Tantargy neve:Funkcionalis élelmiszerel Kreditértéke: 3

A tantargybesorolasi: valaszthatc

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere’: 10(-0%
(kredit%)

A tanora tipuse: ea. / szem. / gyak. / konz. &aszame 42 6ra ea az adotfélévber,
Az adott ismeret atadasdban alkalmazamoabbi (sajatog maédok, jellemzik: Nincsenek
ilyenek. A tantargy jellegéih adoddan csak elméleticaldasokra kerll sor a félév folyaman.

A szdmonkérésmaodja (koll. / gyj. /egyéb. Az ismeretelletirzésben alkalmazandtmvabbi
(sajatog modok: Egyédras irasbeli vizsga, melynek soran a hallgaigy — 6t atfogd kérdésre
vélaszolnak, tomdren, lényegre dén, csak a legfontosabb részekre koncentralva. rédgbéli
vizsgat azonnal koveti a szobeli vizsga, ahol asheli vizsga értékelése a hallgatoval kozgsen
torténik meg, melyen akar az irasbeli dolgozawlir az anyag tobbi részével kapcsolatban is
kaphatnak kérdéseket a hallgatok.

A tantargytantervi helye (hanyadik félév)6. félév

Elétanulmanyi feltételek(ha vannak) biokémiai, élelmiszerkémiai, mikrobiolégiai, élaiia
alapismeretek.

Tantargy-leiras: az elsajatitandismeretanyag tomor, ugyanakkor informalo leirasi

Versenyképes kornyezetben kodnnyen integralddd,etfejalkalmazkod6 képességgel rendetkea
tudoméanyos életben helytallo, Uj technoldgidk dar@sok kidolgozdsara képes szakemberek képzése. A
targy oktatasa soran a hallgatok megismerkednelknkcfondlis élelmiszerek fogalmaval, a funkcionalis

élelmiszerkomponensek biokémiajaval, élettanaval Hetdsmechanizmusaval. Targyalasra kerd|l a

komponensek kivonasanak, ééllitdsanak és felhasznaldsanak témakore, beleéatvdunkcionalis
élelmiszerek gyartasanak technolégigjat. Bemutatdsrilnek a legismertebb termékcsoportok, azok
jellemzsi taplalkozas-élettani, miiségbiztositasi és élelmiszerbiztonsagi kérdéseaidMiz elméleti, mind a
gyakorlati tematika a funkcionalis élelmiszerkomensek csoportositasa alapjan késziilt.

Elsadasok: A rendelkezésre all@mkn dtadandd ismeretanyag:

1. A funkcionalis élelmiszerkomponensek fogalmadegariai.

2. Funkcionalis élelmiszerkomponensek: a diétamkomgalma, csoportositasa, analitikaja, az algpgok
rosttartalma, rostfrakcioi és taplalkozasi szerepiik

3. Fontosabb diétds rost komponensek, forrasukiegidk a taplalkozasban, rosttartalmia élelmiszerek
eloallitasa.
4. Funkciondlis élelmiszerek: novényi olajok, zzWek (MUFA, PUFA, omega-3 és omega-6 zsirsayak,
ALA, DHA, EPA, CLA) A konjugalt linolsavak kémiajadgiokémidja, dlallitAsanak lehéségei, a konjugalt
linolsavban dusitott élelmiszerel6éllitdsa.

5. Funkcionalis élelmiszerkomponensek 3.: karotioki

6. Funkciondlis élelmiszerkomponensek 4.: flavookid

7. Funkciondlis élelmiszerkomponensek 5.: tokofatptokotrienolok.

8. Funkcionalis élelmiszerkomponensek 6.: fitosdtik, fitodsztrogének.
9. Prebiotikumok, probiotikumok: laktobacilusok, fibobacilusok szerepe a funkcionalis élelmiszer-
eléallitasban.

10. Az inulin, a fruktooligoszacharidok és a pokttéz szerepe a funkcionalis élelmiszeredadéiitadsaban.
11. Kllénleges funkcionalis élelmiszerek, alapamyags termékek 1.: margarinok, joghurtok, sajtkréme
halféleségek.

12. Kildnleges funkciondlis élelmiszerek, alapamyags termékek 2.: omega-3 zsirsavakban gazdagptj
pelyhesitett élelmiszerek, mizli, fermentalt tereiék

13. A funkciondlis termékek élelmiszerbiztonsagrdései, torvényi szabalyozasa, fogyasztéi elvarasok
etikai szempontok, marketing.

14. A tejfehérjék, mint funkcionalis élelmiszer kpomensek.

15. A savanyitott tejtermékek és a sajtok, mink@ionalis élelmiszerek.
16. A hus és hisbol készult termékek, mint funkéisnélelmiszerek.
17. A tojas, mint funkcionalis élelmiszer.
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18. A sz6ja, mint funkcionalis élelmiszer.

