Tantargy neve:Tejipari technoldgia. Kreditértéke: 3

A tantargy besorolasa: koteleAMTBE7027

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere’: 2E-75%
(kredit%)

A tanora tipuse és6raszame 28 6ra el6adas az adottfélévber.
Az adott ismeret atadasdban alkalmazamoabbi (sajatog maédok, jellemzik: Nincsenek
ilyenek.

A szamonkérésmadia (koll. / gyj. fegyéb: koll okvium.
Az ismeretellefirzésben alkalmazandidvabbi (sajato3 mdodok (ha vannak) Egyoras irasbel
vizsga, melynek soran a hallgatok négy — 6t atkagdésre valaszolnak, témdoren, Iényegréedy

csak a legfontosabb részekre koncentrélva. Az élidglzsgat azonnal kdveti a szobeli vizsga, ahol

az irasbeli vizsga értékelése a hallgatdval kdztiseénik meg, melyen akar az irasbeli dolgoza
akér az anyag tobbi részével kapcsolatban is kapkd&€rdéseket a hallgatok.

ital,

A tantargytantervi helye (hanyadik félév)5. félév

Elétanulmanyi feltételek:alapvet ismeretek a kémia és a bioldégia targyakbol, bidké
alapismeretek, élettani alapismeretek, élelmiszeidiéalapismeretek.

Tantargy-leiras: az elsajatitanddismeretanyag tomaor, ugyanakkor informald leirase3-4
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban asdatasok

Olyan élelmiszermérnokok képzése, akik &etiélyséd elméleti ismeretekkel, valamint altalanos, spei
szakmai ismeretekkel rendelkeznek a tejiparbarej @4 tejtermékek é&hllitdsa és tartdsitdsa, valamin
tejtechnoldgia tertiletén. A gyakorlatokon a haligad tejipari technolégidkhoz kapcsolédéan nyeragngs

késztermék-vizsgalatokat végeznek, kisérleti intéze lizemlatogatasokon tanulmanyozzak a tejterknéke

készitését. A modern tejipari technolégiak megériék és elsajatitasanak az alapja a tejnek
alkotérészeinek ismerete, azok fizikai, kémiagtile kolloidkémiai tulajdonsagainak megismeréseahba a
technolégiai niveletek soran lezajlédé kolloidkémiai valtozasolsaghtitasa. A tantargy ismerteti

nyersanyagokkal szemben tamasztott aktudlis téjipandségi kovetelményeket és attekinti a tejipari alap-,

adalék- és segédanyagokat. Részletezi a tejfeldédgcéltalanos fiveleteit és az egyes iiveletek
alternativait, mifiség- és rtivelet-centrikusan targyalja az egyes tejtermékcgorpa@yartastechnolégiait.

Eléadasok: A rendelkezésre &ll6 28 6raban atadando ismereganya

1. Bevezetés. Eurdpa tejgazdasaganak (tejtermetiteldolgozas) helyzete. A tejipar nyers-
adalékanyagai. A nyers- és adalékanyagokkal szemdimeasztott aktualis kovetelmények. A tej dsszktg
fizikai és kémiai sajatsagai, valamint taplalkozséke.
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2. A tej makro- és mikroelemtartalma. Vitaminok.ziinek, hormonok, szerves savak. A tej érzékszervi,

kémiai és fizikai tulajdonsagai, valamint mikrokiglai jellemai.
3. A nyerstej mintavétele és étheges kezelése. A nyers tej heegi elledrzése. Erzékszervi, fizikai
kémiai és mikrobioldgiai analizisek. A tej emulziés oldatfaziséat ériéttejipari miiveletek.

4. A tejfeldolgozéas &ltalanos liveletei: a nyerstej mifségi és mennyiségi atvételegtérolasa, a te
tisztithsa és folozése, passizés és iités, a tej zsirtartalmanak bedllitAsa, homogénerfEekanyagok
bevitele, alvasztas, tejpor visszaallitasa tefi@anolas, csomagolas, cimkézés, készaru raktarozas

5. A tej és tejtermékek. Fogalom meghatarozas.rivdkcsoport és a gyartas torténete. A termék kidre.

gyartasi folyamat. A termék gyartasanak specidlis/atetei. A termékek esetleges és kritikus hibai
hokezelt fogyasztoi tejek és tejkészitmények (italgydrtasa.

