Tantargy neve:Elelmiszer kolloidika Kreditértéke: 3

A tantargybesorolasa Kotelez

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere” 100% elmélet

A tanora tipusa éséraszama 28 ora edadéas és 0 Ora gyakorlat az adékévben
Az adott ismeret dtadasdban alkalmazaogébbi modok, jellemzik: -

A szadmonkéréanddja:koll. /gyak.
Az ismeretellefirzésben alkalmazandovabbi modok: -

A tantargytantervi helye (hanyadik félév): Ill. félév

Elétanulmanyi feltételek:

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

A tantargy oktatdsanak altalanos cédjakolloidika tudoméany torténetének megismerése
kolloid rendszerek csoportositasa, valamint azotaldlos jellemzése és fontosd
torvényszeiségeik altalanos ismertetése, tovabba kuloddelmiszer kolloid rendszere
bemutatasa.

Az eldadasok témaja heti bontasban:

1. A kolloidika tudomany kialakulasa, torténeti atteiéis, a kolloid allapot fogalmi
az anyagi rendszerek csoportositasa és altalallernzése
2. A kolloid rendszerek csoportositasi szempontjappostositas a diszperzjellg
szerint, illetve a részecskék kozotti kdlcsénhdtadapjan
3. Kolloid rendszerek tulajdonsagait meghatarozo tédkje a diszperz rendsze
alakja, a diszperz rész nagysaga, a fontosabb zereks altalanos jellemzés
inkoherens rendszerek
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4. Aerodiszperz rendszerek, folyékony kotedjszperz rendszerek, gazdiszperziok,

habok

5. Szuszpenziok, emulzidk, szilard kotegliszperz rendszerek, makromoleku
kolloid oldatok, asszociacios kolloidok

6. Koherens rendszerek, gélek, folyékony kaz&ggnény diszperz rendszerek

7. Szaraz porhalmazok, szilard habok, szilard makrekdék, kinetikai
toérvényszeiségek

8. A fontosabb térvényszéségek altalanos ismertetése, Brown-mozgas, diffl
ozmozis, Ulepedés, diszperz rendszerek stabilitasa

9. A koaguldlas, szuszpenzidk stabilitasa, koagulaldszbok stabilitasa, géle
allapotvaltozasai, reoldgiai tulajdonsagok, readgalapfogalmak, deformacio
rugalmas deformaciok, folyasok

10.A szilardsadg és a konzisztencia fogalmak, nem-newkalyadékok viselkedése
kolloid rendszerek reoldgiaja, diszperz rendszewszkozitasa, szuszpenzig

folyasa
11.Fonalalakt polimer molekuldk oldatainak viszkozatagmulzidk vizskozitasa
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diszperz rendszerek szerkezeti viszkozitdsa, fabtos élelmiszerkolloig
rendszerek, élelmiszerszuszpenziok
12.Elelmiszeremulziok, élelmiszergélek
13.Fehérjealapu gélek, poliszacharidalapu gélek, éeknhabok
14. Elelmiszer komplex kolloid rendszerek, élelmiszeetids rendszerek, egyé
kolloid-stabilizatorok

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

A 2-5 legfontosablixdteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografial
adatokkal (szefg cim, kiad4s adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

1. Gabor Miklosné: Az élelmiszer<llitas kolloidikai alapjai. Mefgazdasagi kiadg.

1987.
. Szantd Ferenc: A kolloidkémia alapjai. GondolatdGaBudapest. 1987.

2
3. Rohrsetzer Sandor: Kolloidika (mikrofazisok, mié#ll makromolekulak). Nemzeti

Tankdnyvkiad6. Budapest. 1999.
4. Cosgrove T.: 2005. Colloid Science, Principles, Mes and Applications. Bristol|
UK. Blackwell Publishing Ltd.
5. Belitz D., Grosch W., Schieberle P.: 2004. Foodr@is&y, Springer Verlag.

Azoknak azeloirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasdhoz a tantargy jellem#ien, érdemben hozzajarul

a) tudas:

Ismeri az élelmiszer-&allitds soran lejatsz6do fontosabb fizikai, kémikiplogiai
folyamatokat, azok alapuetorvényszdiséegeit, vizsgalati modszereit.

b) képesség:

Képes részfeladatok ellatasara a technoldgiai memdk fejlesztésében, tervezésében, Uj

eljarasok, termékek kifejlesztésében.

