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 Oznaczanie zawartości wody i stałej masy metodą suszarkową  
i wagosuszarkową 

 Oznaczanie kwasowości produktów spożywczych i zawartości 
chlorków 

 Oznaczanie zawartości cukrów ogółem i cukrów redukujących; 
wyznaczanie równoważnika glukozowego (DE) 

 Oznaczanie zawartości białka metodą Kieldahla 

 Oznaczanie zawartości tłuszczów metodą Soxhleta 

 Oznaczanie całkowitej zawartości błonnika, błonnika 
rozpuszczalnego  
i nierozpuszczalnego metodą enzymatyczno-grawimetryczną 
AOAC 991.43 

 Oznaczanie zawartości skrobi opornej oficjalną metodą AOAC 
2002.02 oraz oznaczanie skrobi szybkotrawionej, 
wolnotrawionej i opornej na trawienie enzymatyczne metodą 
Englysta 

 Ocena stabilności i odporności składników żywności na warunki 
panujące  
w górnym odcinku przewodu pokarmowego metodą 
trójczłonowego modelu trawienia in vitro 

 Oznaczanie zawartości skrobi, amylozy i amylopektyny 

 Oznaczanie kwasu askorbinowego (witaminy C) metodą 
miareczkową 

 Oznaczanie zawartości popiołu 

 Oznaczanie zawartości fosforu metoda spektrofotometryczną,  

Oznaczanie zawartości żelaza metodą spektrofotometryczną z 
1,10-fenatroliną 

 Oznaczanie jakościowe i ilościowe wybranych substancji z 
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