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Karta ramowego programu przedmiotu

1. Nazwa przedmiotu: Analiza i ocena jakości żywności

	Kierunek: Ochrona środowiska

Rodzaj studiów: Rodzaj studiów: magisterskie

Specjalizacja: Środowisko i żywność 

	Wykłady (godz.) 30
Ćwiczenia (godz.) 30
ECTS: 5

	Nr przedmiotu ......................

Data opracowania programu

28 IX 2006


2. Cel zajęć: 

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z bardzo ważnym obecnie zagadnieniem, jakim jest jakość żywności. Zagadnienie to od kilku lat uważane jest w Unii Europejskiej za szczególnie istotne, co przekłada się na znaczne środki kierowane przez Komisję Europejską na programy badawczo - rozwojowe dotyczące  tej tematyki. Ocena jakości żywności wiąże się z problematyką higieny i bezpieczeństwa żywności, której poświęcone są dwa inne przedmioty w tej specjalizacji. 

Przedmiot ma na celu przekazanie studentom znajomości teoretycznych podstaw oceny jakości żywności, a także nauczenie metod analitycznych i innych służących praktycznemu ocenianiu surowców i produktów żywnościowych.
Szczególna uwaga zostanie poświęcona ocenie jakości surowców i produktów z rolnictwa i przetwórstwa ekologicznego.

3. Tematy wykładów/ćwiczeń:

I. Tematyka wykładów: 

	Tematyka w zakresie analizy żywności  
	Liczba godzin

	Zasady pobierania i przygotowywania prób do analizy. Ocena statystyczna wyników.
	1

	Metody oznaczania zawartości wody i suchej masy oraz związków azotowych. Podział i charakterystyka metod, wymagania aparaturowe
	2

	Podział i charakterystyka metod oznaczania zawartości cukrowców prostych i złożonych oraz tłuszczu w produktach spożywczych
	3

	Podział i charakterystyka metod oznaczania zawartości popiołu i wybranych składników mineralnych w produktach spożywczych
	3

	Charakterystyka absorpcyjnej spektrofometrii atomowej (ASA) i fotometrii płomieniowej – metod wykorzystywanych do oznaczania składników mineralnych
	1

	Podział i charakterystyka metod oznaczania wybranych witamin tłuszczorozpuszczalnych w produktach spożywczych
	2

	Podział i charakterystyka metod oznaczania wybranych witamin wodorozpuszczalnych w produktach spożywczych
	2

	Charakterystyka wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) oraz chromatografii gazowej (GC) – metod wykorzystywanych w oznaczeniach witamin
	2

	Razem 
	16


	Tematyka w zakresie jakości żywności  ekologicznej 
	Liczba godzin

	Miejsce żywności ekologicznej w modelu prawidłowego odżywiania 
	1

	Ekologiczne kryteria jakości żywności
	2

	Analityczne i holistyczne (w tym sensoryczne) metody oceny jakości żywności
	2

	Jakość żywności ekologicznej pochodzenia roślinnego – aspekty bezpieczeństwa zdrowotnego, wartości odżywczej, jakości sensorycznej i przechowalniczej
	3

	Jakość żywności ekologicznej pochodzenia zwierzęcego – aspekty bezpieczeństwa zdrowotnego, wartości odżywczej i jakości sensorycznej 
	2

	Wpływ ekologicznego żywienia na zdrowie ludzi i zwierząt 
	2

	Produkcja żywności  ekologicznej a żywność transgeniczna (GMO) 
	1

	Towaroznawstwo polskiej żywności ekologicznej (jakość handlowa, oznakowania i opakowania) 
	1

	Razem 
	14


II. Tematyka ćwiczeń:

	Tematyka w zakresie analizy żywności  
	Liczba godzin

	Oznaczanie zawartości białka metodą Kjeldahla w wybranych produktach spożywczych
	3

	Oznaczanie zawartości tłuszczu metodą Soxhleta w wybranych produktach spożywczych
	3

	Oznaczanie zawartości wybranych składników mineralnych w produktach spożywczych
	3

	Oznaczanie zawartości beta-karotenu w wybranych produktach spożywczych
	4

	Oznaczanie zawartości witaminy C w wybranych produktach spożywczych
	3

	Razem 
	16


	Tematyka w zakresie oceny jakości żywności  ekologicznej
	Liczba godzin

	Ocena towaroznawcza i sensoryczna wybranych surowców pochodzenia roślinnego z rolnictwa ekologicznego i konwencjonalnego (marchew, jabłka, ziemniaki, kapusta świeża, kapusta kwaszona) 
	3

