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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy célja, hogy a kémia és fizika alapokra tamaszkodva ismereteket nyujtson a feldolgozott
nyersanyagok, felhasznalt adalékanyagok és az eléallitott késztermékek osszetételérol és azok kémiai
biokémia tulajdonsagairol. Kiilon fejezetenként targyaljuk a viz és asvanyi anyagok, szénhidratok,
aminosavak, fehérjék, lipidek, vitaminok, természetes szinezékek, iz- és aromaanyagok, egyéb
élelmiszeralkotok (alkoholok, fenolok, oxovegyiiletek, szerves savak és szarmazékaik, illoolajok,
alkaloidok) enzimek, élelmiszer-technologiai adalékanyagok, mérgez6 anyagok, tisztito- és
fertotlenitoszerek kémiajat, azok élelmiszeriparban és taplalkozastudomanyban betoltott szerepiiket.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Az eléadasok témakorei:

1. Viz és adsvanyi anyagok.

2. Szénhidratok. Monoszaharidok és monoszaharid szarmazékok. Oligo- és poliszaharidok.
3. Aminosavak, peptidek, fehérjék.

4. Lipidek. Zsirsavak, acilgliceridek, foszfo- és glikolipidek, Diollipidek, zsiralkoholok, viaszok
szterinek, természetes zsiradékok, lipidek biokémiai valtozasai.
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5. Vitaminok.

A vitaminok altalanos jellemzése, vitaminok fogalma, fizioldgiai hatésa.
Zsiroldhat6 vitaminok.

Vizoldhat6 vitaminok.

Egyéb taplalkozasi tényezok.

6. Természetes szinezékek. Karotinoidok, kinonok, flavonoidok, pirrolok, egyéb természetes szinezékek.
7. [z- és aromaanyagok.
8. Egyéb szerves vegyiiletek. Alkoholok, fenolok, oxovegytiletek, szerves savak és szdrmazékaik,

ill6olajok (terpének), purin-, kondenzalt piridin gyliriis, piridin-és indolvazas alkaloidok.
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9. Enzimek I.
Reakciosebességi alapfogalmak.
Kémia reakciok végbemenetelének termodinamikai feltételei.
Enzimek II.
Enzimreakciok.
Enzimreakciok sebessége, fajlagossaga, specifikussaga.
Enzimreakciok gatlasa.
Biokatalizis - enzim miikodés.
Enzimmiikodés szabalyozasa.
Fontosabb enzimek. Oxidoreduktazok, transzferazok, hidrolazok, lidzok, izomerazok, ligdzok.
11.  Elelmiszertechnologiai adalékok I. Tartdsitoszerek. Antioxidansok. {zesité anyagok.

Elelmiszertechnologiai adalékok II. Mesterséges szinezékek. Allomanyjavito adalékok. Tapértéket noveld
adalékok.

13.  Természetes mérgek. Mérgezd alkaloidok, mérgezd glikozidok, mérgezd illoolaj komponensek,
antinutritiv anyagok.

Mikroorganizmusok altal termelt mérgek. Baktérium toxinok, mikotoxinok.
Me¢érgez6 anyagok .
Novényvéddszerek. Peszticidek, inszekticidek, fungicidek.

Egyéb mérgek. Fém szennyezddések, milanyagokbdl szarmazo mérgek, a szennyezett kornyezetbdl szarmazo
mérgek.

15. Tisztito- és fertétlenitGszerek.

A gyakorlatok témakorei:

1. Baleset- és tiizmegel6zési eléirasok az élelmiszerkémia laboratoriumban. Altalanos laborat6riumi
rendszabalyok. A gyakorlatok teljesitésével szemben tamasztott kovetelmények.

2. Elelmiszerek nedvesség illetve szarazanyag tartalmanak meghatarozasa.

3. Mézek fizikai és kémiai vizsgalata.

4. Mailard reakci6. Hidroxi-metilfurforol meghatarozasa spektrofotométerrel.

5. Oligoszaharidok kimutatasa vékonyréteg-kromatografias modszerrel.

6. Poliszaharidok. Burgonyakeményitd kinyerése.

7. Aminosavak kimutatasa ¢lelmiszerekben. Mézek prolin tartalmanak meghatarozasa.
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8. Zsirsavak. Olajok szabad zsirsavtartalmanak meghatarozasa spektrofotometrias modszerrel.
9. Gliceridek. Etkezési olajok peroxidszamanak meghatarozasa.

10.  Vitaminok. Cukorkdk C-vitamin tartalmédnak vizsgalata titrimetridsan.

11.  lzesité anyagok. Elelmiszerek konyhasotartalmanak meghatérozasa.

12.  Alkaloidok. Koffein kinyerése kavébol €s teabol.

13.  Aroma anyagok I. Fiiszerek aromakomponenseinek vizsgalata GC—MS-sel.

14.  Aroma anyagok II. Limonén kinyerése narancshéjbol vizgézdesztillacioval.

15. Mesterséges szinezdanyagok vizsgalata spektrofotométerrel.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

kollokvium

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Csap6 J. - Csaponé Kiss Zs.: Elelmiszerkémia. Mezégazda Kiado, 2004.

Gasztonyi Kalman, Lasztity Radomir (szerkesztok): Elelmiszerkémia 1. Mezdgazda Kiado, Budapest, 1992.
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