Spis tresci

G o M vl s ) et w3 50 e, 2 o= e b 7
Rozdzial I

KLASYFIKACJA I ZNAKOWANIE ZYWNOSCL.........ooiiiiiiiiiiiiiiin, 9
L WPIrowadzenie. ......o.ouiniiiiiii e e 9
2. ZnaKoWani€ ZYWNOSCI. ... .uuuut ittt et 11
3 CWICZEIHE. ..o e ettt 21

Rozdziat II

OCENA JAKOSCI ZIARNA ZBOZOWEGO...........ccoieeieaeeieeiiiiienn, 22
L WProwadzenie. ........vuieininiitit et 22
2. Wymagania JaKOSCIOWE. . ....uuiniitieitiite et eaeaaens 23
e C O o oo s o e S e i s Rl ks s s 0 i P D 26
3L Orena OrZaNOIEPEVCZNA. « vux i sion s twins risi e wisis o it wimisie mwinis simess 5o/ e wimm wsins wm 27
3.2 OznacZeniec EZYSTOSCT ZIATTIAL s <55 ivs s suisis swinss fwish s ns sios wait/icasia’s oo 2
3.3. Oznaczenie ggstodci ziarna w Stanie ZSYPnym.........o.veeueueneenenennn.. 29
3.4, OZnacZenie SZRIISTOSCI: .. vuvs iun void s i voms ass s vaon e smd mdie dv s s s 30

Rozdziat 111

OCENA JAKOSCI PRZETWOROW ZBOZOWYCH............cooviieiiaeannn. 32
Lo WDTOWBHZENIC . s it v amion s 5o Soi03 sista's Sals s ais ooiosd Bstcs st seismisioaté b e S oniner' 32
2. WYMBAZSAMIA JAKOSCIOWE: -6 v s sissie ssiois 56 5500 8ae's 5o 505 slarbs vise's wies STas Sis s scroes 23 37
B COWIEIEIIR, v o v viomvon s siim s e w5 €5 s s b A Do S ey T SAB AN 40
3.1, Ocena organolePtyCZNG. . «u: xus couis s vuis s« v wiais's G9rei oo sisisise o 538 #4735 750 40
3.2, Oznaczenie:stopnia OZATODNIENIA., v vessiss s o s sms s ssitsssssssins 41
3.9, Oznaczenic kwWasOWOSCT tHISZCZOWE .~ ctinis e con s s sisiss wiisi st s 42
3 Oznaczeni€ ZawartoSCl BIUIEINL « 4: ius wsvis shes smsssns susie ssis ciop siie uils skl 44

Rozdzial IV

OCENA JAKOSCI TEUSZCZOW JADALNYCH. ......coooiiiiiieniiianiinn, 46
VG RTOWAAZETIC . 5505 st oi s aitis s 5t Auckinngs 4 s Wi shibie Heiis P s S it Sais a1 Smitos 46
R NYTIACATIIA JAKOSCIOWE. 1% 1 s ubiel stsga cnis o sviwixs S5l SRl S s, araels ibsie St sissi s 49
B CWICZEIHE. ..o 51
3.1. Ocena organoleptyCzna. ........o.uvuiieiieit it 52
3.2. Oznaczenie liczby KWaSOWE].......ouvviuiiiiiiiiiiiiiie e 52
3.3. 0znaczenie barwy. ... ...ooiuiiiiiii e 54

Rozdzial V

OCENA JAKOSCI PRZETWOROW OWOCOWYCH. ..........ccocoiiianin.. 56
L. Wprowadzenie. .........coovuiiiiiiii i 56
2. Wymagania JaKOSCIOWE. .......oiieitiiiiii e 60
S Umlezende. .. 501U VLTSN L AENTAS [ Bl e e T ARy 62
3.1. Ocena organoleptyCzna. ... ......ouvuiriiiiieriiii i 63
3.2. Oznaczenie zawartosci ekstraktu 0g6éInego............oovviiininininnn.. 63



