Tantargy neve:Elelmiszer analitika Kreditérteke: 5

A tantargybesorolasakoteled. MTBE7023

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

A tandra tipusa ésoraszama Elméleti ebadas, 28 6ra az adott félévben.

Az adott ismeret atadadsaban alkalmazatmd@bbi modok, jellemzik: Nincsenek ilyenek. A
tantargy jellegédl adéddéan csak elméletiseldasokra kerul sor a félév folyaman.

A szamonkérésmodija: koll. /gyak. Az éladasokon val6 80%-os részvétel kotéleklégy-ot
oldalas dolgozat irasa az élelmiszer analitika aeoaletébl, mely kapcsolatban van a hallgaté
munkakoérével, munkavégzésével, ill. szakdolgozatd¥a dolgozatokat elektronikusan kell
elkuldeni, a hallgatokkal egyeztetttmbntig acsapo.janos@gmail.feimre. A félév elfogadasanak
feltétele a dolgozat legalabb elégségesre valéramayi Ebadasokat potolni nem lehet, a dolgogat
beadasanak hataridejét médositani, vagy el nendésgasetén Uj dolgozat megirasat kérelmezni
csak a szakvez&6z beadott irdsbeli kérelem elfogadasa utan lehgiotdolgozat beadasanak
hatarideje a félév utolso hete. Fenti feltételeknrieljesitése a félév el nem fogadasat vonja maga
utan, tehat a nem telje$inallgaté utdvizsgan sem vehet részt.

A tantargytantervi helye: 4. félév

Elstanulmanyi feltételek:Altalanos-, szerves és biokémiai alapismeretekssikus analitika
kémiai alapismeretek, aiiszeres analitika klasszikus mddszereinek ismerete.

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

A tantargy oktatasanak célja, hogy a hallgatok megismerjék az élelmiszeranalititapved
jellemzit és inter-, multi- és transz-diszciplinaris jejét, az analitikai kémiai alapfogalmakat,
valamint az élelmiszeranalizis altaldnos és glebiéirdéseit, problémait, tovabba a tudomany, a
politika és a gyakorlati tevékenység O0sszekapcapitsaz élelmiszerek analizisében. A kurzus
végén a hallgatok legyenek képesen élelmiszereketitelének meghatarozasara, €s azon
modszerek megismerésére, amelyekkel a kdisg#etmiszer analizis elvégezliet

A kurzus tartalma, témakorei

A klasszikus analitikai kémia ismeretanyaganak doidmétliése utan az élelmiszeresbld
komponenseinek meghatarozasara kifejlesztett méelsaeeriilnek targyalasra. E rész elején a
nedvességtartalom meghatérozasat Kidret az asvanyi alkotorészek meghatarozasav
kilonbozd spektroszkopiai modszerekkel ismerkedhetnek metallgatok. A tovabbiakban
nitrogéntartalma anyagok meghatarozasaval; ezen ddehérjetartalom, a fehérjefrakciok, illetve
a fehérje aminosav-0sszetételének meghatarozagsglalkozunk. Kiemelten foglalkozunk
élelmiszerek legdragabb komponensével, a fehérjéel probalunk minden olyan mdédszert

ismertetni, amelyek alkalmasak a fehérje dmitésére. A zsirtartalom és a zsirsav-Osszetétel
meghatarozasat koven a nyersrost, a nyersrost frakciok vizsgalatgty&juk. A nitrogénmente
kivonhat6 anyagok soraban meghatarozzuk a cukeskat keménydt, és vizsgaljuk a kilénbd
cukortartalmu készitmények tulajdonsagait is. lIéterhelyet szentelink a provitaminok |€s
vitaminok meghatarozdsanak, valamint a mikotoximdkna kurzus végén pedig specialis
élelmiszeranalitikai médszerek kertilnek ismertetésr