C) attitid:

Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar teruletérméeiib problémakra, torekszik azg
elemzésére és megoldasara. A felnteridzakmai problémak megoldasaban
egyuttmikodési szandék, alkalmazkodo képesség és jo kapieseimd kepesseg jellemzi,
d) autondmia és feldlsséq:
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Az élelmiszeripar teruletén felmeéilszakmai problémak megoldasat onalléan vagy
masokkal egyittiikbdve, a felélsség egyéni vallaldsaval és a szakma etikai noakain

betartasaval végzi.

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogd®rof. Dr. Kovacs Béla Robert,
egyetemi tanar, intézetigazgato, PhD

Tantérgy oktatasaba bevont oktaté(k),ha van(nakjnév, beosztas, tud. fokogat
Varallyay Szilvia, tanszéki mérnok

Evkozi ellensrzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

Szamonkérés modszereinek részletépl. szdbeli, irdsbeli, szobeli és irasbeli, gyd&briegy,




megajanlott jegy, sth.)

irasbeli vizsga a vizsgaddzakban.

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

Vizsgakérdések, tételsor:

1. Hogyan alakult ki a kolloid elnevezés (személyekvemne allithsai és

meghatarozasai)?

Egy anyagi rendszer kolloid allapotanak mi az addgtele?

A két komponensti all6 anyagi rendszer csoportositasa és azoljekse?

Sorolja fel a kolloid rendszerek csoportjait ésafmortjait a diszperzjelleg szerint

Sorolja fel a kolloid rendszerek csoportjait éssafiortjait a részecskék kozdtti

kolcsbnhatasok alapjan!

Sorolja fel, hogy a kolloid rendszerek tulajdonstgaely tényesdk hatarozzak

meg!

7. Sorolja fel a diszperz rész alakja szerinti csagsitast €s azok jellemzése?

8. A diszperz rész nagysagat milyen paraméterekkdemezhetjik (képlete
levezetése)?

9. Sorolja fel, hogy a molekulak kdzott milyen effekbkat, efket ismer, irja fel az
egyenleteket és a ,bdt’ jelentését!

10.Jellemezze a folyékony halmazallapotu diszperziégbzendszereket!

11.Jellemezze az aerodiszperz rendszereket (egyedetdietik” jelentése is)!

12.Fogalmazza meg, hogy mik azok a habok, valamimasositsa a habokat!

13.Hogyan allithatunk élhabokat?

14.Mik azok a habképgzanyagok és mik lehetnek?

15.Hogy hatarozzuk meg a haballanddsagot és a habesdépet, tovabba hogyan kell
meggatolni a habkeletkezést, vagy hogyan leheteddezett habot megszintetni?

16.Mi a szuszpenzio?

17.Szuszpenziok esetén, a részecskék stabilithsa emfaiml milyen jelleg a
|ényeges?

18.Mit ismer a szuszpenzidk allandésagaval kapcsabaftipus, meghatarozas, Stokes
torvény stb.) ?

19.Mi az a durvulasi folyamat?

20.Fogalmazza meg, hogy mi az emulzio!

21.Emulziok jellege szerint milyen csoportokat ismefj@lemezze azokat?

22.Az emulzidk-jellegét hogyan allapithatjuk meg, fmgazza meg azokat?

23.Mik azok az emulgeéloszerek, szerepik? Hogyan caagithatjuk?

24.Soroljon fel segédemulgeatorokat!

25. Milyen tényesk befolyasoljak az emulzidk stabilitasat és jellereeazokat?

26.Milyen szilard kozeg diszperz rendszereket ismer?

27.Hogyan allithatunk élszilard kézed diszperz rendszereket

28.Az asszociaciés kolloidok jellemzése! (amfipatikeieg, micellak, fellletaktiy
anyagok, tenzidek, kritikus micella-koncentracio)

29. Milyen fontosabb tenzidet ismer (csoportositasq@él?

30. Kritikus micellakoncentracio merésére milyen médsket ismer?

31.irja le a szolubilizaci6 jelenségét!
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32.A koherens rendszerek milyen csoportjait ismeri?

33. A porusrendszereknek milyen csoportjait ismeri?

34.Mik azok a gélek?

