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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy feladata, hogy megismertesse a hallgatdkat a feldolgozott nyersanyagok, felhasznalt adalékanyagok
¢s az eldallitott késztermékek mindségellendrzésének és mindsitésének gyakorlata soran alkalmazott alapvetd
fizikai és kémiai eljarasokkal, élelmiszer-analitikai miiszeres modszerekkel

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Az el6adasok témakorei

e Analitikai mérések teljesitményjellemzoi.

e FElelmiszerek viz és szarazanyagtartalmanak meghatérozasa Vizaktivitds meghatarozasi modszerek,

¢ Elemanalitikai vizsgalatok. Elelmiszerek makro- és mikroelem tartalmanak meghatarozasa.
Hidridképzéses mddszerek. Hideggdz eljaras.

e Kozvetlen mintabeviteli atomspektroszkopiai médszerek. Mintaelékészités. Hamvasztas. Elelmiszerek
hamutartalma. Mikrohulldmmal segitett zartrendszer( roncsolas

e Szénhidratok. Elelmiszerek osszes szénhidrat tartalma. Redukélo szénhidrat tartalom meghatarozasa.
Szénhidrat 6sszetétel meghatarozasi modszerek

e Fehérjék. Fehérje tartalom meghatarozasa kozvetett és kozvetlen modszerrel.

e Zsir- és vizoldhato vitaminok. Elelmiszerek vitamintartalmanak meghatarozasa spektrofotometrias,
fluorimetrias, elektrokémiai és elvalasztastechnikai modszerrel.

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

e Zsirok tulajdonsagainak vizsgalata. Jodszam, elszappanositasi szam, savszam, peroxid érték
meghatarozasa.Zsirsav Osszetétel vizsgalata elvalasztastechnikai modszerrel. Triglicerid 6sszetétel
meghatarozasa GC-FID moédszerrel.

e Vitaminok. Vizoldhat6 és zsirban oldod6 vitaminok analitikdja.

o Edesits- és tartositotoszerek, antioxidansok, valamint egyéb adalékanyagok vizsgalata. Elelmiszerek
il16 alkotoinak vizsgalata. GOztéranalizis.

o FErzékszervi vizsgilatok.

e Szeszes italok ¢€s egyeb élvezeti termékek érzékszervi és miiszeres vizsgalata.

o Novényvédoszer €s allatgyogyaszati maradékok, valamint mikotoxinok meghatarozésa.

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

1)

2)

3)
4)

S)
6)

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Abranké L., Dernovics M., Fodor M., Gyepes A., Jokainé Szatura Zs., Woller A. (2011) Hagyomanyos,
gyors ¢€s automatizalt modszerek alkalmazasa élelmiszerek kémiai vizsgalatara. Nemzeti
Tankonyvkiadé _http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/0011 2A_3_modul/adatok.html
Balazs G., Bugyi Zs., Gergely Sz., Hegyi A., Hevér A_, Salgd A., Tomoskozi S. (2011)
Elelmiszeranalitika gyors és automatizalt modszerei. Nemzeti tankonyvkiado
http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/0011 _2A_5_modul/adatok.html

Lasztity Radomir, Torley Dezs6.(szerkesztok) (1986) Az élelmiszeranalitika elméleti alapjai.
Mezdgazdasagi Kiadd, Budapest

Lasztity Radomir, Torley Dezsd. (szerkesztok) (1987) Alkalmazott élelmiszeranalitika. Mezdgazdasagi
Kiad6, Budapest

Magyar Borkonyv-CODEX VINI HUNGARICI, Borok vizsgélata, Kémiai vizsgéalatok

Nielsen,S. Suzanne (2010) Food Analysis, Springer, New York Dordrecht Heidelberg London
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