19. A novényi csirak, mint funkcionalis élelmiszere

20. A vordsbor, mint funkciondlis élelmiszer.

21. Az elméleti ismeretanyag 6sszefoglalasa, amdihiék ismertetése, felkészités a vizsgara.

A 2-5 legfontosablkoteled, illetve ajanlott irodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliogrg
adatokkal (szefg cim, kiad4s adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

Csap0 J. — Albert Cs.: Funkciondlis élelmiszefdientia Kiadd KolozsvaiCluj Napoca, 2016. 1
210. (Koteled)

Csapé J. — Csaponé Kiss Zs.: Elelmiszer-kérMaezigazda Kiadd, Budapest, 2004,1-46
(Koteles)

Csap6 J. — Csapéné Kiss Zs. —Albert Cs. — SalarmarE®Imiszer-fehérjék missitése Scientia
Kiadd KolozsvarCluj Napoca, 2007. 1-506. (Kotel®z

Csap06 J. — Csaponé Kiss Zs. — Albert Cs. — SalaBmon ElelmiszeranalitikaScientia Kiado,
Kolozsvér,Cluj Napoca, 2007. 1- 250. (Ajanlott)

Csap6 J.: Elelmiszer- és takarmanyanalitikai gylakok. Kaposvari Egyetem, Allattudomany
Kar, Kaposvar, 2001. 1-215. (Ajanlott)

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

a) tudasa:
- Ismeri az élelmiszer-&dllitAs soran lejatszédé fontosabb fizikai, kémidiiologiai
folyamatokat, azok alapuetorvényszeiségeit.
- Ismeri az élelmiszer-&dllitas és -kezelés egészére vonatkoz6 alapfogabna&nyeket
elméleteket,dbb jellegzetességeket és tsszefliggéseket.
- Ismeri a funkcionalis élelmiszereket, azok alaeaait, gyartasi technologiait.
b) képességei:
- Képes részfeladatok ellatasara a technoldgiadsmerek fejlesztésében, tervezésében
eljarasok, termékek — éisorban funkcionalis élelmiszerek — kifejlesztésében
C) attitidje:
- Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar terilet@imérib problémakra, torekszik azq
elemzésére és megoldasara. Képes nyitottan gortiolkofunkciondlis élelmiszeraelrés azok
hatdséarol az emberi szervezetre.
d) autondmigja és felebssége:
- Az élelmiszeripar tertletén felmeéiszakmai problémak megoldasat 6nalléan vagy masg
egyuttrmikodve, a felelsség egyéni vallaldsaval és a szakma etikai noakdiatartasaval végz
Felebssége az egészségétunkcionalis élelmiszerek elfogadtatéasa.

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogdrof. Dr. Csap¢ Janos, MTA doktora

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

Evkozi ellensrzés modja: Négy-6t oldalas dolgozat irdasa a funkciondlis élsterek azor

teruletétl, mely kapcsolatban van a hallgatd6 munkakorévelunkavégzésével, ill.

szakdolgozatéval. Ha nincs ilyen kapcsolat, akkbaliggato altal kivalasztott és az oktatovdirel

egyeztetett témabdl. A dolgozatokat elektronikudaatl elkiildeni, a hallgatokkal egyeztet

idépontig a csapo.janos@gmail.haimre. A félév elfogadasanak feltétele a dolgdegalabb
elégségesre valé megirasa.

Szamonkérés modszereinek részlet(pl. szbbeli, irdsbeli, szobeli és irasbeli, gyd&brjegy,
megajanlott jegy, sth.)Egyodras irasbeli vizsga, melynek soréan a hallgatégy — 0Ot atfogd
kérdésre valaszolnak, tomoren, lényegrédir csak a legfontosabb részekre koncentralva
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irasbeli vizsgat azonnal koveti a szdbeli vizsdal aaz irasbeli vizsga értékelése a hallgatgval
kozbsen torténik meg, melyen akar az irasbeli dwmitial, akdr az anyag tobbi részéyel

kapcsolatban is kaphatnak kérdéseket a hallgatok.




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

1.A funkciondlis élelmiszerek definicidja, nutrattkumok, probiotikumok, prebiotikumok, szimbiotikurk,
fogyasztoi elvarasok és érzékenység a funkciogdisniszerekkel kapcsolatban, a probiotikumok featib
humanélettani jététeményei.

2.Soroljion fel néhany élelmiszer komponenst, amktionalissa tehet egy élelmiszert. Réviden indjoko
3.Milyen fiziologids hatast varunk el, milyen betégek megékésére ajanlott fogyasztani a funkcioné
élelmiszereket.

4. Milyen ndvényi eredétfunkcionalis élelmiszereket, élelmiszer kompon&esesmer, rovid indoklassal.
5. Milyen éllati ereddt funkcionalis élelmiszereket, élelmiszer kompon&esesmer, rovid indoklassal.
6.Milyen jellem# veszélyeksl beszélhetlink a funkcionalis élelmiszerekkel katatban.

7.A probiotikumok és alapvéfellemzik.

8.A prebiotikumok kére és alapveellemzik.

9.A mai probiotikus kultiratérzsek és a velik szemikévetelmények.

10.A magyar kutaték altal kifejlesztett probiotiktidrzsek; a probiotikumok felvétele tejtermékekkal
probiotikumok felvétele kapszulas étrend-kiegéskie!.

