Elelmiszermérnok BSc.
Sor és szeszipari technologia
Zarovizsga tételek

Elelmiszertechnologia alapjai

1. Kémiai, enzimes és mikrobiologiai hatason alapul6 élelmiszer feldolgozoé eljarasok ismertetése
(élelmiszeripari példakkal)

2. Kémiai és enzimes reakciok hatdsa az alapvet6 élelmiszeralkoté6 makromolekuldkra

3. Az enzimek (katalitikus hatasu fehérjék) jellemzése, a biokatalizis jellemzdi. A rogzités elve,
rogzitett biokatalizatorok eldallitasa és élelmiszeripari alkalmazéasa az élelmiszeriparban

4. A fehérje hidrolizalé enzimek csoportositasa €s alkalmazasa az élelmiszeriparban

5. A pektin lebontas enzimes lehetdségei és alkalmazasanak eldényei az élelmiszeriparban.

6. A keményitogyartas nyersanyagai, a keményitd eldallitds miiveleti 1épései, berendezései

7. A keményitd hidrolizis lehetdségei, termékei. A kémiai és az enzimes lebontas dsszehasonlito
értékelése

8. A komplex kukorica feldolgozas alternativ lehetdségei, termékei és gazdasagi jelentosége

9. A gliikdzizomerizacid €s az ipari megvalositas kihivasai

10. Fermentacids technologidk csoportositisa ¢s miveleti 1épései - Anaerob fermentécios eljarasok
az ¢élelmiszeriparban

11. Fermentacids technologidk csoportositisa €s miiveleti 1épése - Aerob fermentacids eljarasok az
¢lelmiszeriparban

12. Specialis elvarasok az élesztétorzsek ipari alkalmazéasanal
13. Ipari erjesztési technologiak jellemzdi (ipari szeszgyartas, szeszes italgyartas, soripar)

14. Enzimalkalmazasi lehet0ségek az erjedésiparban (ipari szeszgyartas, italtechnologiak)



Sor- és szeszipari technologia

1. A sorarpa jellemzése €s el6készitése malatagyartasra. Az arpaaztatas €s csiraztatas biokémiai
folyamatai és technologiai és berendezései.

2. A malataaszalas folyamatai, az aszalasi és a csiratlanitasi technologiak és aszald-berendezések. A
kész malaték jellemzése. Kiillonleges malatafajtak gyartasa.

3. Az 6rlés, a cefrézés és a cefresziirés technoldgidja és berendezései. A cefrézés enzimes folyamatai.
4. A komlo jellemzése. A komloforralas és a sorlé kezelésének technoldgiai és ipari berendezései.

5. A sorélesztok jellemzése és anyagcesere-folyamatai az erjesztés soran. Az erjesztési technologiak
¢s berendezések ismertetése.

6. Sorszlirés, stabilizalas €és pasztorozés milveleti 1épései és berendezései. A sorfejtés miiveletei.
7. A palinkakészités nyersanyagainak jellemzése, el6készité miiveletek, berendezések
(valogatas, tisztitas, apritas, cefrézés)

8. Iranyitott erjesztés elméleti hattere, fajélesztovel szembeni elvarasok. Erjesztési technologiak,
kierjedt cefre tarolasanak koriilményei.

9. Kétszeri és egylépcsds leparlas elméleti hattere, technologiaja és berendezései.

10. Fahordos érlelés elmélete (fizikai, kémiai folyamatai, mechanizmusa). Palinkahibék, ezek
eredetének, okainak ismertetése

11. A likOrgyartas alap- és segédanyagainak jellemzése. Kivonatolds mddszerei ¢és berendezési.

12. A likOrgyartas technologiai 1€épései (ndvényi és emulzios likéroknél) és berendezései. A likOripari
termékek csoportositdsa.

13. Bor- és gabonaalapu szeszes italok készitésének technologiaja, fobb kategoriai.
14. Az alkoholgyéartas nyersanyagai, a korszer(i feltaras lehetdségei

15. Az ipari erjesztési technologiadk csoportositasa. A szakaszos, a félfolytonos (cukor és keményitd
szubsztrat) és a folytonos (rogzitett sejtek, integralt rendszerek) erjesztési eljarasok jellemzése,
feltételei.

16. Ipari szeszdesztillalas és finomitas. A leerjedt cefre feldolgozasa, a szennyez6 komponensek
jellemzése és eltavolitasanak lehetéségei. Korszerl desztillalo rendszerek.

17. Abszolut alkoholgyartas. A vizelvonds elméleti alapjai és ipari technologidi.

18. A bioetanol eldallitas technologiaja, alkalmazasi lehetdségek. Biofuel definicidja, a biomassza
alapt motorhajtoanyagok generacioi.

19. Siitééleszto gyartas. Az €élesztogyartas mikroorganizmusai. A siito¢lesztogyartas alap és
segédanyagai. A folytonos melasz-eldkészités. A siitéélesztogyartas technologiaja és berendezései.



