Elelmiszerbiztonsagi- és minéségi mérnoki MSc szak
szakmaspecifikus modul
Mezbégazdasagi mérnoki, kornyezetgazdalkodasi agrarmérnoki, allattenyészté mérnoki, névénytermeszté mérnoki,
Kertészmérnoki, biomérnoki, vegyészmérnoki, kornyezetmérnoki, mezégazdasagi és élelmiszeripari gépészmérnoki
alapszakrol, valamint allatorvosi osztatlan egységes szakrdl érkezok részére

Targyleiras és tematika

. félév (tavaszi félév)

Targynév: Szakmaspecifikus modul (élelmiszer) I.

Targykod: MTMSC_SSM_ELN1 (nappali tagozaton)
MTMSC_SSM_ELL1 (levelez6 tagozaton)

Modul felelése: Dr. Babka Beata

Kredit: 3

Kovetelmény: kollokvium

Oraszam: heti 1+1, féléves 10 ora.

Szantofoldi és kertészeti novények feldolgozastechnologiai

A tantargy oktatasanak célja a hallgatok megismertetése a novényi (szant6foldi és kertészeti) termékek
mindségével és mindsitésével, lehetséges tarolasi modjaikkal és tarolasuk alatt lejatszodo, mindséget és
értékiiket befolyasold folyamatokkal. Bemutatja az alapvetd feldolgozoipari technolégidk miiveleteit és
folyamatat, értékeli a termékmindségre gyakorolt hatasukat, valamint ismerteti a termékcsoportok
jellemzdit.

1. hét: Az ¢élelmiszeripar szerkezete, éagazatok bemutatasa. Gabona feldolgozas. Malomipari
technologidk. Malomipari termékek ismertetése.

2. hét: Siitdipari technoldgidk. Kenyér- és péksiiteménygyartas. Tésztaipar.

3. hét: A Kukorica feldolgozasa és termékei, etanol gyartas.

4. hét: Cukoripari — édesipari technologiak és termékeik.

5. hét: Novényolaj ipar és termékei.

6. hét: Keményitdgyartas, modositott keményitok szerepe és eldallitdsa. Dohanyipar.

7. hét: Kertészeti termékek feldolgozasa.

8. hét: Kertészti termékek €rése és tarolasa sordn lejatszodo folyamatok.

9. hét: Gyorsfagyasztott gylimoleskészitmények. A fagyasztas folyamata ¢és hatdsa a termékek
mindségeére.

10. hét: Kertészeti termékek hdkezeléses tartdsitasa.

11. hét: Konzervipari termékek, konzervkészitmények.

12. hét: Stiritmények és gyartasuk. Lekvarok, beféttek és féltermékek.

13. hét: A szaritas menete és maddjai, szaritott termékek kezelése.

14. hét: Erjedésipar: savanyitott termékek, boraszat, borecet-gyartas, gyiimolcspalinka-eldallitas.

Ajanlott irodalom: )

Biacs P. - Szabo G. - Szendr6i P - Véha A.: Elelmiszer-technologia mérnokoknek. Szegedi
Tudomanyegyetem Mérndki Kar, Szeged, 2010, 684 o. ISBN: 9789633060179

Barta J.: Gylimolesfeldolgozas technoldgiai, Mezogazda Kiadé Budapest. 2007. 394 o., ISBN: 963 286
3955

Gyori Z.: Mezdgazdasagi termékek tarolasa és feldolgozasa, Egyetemi jegyzet, 2003.

Debrecen, 2017. majus 4.
Dr. Babka Beata
adjunktus, targyfelel6s



Elelmiszerbiztonsagi- és minéségi mérnoki MSc szak
szakmaspecifikus modul
Mezbégazdasagi mérnoki, kornyezetgazdalkodasi agrarmérnoki, allattenyészté mérndki, ndvénytermeszté mérnoki,
kertészmérnoki, biomérndki, vegyészmérnoki, kornyezetmérndki, mezOgazdasagi és élelmiszeripari gépészmérnoki
alapszakrol, valamint allatorvosi osztatlan egységes szakrol érkezok részére

Targyleiras és tematika

1. félév (0szi félév)

Targynév: Szakmaspecifikus modul (élelmiszer) II.

