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B. A. II/B.Com. II, Semester III  
Open Elective Course- Practical Paper in Chemistry 

BSU0325OEP207C03 CHOEPR-301 Food Chemistry  

Practical Paper-III 

Credits: 2 

Hours: 60 

 

Food Chemistry: Practicals 
 

Course Outcomes:  

Completion of the course, the students will be able to:  

CO1: Understand the various forms and causes of food adulteration, including  

 mixing, substitution, and misbranding. 

CO2: Recognize the health risks associated with adulterated food products. 

CO3: Interpret experimental data to assess the purity and quality of food samples. 

CO4: Understand the ethical implications of food adulteration and the importance of  

maintaining food integrity. 

 

Practicals:  
 
Note: As the students undertaking the current course are from Arts and 
Commerce faculty, an explanation of the theoretical background, mechanism, 
instrumentation, and reactions is expected. 
 

1.    Detection of Urea in the given three milk samples.  

2. Detection of Starch in the given three milk samples. 

3. Detection of Hydrogen Peroxide from Milk samples. 

4. Detection of Sodium Chloride in the given three milk samples. 

5. Detection of Nitrate in the given three milk samples. 

6. Determination of pH of buffalo and cow milk samples. 

7. To measure pH of some acidic food samples such as Lassi, Lemon Juice, Vinegar, 

Orange Juice etc. 

8. Detection of sugar /dextrose from honey samples. 

9. Detection of adulterants in the given three different tea powder samples. 

10. Detection of adulterants in oil /vanspati ghee samples. 

11. Detection of Metanil Yellow in the given three turmeric powder samples. 



12. Detection of adulterants in the given three chilli powder samples. 

13. To observe the effect of heating baking soda and baking powder on a food sample 

and study their role in baking. 

14. To detect the proteins present in the albumin (egg white) of an egg. 

15. To detect the fat present in given seeds.   

16. To isolate beta-carotene from carrots. 

कोर्स परिणाम: 
कोर्स पूर्स केल्यानंतर विद्यार्थी खालील गोष्टी र्मजू शकतील: 

CO1: रर्ायनशास्त्रच्या माध्यमातून   विविध प्रकारची अन्न भेर्ळ ओळखर्े.  
CO2: भेर्ळयुक्त अन्न उत्पादनांशी र्ंबंधधत आरोग्यविषयक धोके ओळखर्े. 
CO3: प्रयोगात्मक माहितीच्या आधारे विश्लेषर् करून अन्न नमुन्यांची शुद्धता आणर् गुर्ित्ता  

मूल्यांकन कररे्. 
CO4: अन्न भेर्ळीच्या नैततक पररर्ामांचे आकलन कररे् आणर् अन्नाची शुद्धता हटकिून  

ठेिण्याचे मित्त्ि र्मजून घेरे्. 
 

प्रात्येक्षिके (प्रायोगिक कायस) : 

टीप: र्दर कोर्स र्ाठी प्रिेशशत विद्यार्थी प्रामुख्याने कला ि िाणर्ज्य शाखेचे अर्लेने र्ैद्धांततक 
पाश्िसभूमी, यंरर्ा, उपकरर्े आणर् प्रततक्रियांचे स्त्पष्टीकरर् अपेक्षित आिे. 

1. हदलेल्या तीन दधुाच्या नमुन्यांमधील युररया शोधरे्. 
2. हदलेल्या तीन दधुाच्या नमुन्यांमधील स्त्टाचस शोधरे्. 
3. दधुाच्या नमुन्यांमधून िायड्रोजन पेरॉक्र्ाइड शोधरे्. 
4. हदलेल्या तीन दधुाच्या नमुन्यांमधील र्ोडडयम क्लोराईड शोधरे्. 
5. हदलेल्या तीन दधुाच्या नमुन्यांमधील नायटे्रट शोधरे्. 
6. म्िैर् आणर् गायीच्या दधुाच्या नमुन्यांचा pH मोजर्.े 
7. लस्त्र्ी, शलबंू रर्, व्हिनेगर, र्ंत्र्याचा रर् इत्यादी आम्लीय अन्न नमुन्यांचा pH मोजर्.े 
8. मधाच्या नमुन्यांमधून र्ाखर /डेक्स्त्ट्रोज शोधर्े  
9. हदलेल्या तीन िेगिेगळ्या चिा पािडरच्या नमुन्यांमधील भेर्ळ शोधरे् . 
10. तेल /ि नस्त्पती तुपाच्या नमुन्यांमधील भेर्ळ शोधरे्. 
11. हदलेल्या तीन िळद पािडरच्या नमुन्यांमधील मेटातनल यलो शोधरे्. 