35. A gélek milyen csoportjait ismeri és hogyan aladidk ki?

36.Hogyan allithatdk &l szaraz porhalmazok, és hogyan szamoljuk ki a jtési2

37.Hogyan allithatok &l szilard habok?

38.Az  élelmiszeripari  gyakorlatban  milyen céllal ha&lemk  szilard
makromolekulakat?

39.Sorolja fel, hogy a természetbernsferduld legfontosabb egysZerfehérjéknek
milyen alcsoportjai vannak?

40.Sorolja fel, hogy az Osszetett fehérjeknek milyenmgonenseit ismerjl
(aminosavak + egyéb is)?

41.Magyarazza el, hogy mit értink a fehérjék harmamags negyedlege
szerkezetén?

42.Sorolja fel a gyimadlcslevekben talalhaté komponkesés részletezze azokat!

43.A szirt gyumolcslevek és a rostos levek tisztithsara, @lepedés
megakadalyozasara milyen lebstgeket ismer, magyarazza el azokat?

44.Sorolja fel a zéldséglevekben talalhaté komponeetsék részletezze azokat!

45.rja le, hogy a palackozott borral szemben a pidgan kovetelményeket var el!

46. A must diszperz részecskéit hogyan csoportositkatju

47.A kivadlo mindsédi borok eléréséhez milyen borkezelési eljarasokatelis
magyarazza el azokat?

48.Csoportositsa, hogy a cukorgyartas soran milyen pom@nsek vannak a viz
fazisban!

49.Magyarazza el részletesen, hogy milyen anyagokazrnd@unk a cukorgyarté
soran, valamint milyensffolyamatok jatszédnak le!

50. Sorolja fel a mézben talalhaté komponenseket, viakaimjon jellemz sajatsagot :
kilonbo tipusu/eredétmézekre!

51.Sorolja fel, hogy milyen emulgeéatorokat ismer, walst az emulgeatorokobb
hatasait!

52.0irja le, hogy emulziék esetén hogyan szamoljuk KilB-értéket (nem a Griffin
féle), valamint azt, hogy az értééktiiggéen milyen szerként alkalmazhatjuk azt

53.Az élelmiszer-emulgeatorok kdzott milyen gliceridgal emulgeatorokat ismer, i1

le a legfontosabb ismérveket roluk és azok felh@sznteriletét!

54.Az élelmiszer-emulgeatorok kozoétt milyen poligliceészter, tejsav-észte
polialkohol-zsirsav-észter és zsirsav-alkanol-asmaulgeatorokat ismer, irja le
legfontosabb ismérveket réluk és azok felhaszné&dgietét!

55.Az élelmiszer-emulgeatorok kdzo6tt milyen fantazianeolioxi-etilén szarmazék
emulgeatorokat ismer, sorolja fel azokat és azthlagznalasi tertletét!

56.A lecitin miben fordul &, valamint milyen céllal alkalmazzuk azt
élelmiszeriparban?

57.Sorolja fel a tejben talalhatéldb komponenseket!

58. Sorolja fel a tejzsirben talalhatébb komponenseket!

59. A tejben milyen részekib all az 6sszetett keéis komplex kazeinmicella és az abh
megismert komponenseknek mi a szerepik+abrat ¢dndz

60.irja le, hogy mi torténik a tejben szolahérsékleten, melegités, valamjnt

mechanikai hatasra, a tej gépi folozésekor, tovalites es fagyasztas hatasara!
61.Irja le, hogy milyen komponenseket ismerink a vajbalamint mely részecské
talalhatdk a diszperzids fazisban a méretik fedtignesével?
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62.1rja le, hogy mik a tejszirih valé vajkialakitas feltételei, valamint fogalmazmeg,




hogy mik azok a vajkészitmények, valamint mik taniak ide!

63.irja le, hogy mi a margarin és hogyan készitik!

64.irja le, hogy milyen komponenseiball a fagylalt alapmassza, valamint
emulgeatoroknak mi a szerepuk a fagylalt alapmassga

65.irja le, hogy milyen emulgeéatorokat alkalmazunkagylalt alapmasszaban és n
azok funkcioi!

66. Milyen f6 komponensekre bonthat6 a tojassargaja?

67.Milyen komponensekdl készitjuk a salatakrémeket?