6. Az édes tejszin gyartdsa. A savanyl tej- észitéjgszitmények gyartasa. A vaj gyartasa.
vajkészitmények (spreadek) gyartasa. Savanyu ikésnyek gyartasa.

7. A sajtok altalanos gyartastechnoldgiaja. A sassltés alvasztasu sajtok gyartasa.

8. Etkezési taré gyartasa.

9. Az dmlesztett sajtok gyartasa

10. A diritett és poritott tejtermékek gyartasa.

11. A jégkrémek gyartasa. A kiskéizok (juh, kecske) tejének feldolgozésa. A tejtermékatitok gyartdsa
12. A tej és savanyu tejtermékek szerepe a taplafittan. A pasétézés hatasa a tej dsszetételére. Mail
reakcid. A tej és tejtermékek D-aminosav tartalma.
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13. A t6gygyulladas hatasa a tejtermékek szabad-, valdinraminosavainak valtozasara.




14. A tejipari gyartmanyfejlesztés alap¥emddszerei és feladatai. A tejfeldolgozas dsigiranyitasi
gyartmanyfejlesztési, 6kologiai és kdrnyezetgazulddisi kérdései.

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

Csap6 J. (szerk), Fenyvessy J., Csanadi J., Csai@séZs.: Tejipari Technolégia. Tej és

tejtermékek a taplalkozasbacientia Kiado Kolozsvar 2014. 1-424.

Csap6 Janos, Salamon Rozdlia: Tejipari technol@siamirbség-ellerzés. Scientia Kiado,
Kolozsvéar 2006. 1-164

Csap6 Janos, Csap06-Kiss Zsuzsanna: A tej és téjekmszerepe a taplalkozasbMezigazda
Kiado, Budapest 2002. 1-464.

Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknela felsorolasaamelyek
kialakitasdhoz a tantargy jellem#en, érdemben hozzajarul

a) tudasa:
- Ismeri az élelmiszer-@&hllitas sordn lejatsz6d6 fontosabb fizikai, kémidiiologiai
folyamatokat, azok alapuietdrvényszeiségeit.
- Ismeri az élelmiszer-éhllitds és -kezelés egészére vonatkoz6 alapfogalna&nyeket
elméleteket,dbb jellegzetességeket és tsszefliggéseket.
- Ismeri a tejipar kiulonb@ztermékeit, azok alapanyagait, gyartasi technoibgia
b) képességei:
- Képes részfeladatok ellatasara a technologiadszerek fejlesztésében, tervezésében
eljarasok, termékek kifejlesztésében.
C) attitidje:
- Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar terilet@merib problémakra, torekszik aza
elemzésére és megoldasara.
d) autondmigja és felebssége:
- Az élelmiszeripar tertletén felmeéiszakmai problémak megoldasat dnallban vagy masd

egyuttnikodve, a felelsség egyéni vallalasaval és a szakma etikai noakdietartasaval végzi.

Tantargy felelése(név, beosztés, tud. fokogdrof. Dr. Csap6 Janos, MTA doktore

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

Evkozi ellensrzés modja: Négy-o6t oldalas dolgozat irasa a tejipari technial@yon teriiletéi,
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mely kapcsolatban van a hallgaté munkakorével, ravagzésével, ill. szakdolgozataval. Ha nincs

ilyen kapcsolat, akkor a hallgato altal kivalaszté$ az oktatoval éte egyeztetett témabol. A

dolgozatokat elektronikusan kell elkildeni, a haffikkal egyeztettt itpontig a

csapo.janos@gmail.heimre. A félév elfogaddsanak feltétele a dolgdeghlabb elégségesre va

megirasa.