	Ocena towaroznawcza i sensoryczna wybranych produktów z rolnictwa ekologicznego i konwencjonalnego (makaron, chleb biały i razowy, soki oraz inne przetwory owocowe i warzywne) 
	3

	Porównanie zawartości witaminy C i azotanów w wybranych surowcach i produktach ekologicznych i konwencjonalnych (marchew, ziemniaki, kapusta surowa i kwaszona, sałata lub inne warzywa liściaste, rzodkiewka) 
	4

	Porównanie zawartości polifenoli w wybranych surowcach i produktach ekologicznych i konwencjonalnych (jabłka, śliwki, czarne porzeczki, herbata i soki owocowe)
	4

	Razem
	14


4. Warunki zaliczenia przedmiotu: egzamin testowy
5. Efekty kształcenia – nabyte umiejętności i kompetencje: wiedza z zakresu podstaw analizy żywności, umiejętność przeprowadzania podstawowych analiz surowców żywnościowych, kompetencje w zakresie oceniania surowców i produktów z rolnictwa ekologicznego pod względem najważniejszych cech towaroznawczych, sensorycznych oraz wartości odżywczej. 
6. Autorzy programu ramowego:, dr hab. Ewa Rembiałkowska, prof. SGGW; dr inż. Agata Wawrzyniak
7. Wydział/Katedra: Wydział Nauk o Żywieniu Człowieka i Konsumpcji / Katedra Żywienia Człowieka, Katedra Żywności Funkcjonalnej i Towaroznawstwa
8. Wymagane pomoce dydaktyczne: sprzęt laboratoryjny (kolorymetr, fluorymetr, wysokosprawny chromatograf cieczowy (HPLC), odczynniki chemiczne
9. Literatura:
w zakresie oceny jakości żywności  ekologicznej:
· Benbrook Ch. M. 2005: Elevating antioxidant levels in food through organic farming and food processing. The Organic Center, USA

· FQH 2005: What we achieved – where we will go. Proceedings of the 1st Sceintific Conference  Nov 28th &29th 2005, Fibl, Frick, Switzerland

· Lockeretz W. (ed.) 1997: Agricultural Production and Nutrition. Proceedings of a Conference in Boston, 19-21 III 1997, USA

· Rembiałkowska E. 2000: Zdrowotna i sensoryczna jakość ziemniaków oraz wybranych warzyw z gospodarstw ekologicznych. Fundacja Rozwój SGGW, praca habilitacyjna, Warszawa

· Siebeneicher G.E. 1997: Podręcznik rolnictwa ekologicznego. PWN, Warszawa 

· Sołtysiak U. (red.)  1995: Rolnictwo ekologiczne od producenta do konsumenta. Stowarzyszenie EKOLAND & Stiftung LEBEN & UMWELT, Warszawa

w zakresie analizy żywności :
· Gronowska-Senger A. (red.): Analiza żywności. Zbiór ćwiczeń. Skrypt, Wyd. SGGW, Warszawa 1999.

· Krełowska-Kułas M.: Badanie jakości produktów spożywczych. PWE, Warszawa 1993

· Rutkowska U. (praca zbiorowa): Wybrane metody badania składu i wartości odżywczej żywności. PZWL, Warszawa 1981.

· Drzazga B. - Analiza techniczna w przemyśle spożywczym. WSiP, Warszawa 1980.

Informacja o przedmiocie w języku angielskim:

1. Subject name: Analysis and evaluation of food quality
2. Lecture topics:
· The role of organic food in pattern of proper nutrition 

· Ecological criteria of food quality

· Analytical and holistic methods of food quality evaluation

· Quality of the  plant organic foods – the aspects of health safety, nutritive, sensory and storage value 

· Quality of the  animal organic foods – the aspects of health safety, nutritive, sensory and storage value

· Impact of the organic diet on human and animal health

· Organic food production and trangenic food (GMO)

· Commodity of Polish organic foods (trade quality, labels and packages)

Practices  topics: 
· Commodity and sensory assessment of the selected raw plant materials from organic and conventional  farming (carrots, apples, potatoes, fresh cabbage, fermented sour cabbage) 

· Commodity and sensory assessment of the selected plant products  from organic and conventional  farming (pasta, white and dark bread, juices and other fruit and vegetable preserves) 

· Comparison of vitamin C and nitrates content in selected organic and conventional raw materials and products (carrots, potatoes, fresh and  fermented  cabbage, lettuce, other leafy vegetables, radish)
· Comparison of polyphenols content in selected organic and conventional raw materials and products (apples, plums, black-currants, tea and fruit juices)

3. Pass conditions: written exam
