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Elelmiszer-alapanyagok mindségét meghatarozod tényezok, jellemzéik, az élelmiszer-

......

meghatarozasanak modszerei.

A novényi eredetli nyersanyagok légzése, a 1égzési anyagcsere szabalyozasanak altalanos
kérdései, a 1¢gzés mechanizmusa, gyiimolcsok €s a zoldségek 1égzése, 1égzési tipusok. A sziiret
fizioldgiai hatésa, érés és az utdérés biokémiaja.

A kis homérséklet kedvezo és kedvezdbtlen hatasa az élettani folyamatokra.

A paratartalom és 1égtsszetétel szerepe és jelentdsége élelmiszerek hiitékezelésénél.

A viz fagyasanak torvényszertiségei, kristalyképzOdés tiszta vizben, oldatokban és a
szovetszerkezettel nem rendelkez6 élelmiszerekben. A fagyas ¢s a vizaktivitas Osszefiiggése.

A fagyas hatasa a mikroorganizmusokra és a szovetszerkezettel rendelkez6 élelmiszerekre.

Elelmiszerek héfizikai tulajdonsagai (fajhdje, entalpiaja) valtozasuk a fagyas soran, az
¢lelmiszerek mechanikai tulajdonsagainak valtozasa fagyasztas soran.

A fagyasztas soran elvont hémennyiség és a fagyasztas hidegsziikséglete. A felengedtetés
(szakaszai, hatdsa a termék mindségére, felengedtetési eljarasok).

Elelmiszerek fagyasztasanak modjai (kriogén fagyasztas, fagyasztas folyadékban, kontakt
fagyasztas, fagyasztas levegOben).

Fagyasztott ¢lelmiszerekben lejatszodo folyamatok a tarolas soran (TTT elve).

A hokezelés elméleti alapjai: a mikroorganizmusok hépusztulasa, a hdpenetracio, és a
hoékezeléssziikséglet kiszamitasa.

A hoékezelés homérséklet szerinti csoportositasa, a pasztérozés és sterilezés paraméterei, a
nyomasviszonyok alakulasa. H6 hatasara az élelmiszerekben lejatsz6do folyamatok.

Aszeptikus tartositas €s tarolas elméleti alapjai. A toltés, zaras és a csomagolas szerepe a termék
mindségmegbrzésében.

Az élelmiszerek vizallapota, a viz kotési formai, a vizaktivitas, €s a szorpcios izoterma. Az
¢lelmiszerek vizaktivitasa és a romlas kozotti kapcsolatok.

A szaritas folyamata, a szaradasi gorbék. A szaritdo levegd allapotanak hatdsa a szaritasi
folyamatra.

Hével torténd beparlas fizikai alapjai és {0 paraméterei. A beparlds soran az anyagban lejatszodo
folyamatok.

A természetes €s mesterséges savanyitas elméleti alapjai.

A vegyszeres tartdsitds. A tartositoszerek  csoportjai, alkalmazasuk ~feltételei,
hatasmechanizmusuk, hatékonysagukat befolyasold tényezok.

Kombinalt tartositas. A kolcsonhatasok tipusai. A fizikai és kémiai tényezok kombinacioi.

A csomagoldanyagok kivalasztasdnak technoldgiai szempontjai, a csomagoloanyagok
mindsitése.
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Tartositoipari technolégiak és mindségiigy

Hoelvonasos tartdsitas, a hiités szerepe a novényi eredetli élelmiszerekben lejatszodo élettani
folyamatok szabalyozasaban, az eltarthatosdgra és mindségre gyakorolt hatasa (jellemzo
fiziologiai valtozasok, homérsékletcsokkentés hatasai pl. 1égzésre, utdérésre, fiziologiai-,
mikrobiologiai allapotra, stb.).

Novényi alapanyagok hdelvonasos tartositasaval Osszefiiggd fogalmak és jelentdségiik:
(elo)hiitési modok (jellemzoik és megvalasztasuk szempontjai), hidegsziikséglet, hiitési 1do,
hiitési sebesség, befolyasolo tényezok, az elméleti hiitési id6 szamitasa.

A novényi alapanyagok hidegkezelése, a hlitétarolas elvi alapjai és technologiai megvaldsitasa
(hiitétarolok jellemzoi, légkezelés, 1égmozgatas, terembeosztds, elrendezés, stb.), miiszaki

feltételek, a hiitokorfolyamat elemei. A hitéssel osszefiiggd egyéb kornyezeti tényezok (pl.
paratartalom) hatésa az eltarthatosagra és a mindségre.

Allati eredetii élelmiszerek és alapanyagok (eld)hiitése ¢és ennek jelentdsége a
mindségmegdrzésben (hus érése és hilitokezelése, tej és hlitokezelése).

Fogyasztoi kiszerelésti  hiitott ¢élelmiszerek (def.,, csoportositas) eltarthatosaga és
mindségmegodrzése (hus- és tejipari termékek, tésztas termékek, friss zoldség- és gyiimolcs
salatak, félkész- és készételek), hiitdkezelésiik jelentdsége.

A tartositas szempontjabol meghatarozo el6készité miiveletek (valogatas, osztalyozas, tisztitas,
hamozas).

Az apritasi miiveletek helye és szerepe a tartositoipari technologidkban.
Az el6f6zés, hiizatas elméleti hattere, szerepe a tartositoipari technologidkban.
Gyiimolcs- és zoldséglevek nyerésének és tisztitasanak lehetdségei.

Gyiimolesfélek fagyasztasanak altaldnos technologiai muveletei, a gyartastechnoldgia soran
alkalmazott jo gyartasi és higiéniai gyakorlat elve és késztermékek mindségi kdvetelményei.

Zoldségfélek fagyasztasanak altalanos technologiai miveletei, a gyartastechnologia soran
alkalmazott jo gyartasi és higiéniai gyakorlat elve és késztermékek mindségi kdvetelményei.

Gyorsfagyasztott tésztas termékek, félkész és készételek, eldallitasanak altalanos technologiai
miiveletei, a gyartastechnologia soran alkalmazott jo gyartasi és higiéniai gyakorlat elve és
késztermékek mindségi kovetelményei.

Hutott és fagyasztott termékek raktarozasa, szallitasi feltételei és modjai, hdmérsékletellendrzés
szabalyai. A kereskedelmi forgalmazas és a haztartasi hlités miszaki feltételei.

Gyiimoles nyersanyagok félkész és késztermékei. Lekvarfélék, befottek gyartastechnologiaja,
az adalékanyagok hatasa a késztermék jellemzdire.

Rostos és sziirt gylimdleslevek, stiritmények gyartastechnologidja, késztermékek mindségi
kovetelményei, a technologia mindségre hatd kritikus pontjai.

A paradicsomsiritmény el6allitas-technologiaja, mindséget befolyasold kritikus pontjai,
kiilonds tekintettel a hot-break attorésre.

Z61dségkonzervek (zoldbab, kukorica, zoldborso) gyartastechnologiai, a mindséget befolyasolo
tényezok elemzése.

Gyilimolcsok és zoldségek tartdsitasa dehidralassal. Folyadékok, pépes és darabos anyagok
szaritasanak technologiaja, a mindséget befolyasold tényezok.

Tartositas pH-csokkentéssel és tejsavas erjesztéssel. Savanyusagok eldallitasanak
gyartastechnologiaja, a késztermékek csoportjai és mindségi kovetelményei.

Huskrémek, -pasztak, készételek, ételizesiték (mustar, majonéz, torma, krémek, Ontetek)
gyartastechnologiaja.