12. हदलेल्या तीन शमरची पािडरच्या नमुन्यांमधील भेर्ळ शोधरे् . 
13. बेक्रकंग र्ोडा आणर् बेक्रकंग पािडर गरम केल्यािर अन्न नमुन्यािर िोर्ारा पररर्ाम तनरीिर् 

करर्े आणर् त्यांच्या बेक्रकंगमधील उपयोगाचा अभ्यार् करर्े. 
14. अंड्यातील अल््युशमन (पांढराद्रि) मधील अर्लेली प्रधर्थने शोधर् े. 
15. हदलेल्या बबयांमधील चरबी शोधर्े. 
16. गाजरांमधून बीटा  -कॅरोटीन िेगळे कररे्.  

 

References:  

1. Food Safety and Standards Authority of India (FSSAI) – Official Methods for 

Food Testing (www.fssai.gov.in). 

2. Bureau of Indian Standards (BIS) Guidelines for Food Adulteration Testing. 

3. World Health Organization (WHO) Guidelines on Food Safety. 

4. Food Adulteration Tests – NCERT Science Lab Manual. 

5. ICMR Guidelines on Adulteration Testing. 

6. Analysis of Foods – H.E. Cox: 13. Chemical Analysis of Foods – H.E.Cox and 

pearson.  

7. Foods: Facts and Principles. N. Shakuntala Many and S. Swamy, 4th ed. New 

Age International (1998) 6  

8. Lillian Hoagland Meyer, Food Chemistry, 1st Edn., CBS Publishers & 

Distributors, New Delhi, 2004.  

9. B. A. Fox, A. G. Cameron, E. Arnold, Food Science, Nutrition and Health, 5 6th 

Edn., Edward Arnold, London, 1995.  

10. H. S. Ramaswamy, M. Marcotte, Food Processing: Principles and Applications, 

CRC Press, 2005.  

11. A. F. Smith, Encyclopedia of Junk Food and Fast Food, Greenwood Publishing 

Group, 2006. 
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B. A. II/B. Com. II Semester IV 

Open Elective Course- Practical Paper Course in Chemistry 

BSU0325OEP207D04  CHOEPR-401 Chemistry in 

Everyday Life Practical Paper IV 

Credits: 2 

Hours: 60 

Chemistry in Everyday Life 

Course Outcomes:  
By studying these experiments, students can acquire the following skills and knowledge: 

CO1: Understand fundamental principles of various chemical processes, such as fermentation 

using yeast, properties of organic and inorganic acids, and the actions of soaps and 

detergents. 

CO2: Develop skills in chemical analysis. 

CO3: Comprehend the applications of chemistry in daily life. 

CO4: Students can develop skills in adhering to laboratory safety protocols, proper use of 

equipment, and accurate observation of chemical processes. 

 

Practicals:  
 
Note: As the students undertaking the current course are from Arts and Commerce 
faculty, an explanation of the theoretical background, mechanism, instrumentation, 
and reactions is expected. 
 

1. To study the fermentation process using yeast. 

2. To detect the presence of Calcium and its salt present in toothpaste.  

3. To test the foaming activity of soap and detergent in hard and soft water. 

4. To test the solubility of three different substances in polar and non-polar 

solvents. 

5. To study the difference in organic acid (Lemon Juice or Vinegar) and 

inorganic acid (Commercial HCl).  

6. To identify chemical composition of Talcum powder.  

7. To study the chemical composition of Aspirin tablet.  

8. To study the contents present in Antacid tablet and its action on acid.  

9.  Preparation of hand-wash or hand-sanitizer. 



10.  Preparation of Nail Polish Remover. 

11.  Preparation of Shampoo. 

12.  Preparation of Ink. 

13.  Preparation of Chalk. 

14.  Preparation of Casein (Plastic) from milk. 

15.  Preparation of liquid soap using Castor oil. 

 

कोर्स परिणाम : 
र्दर प्रयोगांच्या अभ्यार्ाद्िारे, विद्यार्थी खालील कौशल्ये आणर् ज्ञान प्राप्त करू शकतात: 
CO1: यीस्त्टचा िापर करून आंबण्याची प्रक्रिया, र्ेंहद्रय आणर् अर्ेंहद्रय आम्लांचे गुर्धमस, तर्ेच र्ाबर्  

आणर् डडटजटंच्या क्रिया यांर्ारख्या प्रयोगांद्िारे विद्यार्थी विविध रार्ायतनक प्रक्रियांचे मूलभूत तत्त्ि े
र्मजू शकतात. 

