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Targytematika / Course Description
Elelmiszer kémia

MANAMKEB013

Targyfelelés neve /

Teacher's name: dr. Ajtony Zsolt Félév /| Semester: 2017/18/1
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 2/1/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy célja, hogy a kémia alapokra tdmaszkodva ismereteket nyGjtson a feldolgozott nyersanyagok, felhasznalt
adalékanyagok €s az eldallitott kesztermekek osszetételerdl és azok kémiai biokémia tulajdonsagairdl

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Az eloadasok té makorei:

Viz és asvanyi anyagok .

Szénhidratok . Monoszaharidok és monoszaharid szarmazékok. Oligo- és poliszaharidok.

Fehérjék és felépitésiik . Ammosavak, peptidek, fehérjék.

Lipidek . Zsfrsavak, acilgliceridek, foszfo- és glikolipidek, Diollipidek, zsiralkoholok, viaszok, szterinek,

természetes zsiradékok, lipidek biokémiai valtozasai.

e Vitaminok. A vitaminok altalanos jellemzése, vitaminok fogalma, fiziologiai hatdsa. Zsiroldhat6 vitaminok.
Vizoldhat6 vitaminok.

e FEovéb taplalkozasi tényezok.

o Természetes szinezékek . Karotinoidok, kinonok, flavonoidok, pirrolok, egyéb természetes szinezékek. Iz és
aromaanyagok. Egyéb szerves vegyiiletek. Alkoholok, fenolok, oxovegyiiletek, szerves savak és
szarmazékaik, illoolajok, alkaloidok.

o Enzimek. Enzimreakciok. Enzimreakciok sebessége, fajlagossaga, specifikussaga. Enzimreakciok gatlasa.
Biokatalizis - enzim mikkodés. Enzimmiikodés szabalyozasa. Fontosabb enzimek. Oxidoreduktazok,
transzferazok, hidrolazok, lidzok, izomerazok, ligdzok.

e Elelmiszer-technoldgiai adalékok . Tartositoszerek. Antioxidansok. Izesité anyagok. Mesterséges szinezékek.
Allomanyjavito adalékok. Tapértéket novels adalékok.

o Me¢érgez6 anyagok. Természetes mérgek. Mikroorganizmusok altal termelt mérgek. Novényvéddszerek.
Egyéb mérgek.

o Tisztitd- és fertbtlenitdszerek.

e (Csomagolo anyagok.

A gyakorlatok té makorei:

o Baleset- ¢s tlizmegel6zési oktatds. Bevezetés a laboratoriumi munkéba. Laboratdriumi edények eszkozok és
berendezések haszndlata.
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e Viz és dsvanyi anyagok; Szénhidratok.
e Aminosavak. fehérjék; Zsirok, olajok ; Ilivolajok
e Vitaminok; Természetes szinezékek; Enzimek

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Az osztalyzat és az alairas kialakitasanak modja:

Alairds: A gyakorlatok legalabb 80%-nak a teljesitése.

Osztalyzat. A vizsga frasbeli €s szobeli részbol ll. Az frasbeli vizsga kb. 30 roviden megvalaszolandd kérdést
tartalmaz. IdGtartama 60 perc. A hallgatok csak elégtelennél jobb frasbeli jegy (>50%) esetén tehetnek szobeli vizsgat.
A szbbeli vizsgan a hallgatd két tételt hiz, majd rovid felkésziilést kovetden a 6sszefliggden ismerteti a kapott tételek
ismeretanyagat, majd valaszol a vizsgaztato altal feltett kérdésekre. A vizsgajegy az irasbelin és a szobelin nydjtott
teljesitmény alapjan kertil kialakitasra. Sikertelen szobeli vizsga esetén az irasbeli vizsgat is ismételni kell.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Csap6 Janos, Csapéné Kiss Zsuzsanna: Elelmiszer-kémia., Mezdgazdakiadé 2003, Magyarorszag,
http//www.tankonyvtar.hwhwtartalom/tamop425/2011_0001 521 FElelmiszer kemia/pr02.html
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