68.Milyen komponensekii allnak a nagy zsirtartalmi siteménytésztak
leggyakrabban milyen emulgeatorokat hasznalunk?

69. A husemulzié stabilitdsat befolyasolibb tényesk!

70.Sorolja fel a husemulziok gyartasakor felhaszndls mdalékokat!

71.Sorolja fel, hogy milyen nem hus erefiéehérjéket ismer, részletezze azokat &
os fehérjetartalom feltiintetésével!

72.Sorolja fel, hogy milyen szénhidratok adalékokatsemtetikus emulgeatorok
ismer a husemulzidk gyartasahoz!

73. Sorolja fel, hogy az élelmiszerhabok kialakithsaas, a fellletaktiv hatas
lazitbanyaggal szemben milyen kdvetelményeket \kaelin

74.Sorolja fel, hogy milyen fehérjékb épll fel a tojasfehérje és jellemezze azg
kalon-kalon!

75. Sorolja fel, hogy milyen komponensekre bonthatéjizhérje!

76.Sorolja fel, hogy milyen& komponenseld all a plazmafehérje!

77.Hogyan csoportositjuk a halfehérjéket és mely komepsek tartoznak azokba!

78.Sorolja fel, hogy milyen névényi magvakat hasznkltontosabb fehérjeforraské
és mit ismeriink azok fehérjekomponens@ir

79.Sorolja fel, hogy a fehérje alapld habrendszereklakitisakor milyer
alapanyagokat hasznélunk a habstruktira kialakitgsaés jellemezze azok
kulon-kdlén (2-3 mondat darabonként)!

80.Csoportositsa a habképanyagokat az anyagosszetétel alapjan, valamioi
mindegyik csoportra egy példat (amelyiknél van)!

81.Milyen statikus és dinamikus élelmiszerhabokat igmdrja le a dinamikus
élelmiszerhabok komponenseit is!

82.Az élelmiszergéleket a gélképanyag kémiai jellege szerint milyen két alagyv,
csoportra oszthatok (Az egyik a fehérje alapu geleRorolja fel, hogy mel
gélképd anyagok tartoznak a fehérje alapu gélek kdzé nviakgjellemezze azoka
(komponensek, molekulatomeg, vagy a névények felésa)!

83. Milyen sajttipusokat ismer és irjon azokra minime#2 példat?

84.irjon 4-4 példat, hogy mely élelmiszeripari felhaslhs esetén alkalmazn
zselatint, aszpikot, valamint sz6jafehérje koncgoinot?

85.Milyen komponensekil épill fel a keményd, irja fel azok molekulattmegé
valamint irja le, hogy mennyit alkalmazunk a keni&yl a kilonbosd

rendszerekben és wiifiigg a keményéigél minssége és alkalmazott mennyisége
86.Milyen cellulézszarmazékokat ismer, valamint iga hogy milyen élelmiszeripari

felhasznalasat ismeri a cellul6zszarmazekoknaknvialt a kemeénybdknek?
87.Mi a pektin, irja fel a molekulatomegét, valamintjai le, hogy milyen
élelmiszerekben hasznaljuk a kilénb@szterezettségi foku pektint (kilon-kilon

88.Sorolja fel, hogy milyen természetes ndvényi hidtkdokat ismer, valamint

miért adagoljuk élelmiszerekbe?
89.Jellemezze az alginatokat didrdulas, molekulatémeg, oldddas), valamint mily
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koncentraciéban, mely élelmiszerekben alkalmazzuk?




90.Jellemezze a karragént ¢fdrdulas, molekulatomeg, old6das), valamint mily
koncentraciéban, mely élelmiszerekben alkalmazzuk?

91.Mely élelmiszerekben alkalmazzuk az agart és atgaerskenyér magjat?

92.Soroljon fel minimum 5 élelmiszeripari rendszertelyeket a komplex kolloig
rendszerek kdzeé sorolunk!

93.Magyarazza el részletesen a tésztastités soranméghtlyamatokat!

94. A komplex kolloid rendszereken belll niizbdik Szent-Gyorgyi Albert és Strad
F. Brino tevékenységéhez?

95.irjon fel minimum 4 tényest, melyek befolyasoljak a his vizkot viztart6
képesseget!

96.Hogyan csoportositjuk az izomfehérjéket és mely ponensek tartoznak azokba
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