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Elelmiszertechnolégia alapjai

Gyilimolcsok és zoldségek Osszetevoi. Szedés, szallitas, feldolgozas eldtti tarolas.
A hokezelés méretezése.

Elelmiszerek tulajdonsagainak valtozasa ho hatasara.

Kombinalt tartositasi modok.

A keményitdgyartas miiveletei.

A keményit6 hidrolizis eljarasai és termékei. Amilolitikus enzimek.

A komplex kukorica feldolgozas. Izocukor gyartas.

Az alkoholgyartas nyersanyagai.

Az anaerob fermentacio alapjai és a szeszes erjesztés feltételei.

Vizelvonasos tartdsitas

A sorgyartas technologiai 1épései €s jellemz0 berendezései.

Az aerob fermentacid és alapvetd élelmiszeripari alkalmazasai (€lesztégyartas).

A gyiimdlcs- €s z0ldség féltermékek (stiritmény, veld) és szerepiik az élelmiszeriparban.

Starterkultarak alkalmazasa az italok készitésénél.

Olajos magvak és feldolgozasi lehetdségeik. (sz616mag, stb.)

Iparagi technologiak és mindségiigy

A borsz010 sziiretelése €s atvétele a boraszati tizemben.
A sz0ldcefre készitése és kezelése.

Mustelvalasztas ¢és sajtolas korszerti megoldasai.
Fehérborok készitése iranyitott erjesztéssel.

Vorosbor készitési eljarasok.

Az 1j borok kezelése.

A borok szlirése.

A borharmonia kialakitasa, érlelés

A bor stabilizalasa.

A bor palackozasa

A tokaji borkiilonlegességek készitése.

A pezsgOgyartas, szénsavas borok készitéstechnoldgiaja.
Gyilimolcslé alapanyagok gyartasa , tartositasa €s tarolasa
Szénsavtartalmu tiditoitalok gyartasa és palackozasa.

Gyilimolcslé készitmények aszeptikus gyartasa és toltése.



