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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy oktatasanak célja, hogy a korabban megszerzett kémiai, a fizikai valamint a fizikai-kémiai alapokra
tamaszkodva ismereteket nyujtson a feldolgozott nyersanyagok, felhasznalt adalékanyagok és az eldallitott
késztermékek osszetételérdl, és kémiai tulajdonsagairdl.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Témakorok:

Viz és asvanyi anyagok.A viz. A vizmolekula szerkezete €s tulajdonsagai. A viz és a jég szerkezete,
tulajdonsagai. Vizes oldatok. Hidratburok és kristalyviz. A viz disszocidcios egyenstlya, a viz
ionszorzata, a pH és a pOH. A természetes vizek €s az ivoviz. A viz keménysége és sdmentesitése.
Asvanyvizek és gyogyvizek. A viz kotése az élelmiszerekben.

Asvanyi anyagok. Fémes makroelemek ¢és vegyiileteik. A nemfémes makroelemek és vegyiileteik.
Esszencialis mikroelemek. Nem esszencidlis mikroelemek.

7 Szénhidratok 1. Monoszacharidok és szarmazékai.Monoszaccharidok. Monoszacharidok kémiai
reakci61: oxocsoportok reakcioi karbonil reagensekkel, egyszerli cukrok oxidacidja, monoszacharidok
redukcidja, glikozidképzés, éterképzés, észterképzés, cukoranhidridek és anhidrocukrok képzddése
intramolekularis vizvesztéssel, reverzio, endiolképzddés, izomerizacid, cukrok atalakuldsai savanyu
kozegben, cukrok valtozasai bazikus kozegben, karamellizacio, Maillard-reakcié. Elelmiszer-ipari
szempontbol fontosabb monoszacharidok ismertetése: triozok, tetrozok, pentdzok, hexozok.
Monoszacharidszdrmazékok: dezoxicukrok, aminocukrok, cukorészterek, cukoréterek, cukoralkoholok.
Monoszacharidok savszarmazékai: glikozidok.
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7 Szénhidratok 2. Oligo és poliszaccharidok Oligoszacharidok. Diszacharidok. Triszacharidok
Poliszacharidok. Glikozpolimerek, fruktézpolimerek, mannanok, uronsavpolimerek, glitkézamin-
polimer. kevert poliszacharidok. Szénhidrat-fehérje szarmazékok.

~ Aminosavak és peptidek.Aminosavak. Aminosavak csoportositasa: oldallancuk szerint, taplalkozasi
szempontbOl. Aminosavak fizikai és kémia tulajdonsagai
Peptidek. Peptid kotés. Elelmiszerekben eléforduld peptidek, hormonhatasa peptidek.

T FehérjékFehérjék altalanos tulajdonsédgai: szerkezet, molekulatomeg, oldhatdsag, Fehérjék kémiai
reakcioi, kapcsolddasai, fehérjék denaturalodasa. Fehérjék funkcionalis tulajdonsagai. Fehérjék
csoportositasa oldhatdsauk €s kémia osszetételiik alapjan.

Fontosabb természetes fehérjék: izomfehérjék, plazmafehérjék, 1égzéfehérjék, tejfehérjék, tojasfehérjék,
véazfehérjék. Uj fehérjeforrasok.

Elelmiszer-fehérjék atalakulasa a feldolgozas és tarolds soran. A fehérjék biokémiai valtozasai

0 Lipidek Zsirsavak. Telitett és telitetlen zsirsavak. A zsirsavak fizikai tulajdonséagai és kémia
tulajdonsagat

Acilglicerinek. Az acilglicerinek fizikai és kémiai tulajdonsagai.

Foszfo- €s glikolipidek, diollipidek, zsiralkoholok, viaszok, szterinek.

Természetes zsiradékok. A természetes zsiradékok fizikai és kémiai tulajdonsdgai. Fontosabb
természetes zsiradékok.

A lipidek biokémiai véltozdsai. A lipedek valtozasa a tarolds soran. A lipedek autooxidacidjanak
kinetikdja.

7 Vitaminok és egyébb taplalkozasi tényezdk Vitaminok altalanos jellemzése. A vitaminok fogalma,
fiziologiai hatasa felosztéasa.

Zsiroldhaté vitaminok. A-vitamin, D-vitamin, E-vitamin, K-vitamin

Vizoldhat6 vitaminok. Bi-vitamin, B,-vitamin, nikotinsavamid, Be-vitamin, pantoténsav, folsavcsoport,
biotin, B,-vitamin, Bis-vitamin, U-vitamin, C-vitamin

Egyéb taplalkozasi tényezdk. Esszencialis aminosavak, esszencidlis zsirsavak, inozit, kolin, liponsav.

71 Természetes szinezékekKarotinoid szinezékek. Karotinoidok kémiai szerkezete, tulajdonsagai.
Fontosabb karotinoidok
Kinonok. Kinonok kémiai szerkezete. Ismertebb kinonok
Flavonoid szinezékek. Flavonoidok kémiai szerkezete, fontosabb tulajdonsagai, Ismertebb flavonoid
vegyiiletek
Pirrolszinezékek. Gytriis tetrapirrolszarmazékok, linearis pirrolszinezékek.
Egyéb természetes szinezékek
iz- és aromaanyagok
[zanyagok. Edes, keserti, sos, savanyi izhatas. Izfokozo anyagok.
Aromaanyagok. Az Allium télék, valamint a keresztes- €s ernyOsvirdgiak kéntartalmu illéanyagai.
Zsirsavak, acil-gliceridek, fehérjék és amionosavak bomlésa, tejsavas-etanolos erjedés, soran valamint
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karotonoid vegyiiletek oxidativ hasadasaval keletkez6 illatanyagok.