Eléadasok: A rendelkezésre all6 28 6rdban atadandé ismeragany

1. Minéségi kémiai analizis, specialis vizsgalatok élet@miek komponenseinek kimutatasara
(nitrationok kimutatasa ivovidh arzén kimutatasa, az ammonia kimutatasa Nességrenssel
zsirok és olajok avasodasanak kimutatasa Kreissid@aal, a kilénb6& fémnyomok kimutatas
karbamid kimutatasa élelmiszerékb




2. Mennyiségi kémiai analizis (acidi—alkalimetnmiggutralizacios analizis, ecetsavoldat;CBOH-
tartalmanak meghatarozasa, tejsav meghatarozasa@sho és bork titrdlasa, szénsavoldat GQ
tartalmanak meghatarozésa, foszforsav és alkal#tmde meghatarozdsa, ammodnia-meghatarg

nitrdtmeghatarozas; oxidaciés és redukciés titrdlasodszerek, vizben oldott oxigen

meghatarozdsa, jodometrias cukormeghatarozas, kzsée olajok joédszdméanak, illety
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jodbromszamanak meghatarozasa; csapadékos titradé@siszerek, kloridionok meghatarozasa;

komplexometria, kalcium és magnézium egyuttes misgggnek megallapitasa, a viz 0SS
keménységének meghatarozasa).

3. Elelmiszerek 6sszetételének meghatarozasa, seéyiartalom meghatarozaésaiaritas nélkiil
nedvességtartalom meghatarozadazritassal.

4. Az asvanyi alkotérészek meghatarozasa. A nyamshies a sdsavban oldhatatlan hamutarts
meghatarozasa, az asvanyi alkotorészek meghatarsgéktroszkopiai modszerekkel.

5.Emisszids szinképelemzés, langfotometria, plaansszio.

6. Abszorpcios szinképelemzés, atomabszorpciosnidtaa, ultraibolya és lathatdé abszorpc
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fotometria, valogatott fejezetek (a tehéntej asiampag-tartalma és annak megvaltozasa

tégygyulladas kovetkeztében, szeléntartalom megheddeo fluorimetrias maodszerrel,
roncsolasban képdott ammaonia meghatarozéasa ionszelektiv elektrpddal

7. Szerves alkotorészek meghatarozasa. A nitrogéra &llénféle nitrogéntartalmd anyag
meghatarozasa, a fehérjék kivonasa, kicsapashegdeartalom mérése a nitrogéntartalom alap
Dumas madszerrel, Kjeldahl-féle moddszerrel, a \édbeérje meghatarozasa, az emés#th
nyersfehérje-tartalom meghatarozasa.

8. A fehérjetartalom-meghatarozas spektrofotometriadszerekkel, ultraibolya spektrofotometi
modszerek, spektrofotometrias modszerek a lathatay ftartomanyban, fehérjetartalo
meghatarozas festékkotéssel, élelmiszerfehérjékgalata elektroforézissel és izoelektron
fokuszalassal.

9. A fehérjék oszlop-, gél- és rétegkromatografigakromatografias méodszerek alkalmaz
élelmiszerfehérjék vizsgalatara.

10. A fehérje aminosav-0sszetételének meghatarozismserés oszlopkromatografiav
nagyhatékonysagu folyadékkromatogréfiaval, a mettantalom, a cisztintartalom,
triptofantartalom és a hasznosithato6 lizintartaloeghatérozasa. A D-aminosavak meghataroz
Specialis kromatografias moédszerek az egyes amiaksaeghatarozasara.

11. Zsirtartalom és zsirsav-Osszetétel meghataro&asyerszsirtartalom meghatarozasa.

peroxidszam €és a savszam meghatarozasa. A zsisawzdisszetételének meghataroza

gazkromatogréfidsan, az illdsavak meghatarozada@aatografiasan, az,foxin meghatarozas
gazkromatografiaval.