Szamonkérés modszereinek részlet(pl. szbbeli, irdsbeli, szobeli és irasbeli, gyd&briegy,
megajanlott jegy, sth.)Egyodras irasbeli vizsga, melynek soréan a hallgatégy — 06t atfogd
kérdésre valaszolnak, tomoren, lényegrédir csak a legfontosabb részekre koncentralva
irasbeli vizsgat azonnal koveti a szdbeli vizsgal aaz irasbeli vizsga értékelése a hallgatg
kozbsen torténik meg, melyen akar az irasbeli dw@ital, akdr az anyag tobbi részé
kapcsolatban is kaphatnak kérdéseket a hallgatok.

Az alairhs megszerzésének feltételei(pl. jegydkodnyv, tanulmany, tervezési felag
dokumentécioja, sth.Az elsadason valo legaldbb 80%-0s részvétel, és az é\radébeli dolgoza
legaldbb elégséges osztalyzatra tditdegirasa.

Vizsgakérdések, tételsor:

1.Eurdpa tejgazdasaganak (tejtermelés, tejfeldalg)ozelyzete.
2. A tejipar nyers- és adalékanyagai. A nyers- éslékanyagokkal szemben tamasztott aktu
kovetelmények.

3. A tej Osszetétele, fizikai és kémiai sajatsagaliamint taplalkozasi értéke.
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4. A tej makro- és mikroelemtartalma.

5. Vitaminok a tejben.

6. Enzimek, hormonok, szerves savak a tejben.

7. A tej érzékszervi, kémiai és fizikai tulajdonaég

8. A tej mikrobioldgiai jelleméi.

9. A nyerstej mintavétele és étheges kezelése. A nyerstej aégi ellerzése.

10. A tej érzékszervi, fizikai-kémiai és mikrobigiai analizise.

11. A tej emulzids- és oldatfazisat édinejipari miveletek.

12. A tejfeldolgozas &ltalanos {meletei: a nyerstej miiségi €s mennyiségi atvételetérolasa, a te
tisztitasa.

13. A tej folozése, pasaiizése ésiliése.

14. A tej zsirtartalmanak beallitdsa, homogénemfamékanyagok bevitele.

15. A tej alvadasa, az alvadas mechanizmusa.

16. A tejpor visszadllitasa tejjé, utétarolas, cagatds, cimkézés, készaru raktarozas.
17. A tej és tejtermékek gyartasanak torténetejt@rtmeék kore.

18. A tejtermék gyartasanak specialiswaletei. A termékek esetleges és kritikus hibai.
19. A hikezelt fogyasztoi tejek és tejkészitmények (italgyartasa.

20. Az édes tejszin gyartasa.

21. A savanyu tej- és tejszinkészitmények gyartasa.

22. A vaj gyartasa. A vajkészitmények (spreadeiyigga.

23. Savanyu tejkészitmények gyartasa.

24. A sajtok altalanos gyartastechnoldgiaja.

25. A parmezan sajt gyartastechnolégigja.

26. A savas és oltos alvasztasu sajtok gyartasa.

27. Az étkezési tar6 gyartasa.

28. Az dmlesztett sajtok gyartasa.

29. A diritett és poritott tejtermékek gyartasa.

30. A jégkrémek gyartasa.

31. A kiskédzeék (juh, kecske) tejének feldolgozasa.

32. A tejtermékutanzatok gyartasa.

33. A tej és savanyl tejtermékek szerepe a tadatitzan.

34. A paszirozés hatasa a tej 6sszetételére.

35. A Maillard reakci6 jeleisége a tejporgyartas soran.

36. A tej és tejtermékek D-aminosav tartalma.

37. A tej és tejtermékek konjugaltlinolsav-tartalma

38. A Bgygyulladas hatasa a tejtermékek szabad-, valdiriminosavainak valtozasara.
39. A tejipari gyartmanyfejlesztés alap¥venddszerei és feladatai.

40. A tejfeldolgozas mitségiranyitasi, gyartmanyfejlesztési, 6koldgiai émgezetgazdalkodasi kérdései.




