Tantargy neve:Elelmiszerkémie Kreditértéke: 3

A tantargybesorolas:: kotelez

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere™ 100/0%
(kredit%)

A tanora tipuse éséraszame: 28 ora eléadas az adotfélévber
Az adott ismeret atadasaban alkalmazaogébbi (sajato§ médok, jellemzk: -

A szadmonkérésmadja:koll okvium.
Az ismeretelledirzésben alkalmazandévabbi (sajatog moédok: minden ebadas végén kis ZH
irasa.

—

A tantargytantervi helye (hanyadik félév)3. félév

Elétanulmanyi feltételek:-

Tantérgy-leiras: az elsajatitandismeretanyag tomor, ugyanakkor informalé leiras:

A tantargy oktatasanak altalanos célja, olyan latissmeretanyag nyljtasa a hallgatésag szamara,

amely soran lehéséguk nyilik megismerni az élelmiszerek alkotoré#ésadegismerkednek a

élelmiszerekben a tarolasokezelés soran végbenteatalakulasi folyamatokkal. Megismerik az

adalékanyagok jeletgégét, problémakorét.

1. hét: A viz. A viz kotése az élelmiszerekben.rifidus vizaktivitasi érték. A viz mozgasa az

élelmiszerekben.

2. hét: Az asvanyi anyagok csoportositasa. Elesizeriepik.

3. hét: Az élelmiszerekbenéébrdulé szénhidratok, azok csoportositasa.

4. hét: Az élelmiszerek szénhidrattartalmanak vaka tarolds, feldolgozas hatdséra. Maillard-
reakciok.

. hét: Az élelmiszerek fehérjéi. Az esszencialisrmsavak. A fehérjék miisitése.

. hét: A fehérjék funkciondlis tulajdonsagai. Adégék valtozasa tarolas és feldolgozéas soran, gz
ebbl kdvetke tulajdonsagvaltozasok

. hét: Lipidek az élelmiszerekben. A zsirok-olajoikéségét jeld szamok.

. hét. Avasodas problematikaja

. hét: Elelmiszertechnolégiai adalék anyagok. dsitbszerek.

10. hét: iz- és aromaanyagok.

11. hét: Természetes — €s mesterséges szinezékakidansok.

12. hét. Alkaloidok. Tapértéket ndveddalékanyagok. Vitaminok. A vitaminok mennyisédéne

véltozasa a feldolgozas, a tarolas soréan.
13. hét: Allomanyjavité adalékanyagok
14. hét: A has érésének biokémigja.
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A 2-5 legfontosablixdteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografial
adatokkal (szefg cim, kiadas adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

1. Csap6 J. — Csaponé Kiss Zs. 2004.: Eleimiszerkévieéasgazda Kiadd, 1-492.

2. Gasztonyi K. és Lasztity R. 1992.: Elelmiszer-kéiriia Mezégazdasagi Kiado, Budapest

3. Gydri Z.-Csap06 J.-Csapdné Kiss Zs. (2004): Elelmisgertakarmanyfehérjék niisitése. Debrecer
Egyetem, Agrartudomanyi Centrum, Mgazdasagtudomanyi Kar, Debrecen, 280 p.

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

a) tudasa:
- Ismeri az élelmiszer-éhllitas soran lejatszddo fontosabb fizikai, kéndalogiai
folyamatokat, azok alapuetorvényszeliségeit
- Ismeri az élelmiszerek migégét és biztonsagat alafert meghatarozo tényiket az
egészségtudatos taplalkozas vonatkozasaban
- Ismeri az élelmiszer-technologiai és élelmiszedvigagi problémak azonositdshoz szikséges




laboratoriumi vizsgalatok alapelveit

b) képességei:
- Képes élelmiszer-ipari nyersanyagok élelmiszerlintonsagi kockazatainak felmérésére,
ertekmegrzo tarolasara és azokbdl értékndveljarasok alkalmazasaval biztonsagos
élelmiszerek déallitasara, tartositasara

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogdincses Sandorn Dr., adjunktus, PhD

Tantérgy oktatasaba bevont oktaté(k),ha van(nakjnév, beosztas, tud. fokogat

Evkozi ellensrzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

Minden ebadas végen rovid ZH iras, melyek 60%-os teljesitddévalthato a
vizsgaidsszakban esedékes irasbeli vizsga.