12. A nyersrost és a rostfrakciok meghatarozasasskikus maodszerrel, a rostfrakcif

meghatarozédsa Van Soest szerint, a nitrogénmeiteshiaté anyagok meghatarozasa, a cuk
kimutatasa és meghatarozasa, a monoszacharidokvalsaztdsa és meghatéaroz
nagyhatékonysagu folyadékkromatografiaval, a kemémds meghatarozasa.
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13. A provitaminok és vitaminok meghatarozésa, ratka és a xantofilltartalom meghatéarozasa, a

zsiroldhato vitaminok (A, D, E, K) meghatarozasgymatékonysagu folyadékkromatogréafiava
zsiroldhato6 vitaminok szimultan meghatarozasa. zZvldhat6 vitaminok (B B,, Bg, B, C €s U)
meghatarozasa kulonkbmaodszerekkel.

14. A mikotoxinok és meghatarozasuk. A mikotoximogghatarozasa kémiai modszerekkel. Az
toxin-tartalom vizsgalata vékonyréteg-kromatognédiéés gazkromatogréfiaval.
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A 2-5 legfontosablkételed, illetve ajanlott irodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliogra

adatokkal (szefg cim, kiad4s adatai, (esetleg oldalak), ISBN)




Csap0 J. — Albert Cs. — Csaponé Kiss Zs.: Elelmasmeitika. Valogatott fejezetek. Scientia Kiado,

Kolozsvar, 2008. 1-314.

Kovacs B — Csapd J.: Az élelmiszer-meghatarozaditisng modszerei. Debreceni Egyetem,
Mez6gazdaséag-, Elelmiszer-tudomanyi és Kornyezetgamdahi Kar. Készult a TAMOP-4.1.1.C-

12/1/KONV-2012-0014. projekt keretében. 2015. 1-252
Csap6 J. — Csapéné Kiss Zs.: Elelmiszerkémiadiyzda Kiadd, Budapest, 2004. 1-492.
Csap6 J. — Csaponé Kiss Zs. (szerk): Elelmiszetakarmanyfehérjék miisitése. Mefigazda

Kiadd, Budapest, 2006. (TarssztkzBabinszky L. — G§ri Z. — Simonné Sarkadi L. — Schmidt J.).

1-451.

Kovacs B — Csap6 J.: Modern methods of food armlysniversity of Debrecen, Faculty
Agricultural and Food Science and Environmental dpmenet. Készilt a TAMOP-4.1.1.
12/1/KONV-2012-0014. projekt keretében. 1-205.

Azoknak azeldirt szakmai kompetencidknak, kompetencia-elemeknek felsorolasaamelyek
kialakitasdhoz a tantargy jellem#ien, érdemben hozzajarul

Tudas:

Ismerje a élelmiszertudomany és -analitika intemylti- és transz-diszciplinaris jellegét €
elméleteit, elveit. Ismerje az élelmiszeranalitépeaet elveit, az élelmiszeranalizis soran haszn
fontosabb fogalmakat. Ismerje az élelmiszertudonésyanalizis altalanos és globalis kérdés
és problémait. Ismerje az élelmiszeranalitikabakalalazott modszereket és azok lényeg
Ismerje az élelmiszeranalitika gyakorlatat.

Képesség:
Képes az élelmiszeranalitikai elméletek és elvelakgylati alkalmazasara. Megérteni 3
élelmiszeranalitikai jellefy dsszefliggéseket. Képes az élelmiszer tudomanyiagalitikai

folyamatok értelmezésére. Képes az elsajatitott saereék alapjan az élelmiszertudomany

terlletédl adatgyijtésre, adatrogzitésre, az adatok feldolgozadsaexrtébnezésére. Rendelkezi
az élelmiszer tudomanyi problémak kapcsan megoédadégekkel. Képes az élelmiszeranalitik
témaju szakirodalom feldolgozasara.

