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Az élelmiszermérnok képzés differencialt szakiranyu ismeretanyagabol (Elelmiszeripari alapanyagok
elokezelése és tarolasa, Tartositasi technoldgiak, Allatitermék technologidk, Novényi anyagok feldolgozas
technologiai tantargyak) az alabbi 12 kredit értékli témakorokbol kell szigorlatozni

Elelmiszeripari alapanyagok el6kezelése és tarolasa targy témakorei

1. A ndvényi eredetii élelmiszer alapanyagok biokémiai €s élettani folyamatai az érés és a tarolds soran.

2. A hideg hatésa és szerepe a novényi alapanyagok és élelmiszerek élettani folyamatainak szabéalyozasaban
¢s a tarolas eredményességében.

3. A pératartalom szerepe ndvényi eredetli alapanyagok és élelmiszerek eltarthatosagaban,
mindségromlasaban.

4. A géaziosszetétel szerepe €s jelentésége ndvényi eredetii alapanyagok €s élelmiszerek eltartasaban.

5. A hiitékezelés modjai, eszkozei, kivitelezésnek formai, miiszaki feltételei.

6. A szabalyozott 1égteri tarolas megvaldsitasanak elve, tipusai.

Tartositasi technologiak targy témakorei

7. Hokezeléses tartositasi technologiak rendszere, a technoldgiai paraméterek megvalasztasa €s hatdsa a
termékmindségre.

8. A gyartastechnoldgiai miiveletek €s a termékmindség Osszefliggése a gyiimolcs stiritmények
eldallitasanal.

9. Zoldség suritmények €s porlasztott szaritmanyok eldallitdsanak elmélete €s gyakorlata. A technologiai
paraméterek hatdsa a termékek mindségére.

10. Az élelmiszer - mint viz-biopolimer rendszer - fagyasa. A fagyasztott ¢lelmiszerek mindségét
meghatdroz6 technologiai és miiszaki feltételek. A fagyasztva tarolas alatti mindségvaltozasra hatd
tényezok, mindségvaltozasi modellek (T-T-T).

11. Kriokoncentralas és a fagyasztva szaritas (liofilezés): elméleti alapja, technologidja, gépi berendezései.

12. Kiméletes tartdsitasi technologidk (sous vide, HHP, PEF) alapjai, a technologia elonyei, hatranyai és
alkalmazasi tertiletei.

Allatitermék technolégiak targy témakorei

13. Gélképzddésen alapulo allatitermék technologiak (huspép alapt termékek, pacolt termékek, fermentalt
tejtermékek, savas és oltos alvasztasu sajtok)

14. Emulzidképzésen alapulo allatitermék technoldgiak (vaj, vajkészitmények, majas készitmények,
pastétomok, vorosaruk)

15. Az elsédleges husipari technoldgiai miiveletek, az allatjoléti és —kezelési eldirdsok hatasai a hus
mindségére, fizikai-kémiai és mikrobioldgiai tulajdonsagaira

16. Az altalanos tejipari technologiai miiveletek hatasa a tej és a tejtermékek mindségére, fizikai-kémiai és
mikrobiologiai tulajdonsagaira

17. Kiméletes kezelések hatasa a tej-, hlis- és baromfiipari alapanyagokra és termékekre, a termékek
mindségvaltozasanak nyomon kovetése a tarolas €s szallitas soran

18. Sajt, huis és szarazaru termékek érése, érlelési technoldgiai és biokémiai folyamatai

Novényi anyagok feldolgozas technolégiai targy témakorei
19. Elelmiszerérlemények eldallitasanak technolégiai.
20. Kristalyositason ¢s oldason alapulo €élelmiszeripari technologiak.
21. Elelmiszeremulziok gyartastechnologiaja és stabilitsa.
22. Héindukalt transzformaciok az élelmiszertechnologidban: a porkolés és a siités technologidja.
23. Olajos magvakbol késziilt masszak gyartastechnoldgidja, csokoladégyartas.
24. Gabonalisztbdl késziilt tésztak gyartastechnoldgiaja, kenyérgyartas.