Szamonkérés modszereinek részletépl. szobeli, irdsbeli, szobeli és irdsbeli, gydidriegy,
megajanlott jegy, sth.)

kollokvium (irasbeli+szdbellyizsgaidiszakban az irasbeli megféledzinten (51%-o0s) vald
teljesitése éfeltétele a szobeli kollokviumnak, amivel a hallyarja a kurzust. Az irasbeli
vizsga kivalthat6 az éhdasok végén megirt révid ZH-k 60%-os teljesitdséve

Az aldiras megszerzésének feltételeipl. jegyzkonyv, tanulmany, tervezési feladat
dokumentécidja, sth.)

Vizsgakérdések, tételsor:

1./ Az éblények kémiai Osszetétele (viz-, szarazanyag- ésutatalom). Aminosavak, fehérjé
atalakuldsa feldolgozas, tarolds soran. Az essakiscizsirsavak, azok bevitelén
lehetségei. A 6tt marhahus illatanyaganak kialakulasa

2./ A természetes vizek, &svanyvizek és az ivOWizkeménység, vizlagyitas. Lipide
csoportositasa. A cukrok atalakulasa savanyu k@&reghlkaloidok és biolégiai hatasuk.

3./ Az élelmiszerek és nyersanyagok viztartalmak azaltozasa feldolgozas, tarolds soran
zsirsavak és acilglicerinek kémiai tulajdonsagai.artdsitoszerekkel szembe
kovetelmények, hatasmechanizmusuk. Szervetlersttoszerek

4./ A viz kotése az élelmiszerekben. A zsirok-dajonsségét jeld szamok. A cukrok atalakulag
ligos kdzegben. Vizoldhat6 vitaminok. Valtozasulskinatasra.

5./ A szénhidratok jelesége, csoportositdsa. Legfontosabb monoszacharidsk

szarmazekaik.(Cukorsavak, -alkoholok, -éterek,asski cukoranhidridek, anhidrocukr
példaval.) Az avasodastseegit tényedk, magyarazattal. A haljelleg aroma kialakulasa.

6./ Di -oligo és poli-szacharidok csoportositas&lleindik, jelentvséguk az embe
taplalkozasban, az élelmiszerekben. AvasodasidkpirH-fliggetlen tartositészerek.

7.1 A keményid és a modositott keméngkt Eloallitasuk, jellemé tulajdonsagaik, felhasznalast
PH-fugg tartositoszerek. Antioxidansok és jeleggguk.

8./ Természetes és mesterséges é&desidgok. Fehérje alapu gélkégz Mestersége

emulgeatorok

9./ Szénhidratalapu gélkéflkz Fiszerek hatbanyagai (paprika, bors). A hus érésgingiémigja.

10./ Nem enzimatikus bomlasi reakciok és azok kikbélése az élelmiszereknél. Magyarazattg

Kesefi-savanyu-sos-fanyar izhatast adé anyagok. izfokoZékmészetes és mestersé
szinezékek. A hus érési folyamatainak befolyasolasa

11./ Maillard-reakciok. Vitaminok csoportositdsaj Bs fényérzékenységik. Az esszenci
aminosavak, azok bevitelének lebsgei. Szinvaltozasok a hus feldolgozéasa soran.

12./ Az aminosavak és fehérjék, azok csoportosijaamz reakcidik példakkal. Hagymafélé
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keresztesviraguak, uborka, paradicsom aromaanykddadakulasa A




monoszacharidok jellemiz reakcidi (glikozidképzés, cukoroxim képzés, reduki,
endiolképzés)

13./ Az 6sszetett fehérjék csoportositasa, tulagégaik, feladatuk. (lipoproteinek, foszfoproteinek,
glikoproteinek példéakkal). Fontosabb természetaadiskok. A karamellizacié. A folyamat
illetve a végtermék felhasznaldsa az élelmiszergrarMesterséges emulgeatorok.

14./ A fehérjék funkcionalis tulajdonsagai. (Azlaleszerek jelleméinek kialakulasat befolyasol
tulajdonsagok.) HLB-skala. Enzimes barnulés.

15./ Az asvanyi anyagok és élettani hatasuk. Ifaldolgozasnal kialakuld6 zamatanyagok.

(Fustolés, porkolés) Elelmiszer-technoldgiai adakékMiért és mikor hasznalhatoak,
milyen mennyiségben? Tapértéket névadlalékok.
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