Attit id:

Torekedjen az élelmiszeranalitikai elméletek eglelminél teliesebb megismerésére. Torekedi
az élelmiszeranalitikai problémak multidiszciplisamegismerésére. Torekedjen arra, hogy
élelmiszeranalitikai problémékra szintetizal6 latasldal tekintsen. Torekedjen arra, hogy
élelmiszeranalitikaval kapcsolatos tudasat folyarsan tovabbfejlessze. Erzékeny az altalanos
globdlis az élelmiszer tudomanyi problémakra. Azlmdiszer tudomany iranti elkotelezettség
irdnyitja és alakitja életvitelét és tetteit.

Autondmia és felebsség:

Nyitott az élelmiszeranalitikaval foglalkozé szakmerekkel valo egyuttitkodésre. Felésséggel
vizsgalja az élelmiszer tudomanyi problémakat éxkiat veleményt alkot. Felésséget vallal az
élelmiszer tudomany, -analitika terén hozott déeits. Felebsséggel vizsgalja az élelmisze
eléallito folyamatok kornyezetszennygzkornyezetterhél folyamatait. Az élelmiszeranalitikai
témaju szakirodalom feldolgozasat megieliehnymutatas mellett 6nalléan végzi.
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Tantargy felelése(név, beosztés, tud. fokogarof. Dr. Csap6 Janos, MTA doktora

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

Evkozi ellenérzés modja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozatiNégy-6t oldalas dolgozat irasa

elvalasztds technika azon terulétér mely kapcsolatban van a hallgatd munkakoré

vel,




munkavégzéseével, ill. szakdolgozataval. A dolgdzato elektronikusan kell elkildeni,

hallgatékkal egyeztettt fghontig acsapo.janos@gmail.heimre. A félév elfogadasanak feltétele

dolgozat legalabb elégségesre val6 megirasa.
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Szamonkérés modszereinek részletépl. szbbeli, irasbeli, szobeli és irasbeli, gya&briegy,
megajanlott jegy, sth.)Egydras irasbeli vizsga, melynek soréan a hallgatégy — 0Ot atfogd
kérdésre valaszolnak, tomoren, lényegréair csak a legfontosabb részekre koncentralva
irasbeli vizsgat azonnal koveti a szobeli vizsdal @z irdsbeli vizsga értékelése a hallgatc
kdozbsen torténik meg, melyen akar az irasbeli dwmital, akar az anyag tobbi részé
kapcsolatban is kaphatnak kérdéseket a hallgatok.

Az
pval
vel

Az alairhs megszerzésének feltételei(pl. jegydkodnyv, tanulmany, tervezési felag
dokumentécidja, sth.Az elsadason valod legalabb 80%-o0s részvétel, és az évradpeli dolgoza
legaldbb elégséges osztalyzatra tditdegirasa.
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Vizsgakérdések, tételsor:

1.Minéségi kémiai analizis, specialis vizsgalatok élemmisk komponenseinek kimutatas
Nitrationok kimutatasa ivovizih, arzén kimutatasa.

2. Az ammonia kimutatdsa Nessler-reagenssel, zg&isoklajok avasodasanak kimutatasa Kre
reakcioval.

3. A kulénb6sd fémnyomok kimutatdsa, karbamid kimutatasa élelenisadl.

4. Mennyiségi kémiai analizis. Acidi—alkalimetriggutralizacios analizis, ecetsavoldat;CBOH-
tartalmanak meghatarozasa, tejsav meghatarozéasa.

5. A borkésav és bork titralasa, szénsavoldat G@rtalmanak meghatarozasa, foszforsay
alkalifoszfatok meghatarozasa.

6. Az ammonia-meghatarozasa, nitratmeghatérozas.

7. Oxidacios és redukcids titralasi modszerekzberi oldott oxigén meghatarozasa.

8. Jodometrids cukormeghatarozas, zsirok és olgokzamanak, illetve joédbrémszamar
meghatarozasa.

9. Csapadékos titralasi modszerek, kloridionok raéiiozasa.

10. Komplexometria, kalcium és magnézium egyittesanyiségének megallapitasa, a viz 6s
keménységének meghatérozésa.

11. Elelmiszerek 6sszetételének meghatarozasagseétytartalom meghatarozassebritas nélkiil
nedvességtartalom meghatarozagazéritassal.

