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa,
2022; str. 215-216; rozdziat 14.2 i 14.3; ¢wiczenia b, ¢, d i e.

Odczynniki:
e KOH, roztwér alkoholowy 0,1 i 0,5 mol/dm3 e choloroform
e fenoloftaleina, alkoholowy roztwor 1% e HCl roztwdr 0,5 mol/dm3
e alkohol etylowy e jodek potasu, roztwér nasycony (w/v)
o eter etylowy e tiosiarczan sodu, 0.002 mol/dm?
e kwas octowy e Skrobia roztwor 0.5% (w/v)
e heksan

e alkohol etylowy 96%
Cwiczenie 6. Oznaczanie zawartosci biatka
a) Oznaczanie zawartosci biatka metodg Kjeldahla.
b) Oznaczanie zawartosci biatka rozpuszczalnego metodg biuretows.
Literatura: Praca zbiorowa (red. M. Piecyk, R. Wotosiak): Analiza i ocena jakosci zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa,
2022 rozdziat 15; str. 229-234 j ¢wiczenia a i b.




Odczynniki:

e  kwas siarkowy(VI) stezony (d = 1,84g/cm3) e wskaznikTashiro

e selenowa mieszanina do oznaczania biatka e HCl, roztwér 0,1 mol/dm?
e NaOH roztwér 20-25% (w/v) e 4% siarczan miedzi

e  kwas borowy(lll), roztwor 4% (w/v) o 1% roztwér albuminy

e fenoloftaleina, alkoholowy roztwdr 0,09%
e 0,05% BHT w acetonie

Cwiczenie 7. Ocena barwy produktéw spozywczych

a) Ocena barwy olejéw metodg spektrofotometryczng i wedtug skali jodowej.
b) Ocena barwy zelatyny.
c) Ocena barwy piwa.
d) Ocena barwy cukru.
Literatura: Praca zbiorowa (red. M. Piecyk, R. Wotosiak): Analiza i ocena jakosci zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa,
2022, str.101-104; ¢wiczenia a, b, c i d.
Odczynniki:
e Heksan
e Kl roztwér ponizej 0,4% i |, roztwor ponizej 0,1%
Cwiczenie 8. Oznaczanie zawartosci sacharyddw (czes¢ 1)
a) Oznaczanie zawartosci laktozy w mleku metodg Bertranda.
b) Oznaczanie skrobi w mace metodg polarymetryczna.
Literatura: Praca zbiorowa (red. M. Piecyk, R. Wotosiak): Analiza i ocena jakosci zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa,
2022; rozdziat 13 str. 197-201; 203-205 (oznaczanie skrobi) i ¢wiczenia b i d.

Odczynniki
e KiFe(CN)eroztwor 15% e NaOH roztwér 15%
e 7ZnSO4 roztwér 30% e Ptyn Bertranda lll
e HCl roztwér 0,31 mol/dm3 o H,S04 roztwor 20%
e CuSOux 5H,0 roztwdr 4% (pt. Bertranda ) o Fe;S04 roztwoér 5%
e Ptyn Bertranda Il e NaOH roztwér 0,1 mol/dm?
e Winian sodowo-potasowy roztwor 20% *  KMn040,02 mol/dm3

Cwiczenie 9. Oznaczanie zawartosci sacharydéw (czesé Ii)

a) Oznaczanie zawartosci cukréw bezposrednio redukujacych, ogétem i sacharozy metodg Luffa - Schoorla.
Literatura: Praca zbiorowa (red. M. Piecyk, R. Wotosiak): Analiza i ocena jakosci zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa,
2022; rozdziat 3.2 oraz rozdziat 13 str. 197-201 i ¢wiczenie a.

