Tantargy neve:Alkalmazott kemia Kreditértéke:4

A tantargybesorolasakotelez

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere”50/50% (kredit%)

A tanora tipusa éséraszama: 28 Orael6adas é28 oragyakorlat az adofélévben
Az adott ismeret atadasaban alkalmazangébbi modok, jellemzik:-

A szadmonkéréanddja:kollokvium
Az ismeretelletirzésben alkalmazanddovabbi médok: laboratoriumi gyakorlatokon ZH iras

A tantargytantervi helye (hanyadik félév)1. féléx

Elétanulmanyi feltételek: -

Tantérgy-leirds: az elsajatitandGsmeretanyag toémor, ugyanakkor informdlo leirdsa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban asaasok

A tantargy oktatadsanak altalanos céliyan korszedr ismeretanyag nyujtasa a hallgatésag szan
amely soran lehéséguk nyilik megismerni az élelmiszerek és a takagok alkotorészeit. Megismerkedn

az élelmiszerekben a tarolas¢kbzelés soran végbenteratalakulasi folyamatokkal. Megismerik az

adalékanyagok jeletiségét, problémakorét.

1. hét: Az élelmi nyersanyagok kémiai 6sszetétkleiz, a szarazanyag és a hamutartalom meghat@&,0zas

mennyiséguket befolyasol6 tényéz A viztartalom és az eltarthatésag problémakore.

. hét: Az asvanyi anyagok csoportositasa. Elesizgriepiik.
. hét: Az élelmiszerekbensébrdulé szénhidratok, azok csoportositasa.

A tarolas és feldolgozas soran bekovetkemkciondlis és kémiai valtozasok.
hét: Az élelmiszerek és takarmanyok fehérjéieldérjék funkcionalis tulajdonsagai.
hét: A fehérjék atalakulasa tarolas és feldadgaoran, az ebkdvetked tulajdonsagvéaltozasok.
hét: Lipidek az élelmiszerekben. Az avasodablproatikaja.
hét: Vitaminok. A vitaminok mennyiségének va#esa a feldolgozas, a tarolas soran. Jéseniik.
hét: A tej és tejtermékek kémiai 6sszetételnakivaltozasa a feldolgozas és tarolas soran.
. hét: A tojas és a tojas készitmények kémiaidigszle.
10. hét: A has és hustermékek kémiai Osszetétele.
11. hét: A has és hustermékekben véghémeiltozasok a tarolas és feldolgozas soran.
12. hét: Az adalékanyagok.
13. hét: Tartésitasi lehitégek a takarmanynovények és az allati termékelme
14. hét: A csomagoléanyagok.
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Tantargy-leirds: az elsajatitandGsmeretanyag tomor, ugyanakkor informalé leirasa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altalanos célja azéeldasokon elsajatitott ismeretek gyakorlati alkatisaz
1. Szarazanyag- és hamutartalom meghatarozas.
2. Nyersrost meghatérozas.
3. Mintaelbkészités.
4. Egyes asvanyi anyagok mennyiségi meghatarozasa.
5. Szeénhidratok mifiségi vizsgalata
6. Szénhidratok mennyiségi meghatarozéasa.
7. Fehérjék mifségi vizsgalata.
8. Osszes fehérje meghatarozas.
9. Zsirok és olajok missitése.
10. Zsirok mennyiségi meghatarozasa
11. C-vitamin mennyiségi meghatarozasa.
12. Vizsgalatok refraktométerrel.
13. Erjedési folyamatok vizsgélata.




14. Enzim reakciok vizsgalata.

A 2-5 legfontosablkoteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografiai
adatokkal (szefg cim, kiadas adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

1. Csap6 J. — Csapéné Kiss Zs. (2004): Elelmiszerkévigadgazda Kiado, 1-492.

2. Gasztonyi K. és Lasztity R. (1992): Elelmiszer-kérhll. Mezégazdasagi Kiado,
Budapest

3. Gyodri Z. - Csap0 J. - Csaponé Kiss Zs. (2004): Eletmisés takarmanyfehérjék
mindsitése. Debreceni Egyetem, Agrartudomanyi CentMezggazdasagtudomanyi Kar,
Debrecen, 280 p.

