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Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 0/0/0 Teaching hours(sem.): 15/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy feladata, hogy megismertesse a hallgatokat a feldolgozott nyersanyagok, felhasznalt adalékanyagok €s az
eloallitott késztermekek mindségellendrzeésének és mindsitésenek gyakorlata soran alkalmazott alapvetd fizikai és
kémiai eljarasokkal, élelmiszer-analitikai miiszeres modszerekkel

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Az elbadasok témakorei

o Analitikai mérések teljesitményjellemzoi.

e Flelmiszerek viz és szarazanyagtartalmanak meghatarozasa Vizaktivitds meghatarozasi modszerek,

e Elemanalitikai vizsgalatok. Elelmiszerek makro- és mikroelem tartalmanak meghatarozasa. Hidridképzéses
modszerek. Hideggdz eljaras.

o Kozvetlen mintabevitelii atomspektroszkopiai modszerek. Mintaelokészités. Hamvasztas. Elelmiszerek
hamutartalma. Mikrohullimmal segitett zartrendszerii roncsolas

e Szénhidratok. Flelmiszerek sszes szénhidrat tartalma. Redukalo szénhidrat tartalom meghatdrozasa. Szénhidrat
Osszetétel meghatarozasi moédszerek

e Fehérjék. Fehérje tartalom meghatarozasa kozvetett és kozvetlen modszerrel.

o Zsir- és vizoldhato vitaminok. Elelmiszerek vitamintartalmanak meghatarozasa spektrofotometrids, fluorimetrias,
elektrokémiai és elvalasztastechnikai modszerrel.

e Lipidek. Osszes lipidtartalom meghatarozisa gravimetrias és spektroszkopiai modszerrel. Szterinek
meghatarozasa.

o Zsirok tulajdonsaganak vizsgalata. Jodszam, elszappanositasi szam, savszam, peroxid érték
meghatarozasa.Zsirsav osszetétel vizsgalata elvalasztastechnikai modszerrel. Triglicerid 6sszetétel meghatarozasa
GC-FID modszerrel.

o Vitammok. Vizoldhat6 és zsirban oldod6 vitaminok analitikaja.

o Edesit- és tartositotoszerek, antioxidansok, valamint egyéb adalékanyagok vizsgalata. Elelmiszerek illo
alkotomak vizsgilata. Géztéranalizis.

o Erzékszervi vizsgalatok.

o Szeszes ttalok és egyeb €lvezeti termékek érzékszervi €s miiszeres vizsgalata.

« NovényvédOszer és allatgydgydszati maradékok, valamint mikotoxinok meghatarozisa.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD
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Szobeli vizsga két tétel hizasaval.

1)

2)

3)
4)

5)
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