T Egyéb szerves vegyiiletekAlkoholok. Egyértékii, alkoholok, aromas alkoholok.
Fenolok, fenol-éterek, fenol-alkoholok. Egyértékii és kétértékli fenolok €s szarmazékaik.
Oxovegyiiletek. Aldehidek, ketonok.

Szerves savak és szarmazékaik. Szerves savak, észterek, laktonok

[ll6olajok. Terpének. Az illoolajok egyéb komponensei.

Alkaloidok. Purinvazas, kondenzalt piridingytiris, piridinvazas, indolvazas alkaloidok.

= EnzimekA kémiai reakcidk lejatszédasanak feltételei, reakcidsebesség €s a biokatalizatorok. A
reakciok kinetikdja és a katalizis. Aktivalt llapot. Enzimek-biokatalizatorok: enzimreakcidk sebessége,

enzimek elnevezése, enzimek fajlagossaga, enzimmiikodés feltételei.

Enzimreakciok gétlésa. Irreverzibilis gatlds, reverzibilis gatlas. Aktivatorok.

A szerkezet és a mlikodés kapcesolata a biokatalizisben. Aktiv centrum szerepe a biokatalizisben. A
katalizis mechanizmusa: a szerin-proteindzok miikodése, a karboxipeptiddz miikodése, a lizozim
mikodése. Enzimmiikodés és molekulaméret. Enzimpreparatumok. Az enzimmiikodés szabélyozasa:
szabalyozas kooperacio utjan — allosztérikus enzimek, Szabalyozas posztszintetikus modositas Utjan, a
kovalens kotések irreverzibilis megsziintetése, proteindz inhibitorok, szabalyozas reverzibilis
posztszintetikus mddositas Utjan.

O Az élelmiszer-tudomany szempontjabol legfontosabb enzimekOxidoreduktdzok. Piridinenzimek,
flavinenzimek, heminenzimek, oxigenazok.

Transzferdzok. Foszfotranszferazok, glikozil transzferdzok, aminotranszferazok.

Hidrolazok. Eszteraizok, glikozidéazok, proteazok, amiddzok €s amidinazok, savanhidrid hidroldzok
Lidzok. C—C lidzok, C-O liazok

Izomerdzok. Cukor izomerdzok. Egyéb izomerdzok

Ligézok (szintetdzok)

= Elelmiszer-technolégiai adalékok Tartositoszerek. A tartositoszerek hatasmechanizmusa. Szervetlen,
szerves tartositoszerek. Antibiotikumok. Fitoncidok.

Antioxidansok. Természetes, mestrersége antioxidansok

[zesitéanyagok. Edes, sos, keser(, savanyu izii adalékok. A fiiszerek hatoanyagai.

Alloményjavité adalékok. Szénhidrat, fehérje alapu gélképzok. Szervetlen allomanyjavitd
adalékanyagok. Emulgeatorok.

Téapértéket noveld adalékok. Vitamindusitas. Fehérjekomplettalds. Mikroelem-, makroelemkiegészités.
Mesterséges szinezékek.

1 Mérgezo anyagok Természetes mérgek. Mérgezo alkaloidok, aminosav-szarmazékok, glikozidok,
ill6olaj-komponensek. Antinutritiv anyagok.

Mikroorganizmusok altal termelt mérgek. Baktériumtoxinok, mikotoxinok

Peszticidek. Inszekticidek. Fungicidek. Herbicidek.

Egyéb mérgek. Allattenyésztési és gyogyaszati maradékok. Fémszennyezédések. Milanyagokbol
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szarmazo mérgek. A szennyezett természeti kornyezet artalmai.

T Csomagoléanyagok Tisztitészerek. Szennyoldo anyagok, komplexképzd tisztitoszerek, feliiletaktiv
anyagok, egy¢éb tisztitdszerek

Fertbtlenitészerek. Klor- és jodtartalmu fertdtlenitészerek. Kvaterner ammoniumvegyiiletek.
Amfolitszappanok.

Uveg. Fémlemezek: acél- aluminiumlemez. Papir. Miianyagok: csomagoléasra alkalmas fontosabb miianyagok,
egyéb milanyagok
Tisztito- és fertétlenitoszerek

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Vizsga: irasbeli és szobeli. Irasbeli: 60-70 perc tartamu, 30 roviden megvalaszolhaté kérdést tartalmazo
zarthelyi dolgozat. Csak elégtelennél jobb irasbeli jegy esetén tehetd szobeli vizsga. Szdbeli: tételhuzasos €s -
ismertetéses a laboratdriumi gyakorlatok és az eléadasok anyagabol. A vizsgajegy az irasbelin és a szobelin
nyUjtott teljesitmény alapjan keriil kialakitasra. Sikertelen szobeli esetén az irasbelit is ismételni kell.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Ajanlott irodalom:

Csapo6 Janos, Csaponé Kiss Zsuzsanna: Elelmiszer-kémia, Mez6gazda Kiadd, Budapest, 2003
Gasztonyi Kalman, Lasztity Radomir (szerkesztok): Elelmiszerkémia 1. Mez6gazda Kiad6, Budapest, 1992.

AJANLOTT IRODALOM / RECOMMENDED MATERIAL
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