3.3. Oznaczenie KwasoWOSCUOZOMIB x..x oo v vnes sossins wwns nsis auinis snies vuiwr 14508 64

3.4. Wykrywanie obecno$ci bezwodnika kwasu siarkowego (IV).............. 66
3.5. Wykrywanie obecnosci syntetycznych barwnikow...............oo 67
Rozdziat VI
OCENA JAKOSCI PRZETWOROW WARZYWNYCH..........cooooiiinin 69
LW BEOWARZEIIE. .. v s s ssins v s s v smien s wbios v s n wiios airsin s aimiso scsmm aasysgsong sns 69
2. Wymagania JaKOSCIOWE .. «..os vu v wssnsins sams sona s veavans vaws con dams o sinns o s 00 70
3 CWICZEIUC. oottt et e et 72
3.1. 10cena OrZanDICPEYEZAR: suss siuss sowvens st s suisiowais saas sisor st sisian swiin sisswes 72
N2 SPraWAZEIIE ASY MO wcs e s st s smnis sios svios viisa oo ssmis oaisia sisio o anin 7 J3
3.8 Oznaczenie masy odcieknietego SLaSZRU. vuuy vamess sngposs sosis vssuison oo 73
3 45 Przygotowani€ probki do DAdai. .. cou cussses sems sene san i wone oon stigg sring 74
3.5. Oznaczenie zawartosci soli kuchennej metoda Mohra.......... .......... 74
3.6. Oz0acZeniC PH.: .ov i sons v voms snis s & O T = SEERET LA W 76
Rozdziat VII
OCENA JAKOSCI CUKRU. ...ttt 78
Lo WPIOWAZEIIC . .vus sisus v siomaisines iosss npd ssiag.s wass b visios viaio sninagsis 5s siimoinctaguspsssarss 78
2, WNAZan1a JAKOSCIOWE s cvws sw siaien suwisomwsiars swiors ssma nsinis s’ e aisists Hoimesomisrsios 79
3. CWICZEMIC . ...t 81
3. L. {O0ena OrEanOleDtYCINA. « e wogegros i upgeswnbiond giwionsis o wiie oiios n 83 Tt S5t g0 81
3.2. Oznaczenie zabarwienia CuKru w rOZtwWorze...............ooeeiveiniinnnnn 82
3.3. Oznaczenie zawarto$ci sacharozy...............ooviiiii 84
3.4. Oznaczenie zawarto$ci popiotu.............oooiii 86
Rozdziat VIII
OCENA JAKOSCI WYROBOW CUKIERNICZYCH..........c.uuiveieeeinnnn. 88
1. WDEQWAAZEIIE. . v ..o v oo i naien wmios seiom seiinmiri s sigptio oo w58 534 IHIER FATON STH RS S 88
2 Wymagania JAKOSCIOWE. ... s veitonns coonsns s vans saws viaied 6 saiss o svios s i 91
B ERIETIEIE. . ..« e e mmn s i mmm mvmi im0 i3 B T4 430 AR 92
3.1, 0cena organoleptyCZn. ... .o fainisse 2o ok oo sRae yoats 47 5 5 4 Hepamy bge 92
3.2. Oznaczenie zawartosci cukréw redukujacych...................o 93
3.3. Oznaczenie zawarto$ci SUChE] MASY.........o.eviviiiiiiiiiiniiiiiianen, 96

Rozdziat IX

OCENA JAKOSCI NAPOJOW ALKOHOLOWYCH.......covvvniiiieiaieaannn. 98
L WDEOWAAZEING  .v.c coeis s cmien s wisios mesinissism sivin ssin s sl o i 43508 R i 45y 304 L0y 41 98
2 W INAPANTA JAKOSTIOWE. o ¢ o s rswt raies sisioi sisi s st s sio's Galiss s ol s 169 oty 103
B R o e e e e R e s b e s 105
3.1.:0cena organolepLYCZNA: st sira 1 ins ts s ssbis s G5 s wewwsind suey o 35 onswite 105
3.2.-Przygotowanie probki dobadail:......ocqveieienisnivomn sonsome sonnsnp goone 106
3.3. Oznaczenie barwy metoda spektrofotometryczng...............cocoeenne 106
3.4. Oznaczenie zawartosci alkoholu i ekstraktu rzeczywistego piwa
MEtod] TefraKtOMEBITYCZIG i o s cvnssws sims vani sains i 45 s s 5 S oz 107
3.5. Obliczenie ekstraktu brzeczki podstawowej...........ooooviiiiniiininn, 109
3.6. Oznaczemle DH oo sars o sms e som s s 56 50 FHmass BEVE 55§54 3 o S04 56 110