11.A probiotikumok fontosabb humanélettani jotétapes.

12.A flavonoidok szerkezete, csoportositasa.

13.Antocianidinek, flavonoidok, biokémiai tulajdcérusik.

14.A leggazdagabb névényi flavonoid forrasok, adtoidok élelmiszerekkel tortérbevitele, a flavonoidok
felszivodasa.

15. Néhany funkciondlis élelmiszer magas flavortaitalommal, flavonoid tartalmu taplalék kiegéskit
16.Miért funkciondlis élelmiszer a vérosbor? Indipkoészletesen.

17.Milyen kardioprotektiv komponensek talalhatokbadsborban, és mi a hatasmechanizmusuk?
18.Milyen az optimalis mennyiségnapi vorosborfogyasztas. Indokolja részletesen.

19.A taplalkozasi csirdk biologiai értéke, a csifdlientisége a taplalkozasban, a csirdk, mint funkciorn
élelmiszerek.

20.Biokémiai valtozasok a csirazas soran.
21.Szelénben dusitott névényi csirak a lakossadersedlatasanak javitdsara. A szelén hasznosy
megnovelt szeléntartalmi névényékiSzelénben dusitott ndvények hatasa az antitakibritasra.

22.A kolosztrumban és a tejben talalhaté bioaktimfonensek: Bioaktiv fehérjék és peptidek.

23.A bioaktiv tejosszeték technoldgiai és bioldgiai tulajdonsagai, és egégee gyakorolt hatésai.

24.A f6 tejfehérjék bioldgiai hatasai és egészséfvdldimiszerként torténalkalmazasuk.

25.A tej bioaktiv peptidjeinek éhllitasa és funkcionalitasa.

26.A tejben talalhato bioaktiv komponensek: Bioakpidek, ndvekedési faktorok.

27.A tejsavbaktériumok altal termelt exopoliszadhak és oligoszacharidok és bioldgiai hatasuk.

28.A szelén szerepe a taplalkozasban, szeléntdrtaimimek és szerepik, a szelénhiany kovetkezmé
szervetlen és szerves szelén-kieg8kz#zeléntartalmu tej és tejtermékeéddlitasanak technoldgiaja.

29.A hus, mint funkciondlis élelmiszer é&ént mint fehérjeforras.

30.A hus, mint zsirforras, a zsir jelenléte a hashshUsok zsir és koleszterintartalma.
31.Zsirfogyasztas, koleszterin a hiisokban.

32.A has, mint vitaminforras, a husok vitamin thrta, a hds, mint Asvanyianyag-forras.

33.A hisok emészthietége, a hus és az allergia, a his élvezeti hatasa.

34. A szébja bioaktiv komponensei és azok értékelése

35.A széja antinutritiv anyagai, valtozasok a siigszetételében dkezelés soran.

36.A fehérjék és a szénhidratok kozti reakcidk, aillsird-reakcid és taplalkozasi hatasa.

37.A fehérjék és a lipidek kapcsolodasa.

38.A széjafehérjékdkarosodasanak kimutatasa.

39.Az esszencidlis aminosavak csokkent hasznod#thgénak kimutatasa.

40. A fehérjék lugos kezelésének hatdsa a D-amiméddalakuldsara és a fehérje Gsegére.

41.A fehérjehasznosulast befolyasold antinutrifvm&rge# anyagok.

42 Hjrezisztens antinutritiv anyagok a sz6jaban, anafittiv anyagok hatasanak kiktiszébolése.

43.A szojafehérje mifsitésére alkalmas vizsgalatok. A szojafehérje kemplinssitése.

44 A szelén élettani hatdsa, szelénnel dusitdthideerek.

45.Szeléntartalmd enzimek és hatasuk az emberiezben. A szelénhiany kdvetkezményei az embern
46.Az élelmiszerek szeléntartalmanak dusitasi éalégei szervetlen és szerves szelén-kie gdseit
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47 .A szelén-kiegészités hatasa az anyatej szdkintara.




48.A novényi eredéttaplalékok szelénnel tortémisitasanak lehitégei.
49.Az allati ereddittaplalékok szelénnel tortémldsitasanak lehgégei.
50.A szelén hasznosulasa megndvelt szeléntartalinényekltsl. Szelénben dusitott névények hatasal
antitumor aktivitasra.

51.Szelénnel dusitott tojas éédlitasa.

52.Szelénnel dusitott tej és tejtermékelabitasa, a tehéntej szelénnel toftérdvelésének lehéségei.

53.A tej és tejtermékek konjugéalt linolsavainakrepe és jeledsége a taplalkozasban.

54.Savanyu tejtermékek zsirsav-0sszetételének sBmidditlinolsav-tartalmanak véltozasa szintenyése
hatasara.

55.N6vényi és éallati eredegsiradékok, mint funkcionalis élelmiszereébb tulajdonsagaik ismertetése.
56.A buzaliszt tiolkomponensei, ciszteinadagoldgse a lisztmiéiségre, azv-amilaz és az aszkorbins:
adagolas hatasa a kenyér &ségére.

57.A zbldségek és a gyimdlcsok bioaktiv komponensei
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