12. Az asvanyi alkotérészek meghatarozasa. A ngershés a sdésavban oldhatatlan hamutarta
meghatarozasa.

13. Az asvanyi alkotérészek meghatarozasa spektips modszerekkel.

14. Emisszios szinképelemzés, langfotometria,

15. Induktiv csatolasu plazmaemisszio.

16. Abszorpciés szinképelemzés, atomabszorpciomdtia.

17. Ultraibolya és lathatd abszorpciés fotometria.

18. A tehéntej asvanyianyag-tartalmanak meghataapzannak megvaltozas#@gygyulladas
kdvetkeztében.

19. A szeléntartalom meghatarozasa fluorimetriadanérrel.

20. A roncsolasban kéfdott ammonia meghatarozasa ionszelektiv elektroddal

21. A nitrogén és a kulonféle nitrogéntartalmi @oka meghatarozasa, a fehérjék kivona
kicsapésa.

22. A fehérjetartalom mérése a nitrogéntartalompjalg Dumas médszerével.

23. A fehérjetartalom mérése a Kjeldahl-féle médste

24. A valodifehérje tartalom meghatarozésa.

25. Az emészthétnyersfehérje-tartalom meghatarozasa.

26. A fehérjetartalom-meghatarozas spektrofotodetnodszerekkel, ultraibolya spektrofotom
rids modszerek.

27. A fehérjetartalom-meghatarozas spektrofotodetmddszerek a lathaté fény tartomanyban.

iss-

ak

5ZES

lom

\sa,

et-




28. Fehérjetartalom-meghatarozas festékkotéssel.

29. Elelmiszerfehérjék vizsgalata elektroforézissel

30. Elelmiszerfehérjék vizsgalata izoelekiromosuaalassal.

31. A fehérjék oszlop-, gél- és rétegkromatografigj

32. A kromatografias mdédszerek alkalmazasa élebriisérjék vizsgalatara.

33. A fehérje aminosav-6sszetételének meghataraéserés oszlopkromatografiaval.

34. A fehérje aminosav-0sszetételének meghataroaagghatékonysagu folyadékkromatog
fiaval.

35. A metionintartalom, a cisztintartalom, a trigiatartalom és a hasznosithatd lizintartal
meghatarozasa.

36. A D-aminosavak meghatarozasa.

37. Specialis kromatografias médszerek az egyesaavak meghatarozasara.

38. Zsirtartalom és zsirsavosszetétel meghatardzagerszsirtartalom meghatarozasa.

39. A peroxidszam és a savszam meghatarozasa.

40. A zsir zsirsav-0sszetételének meghatarozakeogdatografiasan.

41. Az illésavak meghatarozasa gazkromatogréafiasan.

42. Az F-toxin meghatérozdsa gazkromatografiaval.

43. A nyersrost és a rostfrakciok meghatarozassskilus médszerrel.

44. A rostfrakcidk meghatarozasa Van Soest szerint.

45. A nitrogénmentes kivonhat6 anyagok meghataeozas

46. A cukrok kimutatasa és meghatarozéasa.

47. A monoszacharidok szétvalasztasa és meghasarar@gyhatékonysagu folyadékkromat
rafiaval.

48. A keményit és meghatarozasa.

49. A provitaminok és vitaminok meghatarozasa,ratka és a xantofilltartalom meghatarozasa
50. A zsiroldhat6 vitaminok (A, D, E, K) meghataisa nagyhatékonysagu folyadékkromat
rafiaval.

51. A zsiroldhat6 vitaminok szimultdn meghatarozasa

52. A vizoldhaté vitaminok (B B,, B6, B;,, C és U) meghatarozasa kulonboaoédszerekkel.

53. A mikotoxinok és meghatarozasuk. A mikotoximogghatarozasa kémiai modszerekkel. Az
toxin-tartalom vizsgélata vékonyréteg-kromatognédia
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