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CHARAKTERYSTYKA TEMATYKI SEMINARIUM

Prace dyplomowe przygotowywane w ramach seminarium beda dotyczyly oceny wplywu
dodatkow (substancji stodzacych, blonnika, thuszczow, przypraw itp.) na zawarto$é
makroskfadnikow w produkcie i1 ich jako$¢ sensoryczng. Ponadto prace bgda poswiecone

ocenie wplywu zroznicowanego skfadu produktu spozywczego na deskryptory sensoryczne
— wykorzystanie metody profilowania sensorycznego. Kolejnym obszarem prac bedg badania
z zakresu akceptacji konsumenckiej produktow spozywczych specjalnego zywieniowego
przeznaczenia.

PRZYKLADOWE TEMATY PRAC

1.

Sensoryczny profil smakowitosci i akceptacja konsumencka twarogoéw o zrdznicowanej
zawarto$ci thuszczu.

Sensoryczny profil smakowitosci i akceptacja konsumencka deserow z dodatkiem
roznych substancji stodzgcych.

Ocena poréwnawcza deskryptorow sensorycznych oraz warto$ci odzywczej wybranych
roslinnych substytutow mleka krowiego.

Jakos$¢ sensoryczna kaw zbozowych.

Wptyw warunkéw przechowywania na wyrozniki jakosciowe dzemow z Truskawki
Kaszubskiej.

Ocena parametrow wypiekowych, wartosci odzywczej i akceptacji konsumenckiej
pieczywa o zwigkszonej zawartosci btonnika.

Poréwnanie wartosci odzywczej i profilu smakowego weganskich substytutow
produktOw migsnych.

Wyczuwalno$¢ sensoryczna stodyczy substancji stodzacych w roztworach.

Wptyw formy surowca oraz sposobu maceracji na jako$¢ organoleptyczna oleju
rzepakowego aromatyzowanego rozmarynem.

10. Zalozenia projektowe matej tloczni oleju rzepakowego.

DODATKOWE INFORMACJE

Prace wylacznie badawcze lub projekty