4. Belitz, H.-D.,Grosch, Werner, Schieberle, PeteO@®Q Food chemistry ISBN 978-3-540
69934-7

5. John M. deMan (1995): Principles of Food ChemiSpyinger, ISBN 978-1-4614-6390-(

Azoknak azeldirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasahoz a tantargy jellem#en, érdemben hozzajarul

a) tudasa:
Ismeri az allattenyésztés természettudomanyiobiai alapjait.
Ismeri a tenyésztés, az allatitermék-termelésjefgbzas, -értékesités elméletét, annak
gyakorlati megvalositasi lehietegeivel egyiitt.

b) képességei:
Képes a tenyésztés, az allati termékek termdéddiplgozasi €s ertékesitési folyamatainak
tervezésére, szervezésere €s iranyitasara.

c) attitiddje:
Fogékony a fenntarthatd, kdrnyezetkitnglodszerek alkalmazasara.

d) autondmigja és felebssége:

Felebsséget érez a kozrékodésével éallitott élelmiszerek és takarmanyok biztonsadétsien.

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogdfincses Sandorné dr. egyetemi adjunktus

Tantargy oktatasaba bevont oktatd(k),ha van(nak{név, beosztas, tud. fokogat

Evkozi ellensrzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

A gyakorlatok anyagaibdl ZH iras. (4. -7.-10.-14t)h

Szamonkérés modszereinek részletépl. szébeli, irasbeli, szobeli és irasbeli, gya&briegy,
megajanlott jegy, sth.)

kollokvium (szébeli)

Az alairhs megszerzésének feltételei(pl. jegydkodnyv, tanulmany, tervezési feladat
dokumentécidja, sth.)

A gyakorlatokon koteleza részvétel. (Hianyzas: max. 30%, 4 alkalom) Akgytati ZH-k
(mindegyik) megfelelt szilitabszolvalasa (51%). Pétlasi, javitasi Iéség a gyakorlatvezét
tanarral egyeztetettédgpontban a szorgalmiédzak utolsé hetében, illetve a vizsdmdak el
harom hetében.

Vizsgakérdések, tételsor:

. Az éblények kémiai 6sszetétele (viz-, szarazanyag- éaitzatalom)
Fehérjék atalakulasa feldolgozas, tarolas soran.
A fétt marhahus illatanyaganak kialakulasa

2./ Lipidek csoportositasa.




Alkaloidok és biolégiai hatasuk.
Fehérjék midsitése, bioldgiai érték.

3./ Az élelmiszerek és nyersanyagok viztartalmak aAltozasa feldolgozas, tarolas soran.
Tartésitészerekkel szembeni kdvetelmények, hatdsammusuk.
A tej kémiai 6sszetétele, savanyitott és zsirdigseitmények.

4./ A viz kotése az élelmiszerekben.
A zsirok-olajok miiségét jelé szamok.
A vaj és a sajtok kémiai 6sszetétele

5./ A szénhidratok jeletisége, csoportositasa. Legfontosabb monoszacharsdskdrmazékaik.
Zsiradékok romlasa. Avasodasi tipusok.
Szervetlen tartositoszerek.

6./ Di- és oligoszacharidok.
Szerves tartésitoszerek.
Elszineddések allati zsirszovetekben.

7./ Poliszacharidok.
Az avasodast 8kegib tényesk.
Antibiotikumok és fitoncidok, mint tartésitterek.

8./ Savas természetartositdészerek.
Mikroelemek és élettani hatasuk.
Fiszerek hat6anyagai (paprika, bors).

9./ Szénhidratalapu gélkéfiz
Zsirban old6do vitaminok.
A haljelleg aroma kialakulasa

10./ Nem enzimatikus bomlasi reakciok és azok kikb$lése az élelmiszereknél.
Kesefi-savanyU-s0s izhatast ad6 anyagok. Izfokozok.
Természetes és mesterséges szinezékek.

11./ Vitaminok 6 és fényérzékenysége.
Az esszencialis aminosavak és zsirsavak, azokdbéewik lehdiségei.
Szinvaltozasok a hus tarolasa és feldolgozasa soran

12./ A tojas kémiai 6sszetétele.
Fehérje alapu gélképk.
Enzimes barnulas

13./ A fehérjék denaturacitja az élelmiszerekbbhdlekdvetkes tulajdonsagvaltozasok.
Emulgeatorok.
Az avasodast 8segib tényedk, kikiiszébolésik lehéségei

14./ A fehérjék funkcionalis tulajdonsagai. (Az ldleszerek jelleméinek kialakulasat befolyasol
tulajdonsagok.)
HLB-skala.
Fehérjék midsitése, latszélagos emésztisety.

15./ Makroelemek és élettani hatasuk.
Ipari feldolgozasnal kialakulo zamatanyagok. (Figstoporkolés)
Elelmiszer-technoldgiai adalékok. Tapértéket ndwealalékok.

16./ Csomagolé anyagok.
Vizben old6dé vitaminok.
A hus érésének biokémigja

[®])




17./ Antioxidansok és jelesgégiik
A hus érési folyamatainak befolyasolasa
Fontosabb természetes zsiradékok.
A hisok aromaanyaganak kialakulasa (csimees)




