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Zagadnienia na egzamin dyplomowy — kierunek studiow
Analityka produktéw spozywczych

ZAKRES: ANALITYKA

Etapy procesu analitycznego, probka analityczna, probka laboratoryjna
Podstawowe czynniki wptywajace na reprezentatywnos¢ pobranej probki
Techniki mikroekstrakcyjne do izolacji, wzbogacania analitow sladowych
Analiza specjacyjna, definicja oraz przyktady zastosowan

Parametry statystyczne charakteryzujagce wynik analizy (dokladnos$¢, precyzja,
wykrywalnos¢, oznaczalnos¢, powtarzalnosc, itp.

Walidacja w laboratoriach analitycznych

Pomiar bezposredni a pomiar posredni

Prawa absorpcji 1 przyczyny odchylen od praw absorpcji

Réznice pomiedzy chromatografig gazowa, cieczowa 1 wykluczania
Normalny i odwr6cony uktad faz w chromatografii cieczowej
Wypehienia kolumn w chromatografii cieczowej i gazowe;j

Detektory stosowane w chromatografii

Techniki jonizacji w spektrometrii mas

Techniki faczone we wspotczesnej analizie chemiczne;j

pH, jego pomiar, sita jonowa

ZAKRES: TECHNOLOGIA PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Glowne przyczyny psucia sie zywnosci; zywnos¢ zepsuta i niebezpieczna do spozycia.
Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci. Przyktady i cele stosowania.
Zastosowanie procesow ogrzewania do utrwalania zywnosci — termoodpornoscé
drobnoustrojow, pasteryzacja a sterylizacja, aseptyczne pakowanie.

Warto$¢ pH produktow zywnosciowych a rozwoj drobnoustrojow; Sposoby obnizania
pH i przyktady produktow.

Zastosowanie konserwantow chemicznych do utrwalania zywnosci — dziatanie, przyktady.
Chtodzenie i zamrazanie jako metody utrwalania zywnosci — przyktady, zastosowanie.
Procesy technologicznego przetwarzania i rodzaje produktow migsnych.

Przetworstwo mleka — rodzaje produktow mleczarskich, znaczenie procesu
homogenizacji mleka, fermentacji i dojrzewania produktow.

Ochronne i marketingowe funkcje opakowan do zywnosci; rodzaje materiatow
opakowaniowych.

Technologia produkcji ttuszczow roslinnych.

ZAKRES: ASPEKTY INZYNIERSKIE PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

Rodzaje urzadzen tngcych i rozdrabniajacych w przetworstwie spozywczym.
Konwekcja naturalna i wymuszona. Czynniki wptywajace na wielko$¢ strumienia ciepta
wymienianego na drodze konwekcji.



Przenikanie ciepta. Opor przenikania ciepta.

Mechanizm podgrzewania za pomoca mikrofal. Budowa pieca mikrofalowego.
Rozmrazanie zywnosci w piecach mikrofalowych.

Czas zamrazania zywnosci. Wplyw opakowania na czas zamrazania.

Kinetyka suszenia — zmiany wilgotnosci i temperatury materiatu oraz szybkosci suszenia
W czasie procesu.



