Tantargy neve:Szantofoldi novenyek midségvizsgalat Kreditértéke: 3

A tantargybesorolasa koteled

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

A tanora tipusa éséraszama 14 Ora ebadas és 14 6ra gyakorlat az adékévben

Az adott ismeret atadasaban alkalmazatm@bbi mddok, jellemzik: példaul esetismertetése
tematikus prezentaciok, Uzemlatogatas, demonsgadidboratériumi gyakorlatok, teref
bemutatok, stb.

A szadmonkéréanddia: koll. /gyak.: gyakorlati jegy

Az ismeretellefirzésben alkalmazanddovabbi modok: 6ndllé projektfeladatok, szamitasi

feladatok, tervezési feladatok, laboratériumi gydedoelstti kis ZH, stb.

A tantargytantervi helye (hanyadik félév): 2. félév

Elétanulmanyi feltételek:

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

A tantargy oktatasanak altalanos célja a kulotEzantofoldi takarmany és élelmiszer névén
taroldsénak és feldolgozasanak megismertetése Igatidékal. A félév soran leh&tég nyilik
megismerni azokat a nieégi szempontbdl fontos paramétereket, melyek rmmndtvétel, ming
pedig a feldolgozas folyamatat meghatarozzdk. Ezgatmen foglalja a gabonafélék
olajnovényeket, a cukorrépét, a burgonyat, tovaméb szantofoldon termesztett élelmiszeri
alapanyagokat.

1. Atermékmirdsités rendszere hazédnkban és a vilagon

2. Az élelmiszerekre vonatkoz6 szabalyozas és &lkéis, hatarértékek.

3. A Magyar Elelmiszerkényv, a FAO-WHO Codex Alimenite:

4. Mindseégvizsgalati médszerek és eszkdzok. Az AOAC, AASTCC mddszerek

5. Laboratériumi kdrmérések szervezeése és kiértékeléssgalatok ellerzése hiteles
anyagmintakkal. Vizsgalo laboratorium, akkreditacid

6. Organoleptikus vizsgalatok.

7. Gabonaipari midsités.

8. Gabonavizsgélat, alkalmazott fizikai médszerek.

9. Buza és lisztvizsgélati reologiai médszerek.

10. Buza és lisztvizsgalati modszerek (fehérje, sigarimes allapot)

11. Prébacipo sutés. Intervencids és kdzraktari feNasidoz mibsités.

12. Burgonya mitsitése eltéripari felhasznalas esetén

13. Cukorrépa, mint cukoripar alapanyag fsitése)

14. Novényolajipar alapanyagainak misitése (napraforgd és repce)

Tantérgy-leiras: az elsajatitandGsmeretanyag toémor, ugyanakkor informalo leirdsa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altaldnos célja elméleti és gyakorlatepismeretek elsajatitasa. A hallga
megismerkednek a kulénb®zszantéfoldi névények kémiai dsszetételével, aldatdbefolyasold

tényedkkel, a tarolasi technologidkkal és nem utolsésorlza feldolgozast befolyasolo eés
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meghatarozé misségi paraméterekkel. A gyakorlat keretein bellilegatésre kertilnek az ehhgez




kapcsolédé fizikai-, kémiai-, reoldgiai méodszerek. félév soran 3 alkalommal lehetséges
gyakorlatokrol val6 hidnyzas. A poétlasra a félékasoa lehdiség biztositott.

1. Balesetvédelmi oktatas.

2. Ismerkedés a hazai és nemzetkdzi termébsiiasi rendszerrel, szabvanyokkal, melyek
vizsgéalatok alapjat képezik.

3. A novényi eredét termékek mintavételi folyamata. A mintavétel fosgaga, alkalmazott
eszkdzok bemutatasa.

4. Ismerkedés a gyakorlatokon hasznalatos eszkdzokkel.

5. Gabonaipari miésités. Fizikai mifisitési paraméterek meghatarozésa.

a

6. Tisztasagvizsgalat alkalmazasa, az eredmények &agiban meghatarozott paramétereivel

valb 6sszevetése. #lési szazalék meghatarozasa, hektoliter tomegsaéré

7. A buza fehérjetulajdonsagaival 0sszefig@zsgéalatok elvégzése, nedves sikér
mennyiségének meghatarozasa, sikértertlés meérése.