CO2: रार्ायतनक विश्लेषर्ाची कौशल्ये विकशर्त करू शकतात. 
CO3: विद्यार्थी रर्ायनशास्त्राचे दैतनक जीिनातील अनुप्रयोग र्मजू शकतात. 
CO4: विविध रार्ायतनक पदार्थांशी कायस करताना विद्यार्थी प्रयोगशाळेतील र्ुरिा तनयमांचे पालन,  

उपकरर्ांचे योग्य िापर, आणर् रार्ायतनक प्रक्रियांचे अचूक तनरीिर् करण्याची कौशल्ये विकशर्त 
करू शकतात.

 

प्रात्येक्षिके (प्रायोगिक कायस) : 

टीप: र्दर कोर्स र्ाठी प्रिेशशत विद्यार्थी प्रामुख्याने कला ि िाणर्ज्य शाखेचे अर्लेने र्ैद्धांततक 
पाश्िसभूमी, यंरर्ा, उपकरर्े आणर् प्रततक्रियांचे स्त्पष्टीकरर् अपेक्षित आिे. 

1. यीस्त्टचा िापर करून आंबण्याची प्रक्रिया अभ्यार्र्े. 
2. दात घार्ण्याच्या पेस्त्टमधील कॅव्ल्शयम ि िार तपार्र्.े 
3. कठीर् आणर् मदृ ूपाण्यात र्ाबर् ि डडटजटंच्या फेर् येण्याच्या क्रियेर्ंबंधी चाचर्ी कररे् . 
4. तीन िेगिेगळ्या पदार्थांची धु्रिीय )पोलर (आणर् अधु्रिीय )नॉन -पोलर (द्रािकांमधील  

विरघळण्याची िमता तपार्र्े.  

5. र्ेंहद्रय आम्ल )शलबंू रर् क्रकंिा व्हिनेगर  (आणर् अर्ेंहद्रय आम्ल )हयािर्ातयक HCl) यांच्यातील 
फरक अभ्यार्र् े. 

6. त्िचेर्ाठी िापरर्ाऱ्या पािडरच्या (Talcum Powder) रार्ायतनक र्ंरचनेची ओळख करर्े. 



7. अ ॅव्स्त्पररन गोळीच्या रार्ायतनक घटकांचा अभ्यार् करर्े. 
8. अँटॅशर्ड गोळीतील घटकांचा अभ्यार् कररे् आणर् आम्लािर त्याच्या प्रभािाचा अभ्यार् कररे् . 
9. िात धुण्याचे क्रकंिा स्त्िच्छ करण्याचे द्रािर् तयार करर्े. 
10. नाखांिरील रंग (Nail polish) काढण्याचे द्रािर् तयार करर्े. 
11. केर् धुण्यार्ाठीचे द्रािर् तयार कररे् . 
12. शाई तयार करर्े . 
13. खडू तयार कररे् . 
14. दधुामधून केशर्न )प्लाव्स्त्टकर्दृश पदार्थस (तयार करर्े.  

15. एरंडेल तेलाचा िापर करून द्रि स्त्िरूपातील र्ाबर् तयार करर्े . 
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Open Elective Course in Chemistry (NEP-2.0) 

B. A. II/ B. Com. II 

To be implemented from June 2025 onwards Semester III & IV 

Nature of Practical Exam 

 

OE Practical Paper - III/IV       (50 Marks)  

Number of Exam Days: 01  

First Session:  

Section- A 

Q. 1 Experiment-I    – 20 Marks  

Q. 2 Certified Journal  – 05 Marks.  

 

Second Session:  

Section- B  

Q. 1 Experiment-II    – 20 Marks  

Q. 2 Certified Journal  – 05 Marks.  

 

 

 

 

 


