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ZAGADNIENIA NA EGZAMIN DYPLOMOWY MAGISTERSKI
Technologia i chemia zywnosci

W jaki sposob dane uzyskane metodami chromatograficznymi i spektrometrycznymi
moga wspiera¢ autentykacje¢ zywnos$ci oraz wykrywanie zafalszowan?

Jakie korzysci 1 ograniczenia niesie wykorzystanie systemow kontroli on-line oraz
sztucznej inteligencji w monitorowaniu proceséw produkcji zywnos$ci?

Zaproponuj system kontroli jakosci dla zaktadu produkujacego zywnos¢ fermentowang.
Jakie parametry powinny by¢ monitorowane w czasie rzeczywistym?

Producent chce zastgpi¢ syntetyczne przeciwutleniacze ekstraktem roslinnym. Jak
oceni¢ skuteczno$¢ takiej zamiany oraz jej wptyw na jako$¢ produktu?

Jakie kryteria nalezy uwzgledni¢ podczas wyboru materiatu opakowaniowego dla
produktu o wysokiej zawartosci thuszczu?

Omoéw mozliwos$ci zagospodarowania produktdw ubocznych przemystu spozywczego
zgodnie z zasadami gospodarki obiegu zamknietego.

Jakie sa glowne wyzwania zwigzane z rozwojem zywnoS$ci roslinnej imitujacej
produkty pochodzenia zwierzecego?

W jaki sposob zmiany klimatyczne moga wptywaé na jako$¢ surowcdéw spozywcezych
oraz bezpieczenstwo zywnosci?

Jak zaprojektowalby§ badania majace na celu wykazanie zalezno$ci pomigdzy
wlasciwo$ciami teksturalnymi produktu a percepcja konsumencka?

W procesie wdrazania innowacyjnego produktu wystapil konflikt migedzy akceptacja
konsumencka, kosztami produkcji. Jakie dziatania podjatbys jako technolog?

Jakie znaczenie majg prawa wiasnosci intelektualnej i ochrona patentowa w procesie
komercjalizacji nowych technologii zywno$ciowych?

W trakcie przechowywania produktu skrobiowego obserwuje si¢ wzrost twardosci i
wyciek wody. Wyjasnij mechanizmy odpowiedzialne za te zmiany i1 zaproponuj
sposoby ich ograniczenia.

W jaki sposob aktywnos¢ wody, pH oraz sktad produktu wplywaja na bezpieczenstwo
1 trwato$¢ zywnosci? Podaj przyktady wykorzystania tych zaleznosci w projektowaniu
produktow.

W jaki sposob parametry procesu technologicznego moga wptywac na biodostepnos¢
sktadnikow bioaktywnych obecnych w zywnosci?

Zaproponuj  strategi¢  opracowania nowego produktu  funkcjonalnego o
udokumentowanych wiasciwosciach prozdrowotnych. Jakie etapy badan bytyby
konieczne przed jego wprowadzeniem na rynek?

Producent planuje ograniczenie liczby dodatkow do zywnos$ci zgodnie z koncepcja
»clean label”. Jakie trudnosci technologiczne moga si¢ pojawi¢ i1 jak mozna je
rozwigzac?

Jakie znaczenie majg interakcje pomig¢dzy biatkami, polisacharydami i lipidami w
ksztattowaniu struktury oraz stabilnosci produktow spozywczych?

W jaki sposob metody spektroskopowe moga by¢ wykorzystywane do oceny jakosci,
autentycznosci oraz wykrywania zmian zachodzacych w Zywno$ci podczas
przetwarzania i przechowywania?

Producent Zywnosci dazy do ograniczenia kosztow 1 czasu zwigzanych z oceng
sensoryczng. Jakie techniki instrumentalne moglyby zosta¢ wdrozone do
monitorowania jakosci produktu w czasie rzeczywistym i jakie sg ograniczenia takiego
rozwigzania?
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Jakie znaczenie majg zwigzki antyzywieniowe w zywnos$ci? Omow ich wplyw na
warto$¢ odzywcza produktow oraz mozliwosci ograniczania ich zawarto§ci metodami
technologicznymi.

W jaki sposob proces walidacji metody analitycznej wptywa na wiarygodnos¢ wynikow
badan zywnos$ci?

W jaki sposéb niepewno$¢ pomiarowa wplywa na interpretacje wynikow badan
zywnosci oraz podejmowanie decyzji technologicznych i kontrolnych?

Jak zaprojektowaltby$ postepowanie dietetyczne dla osoby z nadwagg lub otytoscia,
uwzgledniajac zarowno skutecznos¢ terapii, jak 1 dlugoterminowe utrzymanie efektow?