Targykéd: MTMSC_SSM_ELNZ2 (nappali tagozaton)
MTMSC_SSM_ELL?2 (levelez6 tagozaton)

Modul felelése: Dr. Czipa Nikolett

Kredit: 9

Kovetelmény: kollokvium

Oraszam: heti 3+3, féléves 20 ora.

Elelmiszer analitika

A targy célja, sziikségessége:

A klasszikus analitikai vizsgalatok megismerése, melynek sordn az ¢élelmiszerek beltartalmi
paramétereinek meghatirozasa torténik, kiilonbozé modszerek segitségével. Emellett a hallgatok
megtanuljak, hogyan hatarozhatjak meg az élelmiszerek energiatartalmat illetve tdpanyag 0sszetételét.

Tematika:
1. hét: Elelmiszeralkotok jellemzése
2. hét: Mintavételi és mintaeldkészitési eljarasok
3. hét: Nedvességtartalom, szarazanyag tartalom, asvanyi anyag (hamu) tartalom meghatarozasa
4. hét: Nyerszsirtartalom meghatarozasa Soxhlet extrakcioval
5. hét: Nitrogén- és fehérjetartalom meghatarozasa Kjeldhal modszerrel
6. hét: C-vitamin tartalom meghatarozasa titralassal és spektrofotométerrel
7. hét: Szénhidrattartalom meghatarozasa
8. hét: Nyersrost tartalom meghatarozasa
9. hét: Mikotoxinok meghatarozasa vékonyréteg kromatografiaval
10. hét: Antioxidans hatast vegyiiletek meghatarozasa
11. hét: Aminosavak (prolintartalom) meghatarozésa
12. hét: Alkoholos italok (sor) beltartalmi paramétereinek meghatarozasa
13. hét: Erzékszervi vizsgalatok kivitelezése
14. hét: Energiatartalom szamitas

Ajanlott irodalom:

Czipa Nikolett (2014): Elelmiszeranalitika gyakorlati jegyzet (Elelmiszermérnok BSc III. évfolyam
részére). Oktatasi segédlet

Baldzs Gabor, Bugyi Zsuzsanna, Gergely Szilveszter, Hegyi Adrienn, Hevér Alina, Salgd Andras,
Témoskozi Sandor (2011): Elelmiszeranalitika gyors és automatizalt modszerei. Digitalis tankonyvtar
(http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/0011_2A 5 modul/adatok.html)

Csap6 Janos — Csaponé Kiss Zsuzsanna (2003): Elelmiszer-kémia. Digitalis tankonyvtar
(http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/2011_0001_521 Elelmiszer_kemia/index.html)

Debrecen, 2017. majus 4. Dr. Czipa Nikolett
adjunktus, targyfelel6s


http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/2011_0001_521_Elelmiszer_kemia/index.html

Elelmiszerkémia

A tantargy célja, hogy megismerjék a hallgatok az ¢élelmiszerek alkotorészeit, azok jellemzd
tulajdonsagait, az élelmiszerekben a tarolés, hokezelés soran végbemend atalakuléasi folyamatokat.
Megismerik az adalékanyagok jelentOségét, problémakorét is.

Tantargyi tematika:

1. hét: A viz. A viz kotése az élelmiszerekben. A kritikus vizaktivitasi érték. A viz mozgésa az

¢lelmiszerekben.

. hét: Az dsvanyi anyagok csoportositasa. Elettani szerepiik.

. hét: Az élelmiszerekben eléforduléd szénhidratok, azok csoportositasa.

. hét: Az élelmiszerek szénhidrattartalmanak valtozasa tarolas, feldolgozas hatasara. Maillard-reakciok.

. hét: Az ¢élelmiszerek fehérjéi. Az esszencialis aminosavak. A fehérjék mindsitése.

. hét: A fehérjék funkciondlis tulajdonséagai. A fehérjék valtozasa tarolés és feldolgozas soran, az ebbdl
kovetkezo tulajdonsagvaltozasok
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. hét. Avasodas problematikaja

. hét: Elelmiszertechnologiai adalék anyagok. Tartésitoszerek.

10. hét: iz- és aromaanyagok.

11. hét: Természetes — és mesterséges szinezékek. Antioxidansok.