Odczynniki:
e KiFe(CN)eroztwor 15% e oranz metylowy, 0.1%
e  ZnSO,4 roztwor 30% e Klroztwodr 30%
e NaOH roztwodr 20-25% e H,SO4roztwér 25

e HCl stezony
Cwiczenie 10. Analiza sensoryczna zywnosci
a) Préba na daltonizm smakowy.
b) Réznicowa metoda parzysta.
¢) Metoda skalowania.
Literatura: Praca zbiorowa (red. M. Piecyk, R. Woftosiak): Analiza i ocena jakosci zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa,
2022; rozdziat 20.
Odczynniki:
e chlorek sodu roztwér 10% (w/v),
e cytrynowy roztwor 1% (w/v),
e kofeina roztwdr 0,1% (w/v).
Cwiczenie 11. Oznaczanie zawartosci wybranych zwigzkéw bioaktywnych
a) Oznaczanie zawartosci witaminy C (bezposredniej redukcyjnosci) metoda Tillmansa w kapuscie kiszonej.
b) Oznaczanie zawartosci witaminy C (bezposredniej redukcyjnosci) zmodyfikowang metodg Tillmansa w soku z
czarnej porzeczki.
¢) Oznaczanie likopenu w przetworach pomidorowych
Literatura: Praca zbiorowa (red. M. Piecyk, R. Wotosiak): Analiza i ocena jakosci Zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa,
2022; rozdziat 17.1 str. 253-257 i ¢wiczenia c i d oraz rozdziat 17.2 i ¢wiczenie c.




Odczynniki:
e kwas solny roztwér 2%,
e odczynnikTilmansa
o 2,6-dichlorofenoloindofenaol,
Cwiczenie 12. Konduktometria w analizie zywnosci
a) Pomiar przewodnosci elektrycznej wody.
b) Wyznaczanie pojemnosci oporowej naczynka konduktometrycznego.
c) Oznaczanie zawartosci popiotu w cukrze.
Literatura: Praca zbiorowa (red. M. Piecyk, R. Wotosiak): Analiza i ocena jakosci Zzywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa,
2022; rozdziat 5.
Odczynniki:
KCl roztwér 1mol/dm?3
Cwiczenie 13. Oznaczanie popiotu i sktadnikéw mineralnych. Oznaczanie zawartosci suchej substancji (wody) w
produktach spozywczych.
a) Oznaczanie zawartosci popiotu w niektdrych produktach zywnosciowych.
b) Oznaczanie zawartosci chlorkdw w soku z kapusty kiszonej lub ogérkéow kiszonych metodg Fajansa.
c) Oznaczenie zawartosci ekstraktu oraz suchej masy w przecierze pomidorowym metodg refraktometryczng.
d) Oznaczenie zawartosci suchej masy (wody) w serze.
Literatura: Praca zbiorowa (red. M. Piecyk, R. Wotosiak): Analiza i ocena jakosci zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa,
2022; rozdziat 3.4.1 i ¢wiczenia a; rozdziat 11 strony 171-173 i ¢wiczenie a. oraz rozdziat 12.
Odczynniki:
e NaOH roztwdr 0,1 mol/dm?
HCI, roztwér 0,1 mol/dm?3i 10%
fenoloftaleina, alkoholowy roztwér 1%
NaOH roztwér 0,1 mol/dm?3
fluoresceina - roztwoér 0,1%,
e azotan(V) srebra roztwér 0,05 mol/dm?3

Cwiczenie 14. Interpretacja sygnatéw analitycznych i ich wykorzystanie w analizie jakos$ciowej i ilosciowej

a) Utrwalenie umiejetnosci wykonywania obliczen z zakresu analizy zywnosci
Cwiczenie 15. Sprawdzian umiejetnosci praktycznych