8. SuBipari értékszam és vizfelvétel meghatarozasa fgrafos vizsgalattal

9. Enzimes éllapot meghatarozasa (amilaz enzim adsigitak mérése).

10. Probacip6 sutése és risitése (térfogat, alaki hanyados meghatérozasa).

11. Burgonya sitési szinindex értékének meghatarozasa.

12. Burgonya viz alatt mért tomegértékének és redukidikdrtartalmanak meghatarozasa.

13. Noveényi olaj (napraforgoolaj) savszam és peroxinsgéekének meghatarozasa.

14. Lehetiség elmaradt gyakorlat pétlasara.

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

1. Lasztity R.-Torley D.: Alkalmazott élelmiszeraniéd I-1l. Mezégazdasagi Kiado,
1987. ISBN 963 232 275 4

2. Kent K. Stewart-John R. Whitaker (1984): Modern Mets of Food Analysis. AV
Publishing Company, INC Westport, Connecticut. ISBK8-94-011-7381-0

3. Kruppa J. (szerk.) (1999): A burgonya és termeszitésAgroinform Kiado és
Nyomda Kft. Budapest. ISBN: 963-502-677-3-2

4. Pollhamer E.-né (1985): A blza és liszt dsége. Medgazdasagi Kiado,
Budapest

5. Szilagyi Sz.-Borbély J.-né (1999): Gabona és gateraenyek vizsgalata.
DATE, Egyetemi jegyzet, Debrecen

Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasahoz a tantargy jellem#ien, érdemben hozzajarul

Javasolt a ténylegesen vallalhat6, tematika alapgluileg garantalhaté deszkriptorok
megjeldlése.

a) tudasa

- Erti a novénytermesztésnek a rokon szakteriiletekhlo kapcsolodasi okait, megérti és
rendszerbe foglalja az 6sszefliggéseket.

- Részletesen ismeri a névénytermesztés termédaatanyos alapjait, a ndvénytermesztés, a
kornyezet és természet viszonyat, az egészséggasrmmldogiai értadk novenyi eredéttermékek
elédllitasanak alapjait.

b) képességei




- Képes a ndvénytermesztés szakmai problémainakdadld, interdiszciplinaris
megkozelitéseére.

- Képes a névénytermesztéssel kapcsolatos dssakfogiszletezett problémakordok megértés
és hiteles kozvetitésére.

c) attitidje

- Nyitott, kezdeménydy empatikus, megfontolt és véleményét szakmai seatognak rendeli
ala.

d) autondmigja és felebssége
- Végiggondolja és felésséggel képviseli a ndvénytermesztés etikai kéitdéseallalja
dontéseinek kévetkezményeit

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogddr. Ungai Diana, egyetemi tanarsegéd, PhD

Tantargy oktatasaba bevont oktatd(k),ha van(nakinév, beosztas, tud. fokogat

Evkozi ellensrzés maédja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

1 db zarthelyi dolgozat

Szamonkérés modszereinek részletépl. szébeli, irasbeli, szobeli és irasbeli, gyd&brjegy,
megajanlott jegy, sth.)

irasbeli vizsga, melyen minimum 60 % teljesitéseladras

Az aldiras megszerzésének feltétéf®i jegyskonyv, tanulmany, tervezési feladat dokumentac
stb.)

jegyzkonyv készitése

Vizsgakérdések, tételsor:

=

A mingség fogalma
Az élelmiszermifiség Osszetéw, az egyes elemek jelentése
A minéségvizsgalatokkal szemben tAmasztott elvarasok
A mindségvizsgalati folyamat elemei és jeleségik
Minéségi ebirasok, elvarasok forrasai
Lehetséges mintavételi médok, lehetséges téteddkpu
A mintavétel ltalanos folyamata
A tétel, elédleges minta és tételminta fogalma
Altalanos mirbségi kovetelmények a blzaval szemben
. A hektolitertbmeg mérése és jelésdge
. A buza fehérjetulajdonsagait jellethparaméterek bemutatasa, jellénéztékek
. A fehérjetartalom meghatarozasnak lékégei
. A sikér Osszetétele és jelénége
. Az esésszam meghatarozasa, jéletge, jellemi értékei
. A farinografos vizsgéalat bemutatasa
. Az alveografos vizsgalat bemutatasa
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17. A sUtésproba menete és a cipo dsitése

18. A sUtésproba menete és a cipo dsitése

19. Minéségi elvarasok a napraforgd esetén

20. Minéségi elvarasok a repce esetén

21. Minéségi elvarasok cukorrépa esetén

22. A burgonyafajtak csoportositasa

23. A burgonyagumék missitési lehdiségei killonbdi felhasznalas esetén