Rozdziat X )
OCENA JAKOSCI MLEKA I MLECZNYCH NAPOJOW

EERMENTOW ANY CHL. .. s s s 55 655 56505 rais' scons0m s i i ssiio s s st g o 111
L. WDTOWAAZENIE .o . o 5 vt v vt sism 5o 50 6535 55085 oo s o il oo s st s 111
2. Wymagania JAKOSCIOWE. .. «vus cxss s ses sss soan oiomoisms s o sl sismin semis s s we s 113
B CWACEEIIE L. 5. ... e s s s s b 50 Ein oo e o s som s ek s emns mamm s 115
3.1:'0CeNna Ot ZANOIEPEYCENA L« s 550« s s s s st e sniok e s sblra el s 116
3.2. Oznaczenie ggstosci mleka za pomocg laktodensymetru.................. 117
3.3. Oznaczenie gestosci mlecznych napojéw fermentowanych
431530676 (213 0103110160 Vo1 1y /¥4 11: pARTURMRRRRETS LI NSt ey O UL AT TR 117
3.4. Oznaczenie kwasowosci wedtug Soxhleta-Henkla............... .......... 118
STING ok o770 1113 o) o (RNRIACH DRSNS BRRRIRS SNRIDE S g g 119
3.6. Oznaczenie zawarto$ci kazeiny metoda formolowa.............c.coo.on.... 120

Rozdzial XI

OCENA JAKOSCI PRZETWOROW MIESNYCH.........ovvvvvieeeeeeeiii 123
L. WProwadzeni€. ..........covviuiiiiiniiii e 123
2. Wymagania jaKoSCIOWE. .........uvuiriiniiiiiiiei e, 125
ORI 1 .0 Lo b o e dn D s i s oo e AL A 127
3B OcetOTEanOIEPLYCTNAL sk v s sn wesbreasts v 5 Tas 55 Eaws smas $hins sl o] 127
3.2. Przygotowanie probki do badan......................ocoooii 128
3.3. Oznaczenie zawartosci soli kuchennej metoda Mohra..................... 128
3.4. Oznaczenie zawarto$ci azotandw (I11)........oovuveenieieii e, 130

Rozdziat XII

OCENA JAKOSCI PRZETWOROW RYBNYCH. .......cccoovvvveeiiieeeeeiii, 133
L WProwadzenie. ........o.iuiiniiiiiiii e 133
2. Wymagania jaKoSCIOWE. ........cuvuiuniriiiii i, 134
BOCAIHONIE . i 03 a8 st v v i b e s b S oo sitn ime sb b s 3 vmn 136
3. 15 10CENA OrganOIEDLYCZIAL v youk suvs i ks b bt ek oo s beiis b bbb e S 03 137
3.2. Wykrywanie bombazu w konserwach i prezerwach rybnych.............. 137
3.3. Sprawdzenie masy netto.. s borigs siotes e SIS SERR BAYE Stsse e 1O
3.4. Oznaczenie udziatu ryb w produkue ......................................... 138
3.5. Przygotowanie prébki do badan fizykochemicznych...................... 139
3.6. Oznaczenie KWasowoS$Ci OZOINE].......uvvuiveriiniiiiiiiiiieieieneee, 140
3.7. Oznaczenie zawartosci soli kuchennej metodq Mohra..................... 141

Bibliografia............oooiiiiii 143