REGULAMIN CWICZEN Z “ANALIZY i OCENY JAKOSCI ZYWNOSCI”
DLA STUDENTOW Il ROKU WTZ w ROKU AKAD. 2023/2024

Kierunek TZiZCz, studia stacjonarne
Cwiczenia odbywaja sie zgodnie z planem i harmonogramem zaje¢.
Kazdy student zobowigzany jest do zapoznania sie z regulaminami pracowni i BHP i przestrzegania ich. Przed
poszczegblnymi ¢wiczeniami odbywajgcymi sie w laboratorium studenci powinni zapoznac sie z kartami
charakterystyk  odczynnikéw  stosowanych na zajeciach dostepnymi na stronie Wydziatu
(https://wtz.sggw.edu.pl/student/sprawy-studenckie/). Wykaz odczynnikéw uzywanych na danym ¢wiczeniu
znajduje sie w harmonogramie zaje¢ pod zakresem poszczegdlnych ¢wiczen.
Student jest zobowigzany do zapoznania sie przed ¢wiczeniem z teorig zawartg w podane;j literaturze w planie
¢wiczen oraz posiadac na ¢wiczeniach podrecznik.
Cwiczenia pozwalaja na osiagniecie nastepujacych efektéw uczenia:

W1 | zna celowos$é, zasady i podstawowe warunki stosowania wybranych, podstawowych metod
analitycznych

Ul | potrafi przeprowadzac¢ podstawowe analizy chemiczne i fizykochemiczne produktéw i surowcéw
zywnosciowych.

U2 | umie zinterpretowad sygnaty analityczne jakosciowo, wykona¢ na ich podstawie obliczenia ilosciowe
oraz zinterpretowac uzyskane wyniki

K1- | zachowuje sie w sposéb etyczny podczas prowadzenia analiz i jest sSwiadomy odpowiedzialnosci
spotecznej za jako$¢ uzyskiwanych wynikéw analitycznych

Efekty uczenia sie beda weryfikowane poprzez:

W1 - kolokwium na poczgtku éwiczen z materiatu podanego w planie ¢wiczen wedtug podanego
harmonogramu. Z kazdego kolokwium mozna zdoby¢ max. 6 pkt.

U1 - ocena umiejetnosci praktycznych na ¢wiczeniu 15. Mozna zdoby¢ max 10 pkt.

U2, K1 —sprawozdanie

. wykonane indywidualnie lub zespotowo (na niektérych ¢wiczeniach) muszg zawieraé: obliczenia wraz z
opisem i jednostkami oraz interpretacje otrzymanych wynikéw.

° Sprawozdanie indywidualne powinno by¢ oddane najpdzniej w dniu odrabiania nastepnego ¢wiczenia
a sprawozdanie grupowe do konca ¢wiczen.

. Sprawozdania beda sprawdzane réwniez pod katem plagiatu —w przypadku stwierdzenia takiej sytuacji
wszystkie osoby dostajg 0 punktow.

. Sprawozdanie nieoddane w terminie bedzie ocenione na 0 pkt.

° Za sprawozdanie mozna otrzymac max 2 pkt w tym 0,5 pkt za prawidtowg interpretacje wynikéw.

U2 —kolokwium- z zadan. Mozna zdoby¢ max 4 pkt.
Maksymalna ilo$¢ punktéw mozliwa do zdobycia podczas weryfikacji efektéw uczenia:

Efekt kolokwium sprawozdanie Sprawdzian suma
praktyczny
W1 (kolokwia) 72 - - 72
U1 (sprawdzian) - - 10 10
U2, K1 (sprawozdanla, 4 24 i )8
kolokwium)
razem 110

Warunkiem zaliczenia éwiczen jest zdobycie przez studenta minimum 51% maksymalnej liczby punktéw z
kazdego efektu uczenia sie.
Student, ktdry nie zaliczyt jednego lub wiekszej ilosci efektdw uczenia ma prawo do jednorazowego
kolokwium wyjsciowego z danego efektu.
Student, ktéry byt nieobecny na 4 ¢wiczeniach nie ma mozliwosci zaliczenia przedmiotu
Koncowa ocena jest wystawiana na podstawie procentéw zdobytych punktéw na éwiczeniach i egzaminie
obliczonych ze wzoru:

% max liczby punktéw z ¢wiczen + % max liczby punktéw z egzaminu/2

a do jej wystawienia stosuje sie nastepujgce kryteria:

51-60,5%- dostateczny, 61-70,5%- dostateczny plus, 71-80,5%- dobry, 81-90,5%- dobry plus, 91-100%- bardzo
dobry