12. hét. Alkaloidok. Tapértéket noveld adalékanyagok. Vitaminok. A vitaminok mennyiségének valtozasa
a feldolgozas, a taroléas soran.

13. hét: Allomanyjavité adalékanyagok.

14. hét: Csomagoloanyagok (Uveg, fémlemezek, kezeletlen és kezelt papirok. Milanyagok) Tisztito- és

fert6tlenitdszerek.
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Ajanlott irodalom:

Kotelezo:

Csapo6 J. - Csaponé Kiss Zs. 2004.: Elelmiszerkémia. Mez3gazda Kiado, 492 p.

Gasztonyi K. - Lasztity R. 1992.: Elelmiszer-kémia I-1I. Mez3gazdasagi Kiado, Budapest

Gyori Z. - Csapd J. - Csaponé Kiss Zs. (2004): Elelmiszer- és takarmanyfehérjék mindsitése. Debreceni
Egyetem, Agrartudomanyi Centrum, Mezdgazdasdgtudomanyi Kar, Debrecen, 280 p.

Ajanlott:

Belitz, H.D. — Grosch, W. — Schieberle, P. (2009): Food Chemistry, Springer-Verlag Berlin Heidelberg

Debrecen, 2017. majus 3.
Kincses Sandorné¢ dr.
targyfelelds



Allatitermék technologiak

A targy célja, sziikségessége:

A mindségi paraméterek vizsgalata az egészséges taplalkozas és a technologiai modszerek kidolgozésa,
alkalmazédsa miatt egyarant fontos. Az eldallitott termék szabvanyban meghatdrozott Osszetételének
biztositasa.

Tematika:
1. hét: A tej Osszetétele, €s annak valtozasa a laktacio folyaman.
. hét: A tej fizikai és kémiai tulajdonsagai, kiilonds tekintettel a feldolgozasra
. hét: A tej és tejfeldolgozas legfontosabb mikroorganizmusai
. hét: Csiraszegény tej termelése, a nyerstej mindsitési rendszere. Kiilonb6z6 eredetii tejhibak.
. hét: Savanyitott tejkészitmények. Turdkészités technoldgiai megoldasa.
. hét: Sajtféleségek és gyartasi eljarasok.
. hét: A husvizsgalat torténeti attekintése, a his tulajdonsagai
. hét: A husvizsgalat szabalyai, feltételei, a kiilonbozo fajok hisanak vizsgalata
9. hét: A vagasi termékek hiitése, fagyasztasa, tdrolasa
10. hét: Az izomzat és a zsirszovet posztmortalis valtozasai
11. hét: A baromfifeldolgozas lizemi technoldgiaja, mindségi kovetelmények
12. hét: Egyéb huskészitmények eldallitasa,
13. hét: A hal termelése, fogyasztasa a vildgon. A halfeldolgozas lehetdségei
14. hét: A tojas termelése, mindsitése, termék eldallitas
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Ajanlott irodalom:

Szakaly S. (szerk): Tejgazdasagtan, Dinasztia Kiad6, Budapest (2001)

Fenyvessy J. — Javor A.: Allati termékek feldolgozasa I. (Tejgazdasagi és tejipari technologia). Egyetemi
jegyzet. DE ATC. 2006. (ISBN: 9639274933)

Javor A. — Jankoné Forgics J. — Molnar Gy. — Fenyvessy J. — Mezdszentgyorgyi D.: Allati termékek
feldolgozasa II. (Szerk.: Javor A.), Egyetem jegyzet. DE ATC.

Csapo J. — Csaponé Kiss Zs.: Tej és tejtermékek az emberi taplalkozasban Egyetemi jegyzet. DE ATC
(2001)

Professor H. Douglas Goff Published on Food Science (https://www.uoguelph.ca/foodscience) The Dairy
Science and Technology eBook University of Guelph Canada

PD Warris: Meat science, An Intridutory Text, CABI Publishing ISBN 0851994245 19909.

Pas, M. F. W. te, Everts, M. E., Haagsman, H. P.: Muscle development of livestock animals: physiology,
genetics and meat quality. CABI Publishing, 2004.

Debrecen, 2017. majus 12. Dr. Rézsané Dr. Varszegi Zsofia

egyetemi tanarsegéd, targyfelelds



