Elelmianyagismeret I. elmélet

Az ¢lelmianyagokat felépitd fontosabb vegyiiletek
AA modul

ELOSZO

1. Az élelmianyagokat felépitd fontosabb vegyiiletek
1.1. A viz, és az ¢lelmianyagok viztartalma
1.2. Szénhidratok

1.2.1.
1.2.2.
1.2.3.
1.2.4.
1.2.5.
1.2.6.
1.2.7.

Egyszerli cukrok

Osszetett cukrok

Fehérjék

Lipidek

Nukleotidok, nukleinsavak
Vitaminok és asvanyi anyagok
Elelmi rostok

2. Az ¢élelmianyagok értékcsokkenése, romlasi jelenségei €s tartositasanak alapja
2.1. Az ¢lelmianyagok értékvesztése és romlasi jelenségei

2.1.1.
2.1.2.
2.1.3.

Fiziko-kémiai eredetll romlas
Biokémiai eredetii romlasok
Mikrobiologiai eredetii romlasok

2.2. Mikroorganizmusok szaporodasat befolyasolo tényezok

2.2.1.
2.2.2.
2.2.3.
224.
2.2.5.
2.2.6.

Az 1d6

A kozeg (élelmianyag) Osszetétele, tapanyagtartalma
Viztartalom

Flomérséklet

A pH

Az oxigénviszonyok

EllenOrz6 kérdések



3. Elelmianyagok tartositasa
3.1. Elelmianyag-tartositasi modszerek
3.2. Fizikai tartositasi modok
3.2.1. Hokezeléses tartositas
3.2.2. Az appertizalas
3.2.3. A hdelvonasos tartositas
3.2.4. Vizelvonasos tartositas
3.2.4.1. Elelmianyagok vizallapota
3.2.4.2. Vizaktivitas (szinonimaja a hidratura)
3.2.4.3. Beparlas
3.2.4.4. Szaritas, dehidralas
3.2.3. Tartositas besugarzassal
3.2.3.1. Ultraibolya sugarzasos tartositas
3.2.3.2. lonizald sugarzésos tartdsitas
3.3. Kémiai tartositasi eljarasok
3.3.1. Vegyszerekkel torténd tartdsitas
3.3.2. Kémiai tartositdsok
3.3.3. Biologiai eredetii, kis koncentracioban is hatékony szerves vegyiiletekkel
torténo tartositas
3.4. Biologiai tartositasi eljarasok
3.4.1. Természetes és mesterséges savanyitas
3.4.2. Tartositas alkoholos erjesztéssel
3.5. Kombinalt tartositadsi modok
3.6. Elelmianyagok csomagolasa
Ellen6rz6 kérdések

Témazar tesztkérdések
A) Négyféle asszociacid
B) Relacidanalizis
C) Tobbszords valasztas
D) Javitokulcs

Irodalomjegyzék



Elelmianyagismeret I. elmélet
Novényi eredetli ¢lelmianyagok 1.

AB modul

TARTALOM
ELOSZO

1. ANOVENYI SEJTEK ES SZOVETEK ALTALANOS JELLEMZESE
1.1. A ndvényi sejtek felépitése
1.1.1. A sejt €10 részei

1.1.2. A sejt nem €16 alkotorészei
1.2. Novényszovettan

1.2.1. A borszovet-rendszer

1.2.2. A szallitoszovet-rendszer
1.2.3. Az alapszdvet-rendszer

1.3 Novényi szervek

1.3.1 Gyoker

1.3.2 Szar, hajtas

1.3.3 Levelek

1.3.4 A virag

1.3.5 Mag ¢és termés

2. GABONAFELEK (CEREALIAK) ES PSZEUDO CEREALIAK
2.1 A gabona

2.1.1 A gabonaszem szerkezete és kémiai Osszetétele

2.2 Gabonafélék ismertetése

2.2.1 A buza (Triticum) nemzetség

2.2.2 Rozs (Secale cereale)

2.2.3 Buzarozs (Tritikale)

2.2.4. Zab (Avena sativa)

2.2.5. Kukorica (Zea mays)

2.2.6 Rizs (Oryza sativa)

3. A GABONAFELEK MALOMIPARI FELDOLGOZASA, MALOMIPARI
TERMEKEK

3.1 A gabonafélék malomipari feldolgozasa

3.1.1 Daralas

3.1.2 Orlés

3.1.3 Hantolas

3.2 A gabonafélék és drleményeik specidlis feldolgozasi formai

3.2.1 Porkolés

3.2.2 Puffasztas

3.2.3 Extrudalas



3.2.4 El16f6zés

3.2.5 Lapitohengeres pelyhesités

3.2.6 Szaritéhengeres pelyhesités

3.3 A liszt, és a liszt mindségét meghatarozo tényezok
3.3.1 Liszttipusok

3.3.2 Lisztek siitdipari mindsége

3.3.3 A liszt siit6ipari értéke

3.3.4 A liszt tarolasa

Ellendrz6 kérdések

4. SUTOIPARI TERMEKEK

4.1 Siit6ipari alap- és adalékanyagok

4.2 Kenyérkészités (kenyérsiités

4.2.1 A liszt és a tobbi tésztaképzo anyag elokészitése
4.2.2 A tésztakészitési eljaras

4.2.3 A tészta érlelés, feldolgozas és kelesztés

4.2.4 Siités

4.2.5 Lehtités €s tarolas

4.2.6 Néhany hazai kenyérféle

4.3 Péksiitemények és tartos siitdipari termékek

4.4 A kenyérfélék mindségét meghatarozo tényezok
4.4.1 Kenyérhibak

4.4.2 Kenyérbetegségek

Ellen6rz6 kérdések

5.SZARAZTESZTAK

5.1 Szaraztészta készités fobb miiveletei

5.2 A tésztakészitmények csoportositasa

5.3 A szaraztésztak eltarthatosaga, mindsége
5.3.1 Szaraztésztak el6fordulo hibai

5.3.2 Széraztészta-betegségek

Ellendrzé kérdések

6. GABONA-, SUTO- ES TESZTAIPARI TERMEKEK TAPLALKOZASI
JELENTOSEGE

Témazaro tesztkérdések

Felhasznalt irodalom



Elelmianyagismeret I. elmélet
Novényi eredetli ¢lelmianyagok 1.

AC modul

ELOSZO

1. A zoldségfélék- és gylimolcsok mindsége
2. A zoldségfélek- és gylimolesok kémiai Osszetétele
3. A zoldségfélék ¢€s a gombak csoportositasa
3.1. Zoldségnovények
3.1.1. Burgonyafélék (Solanaceae csalad)
3.1.2. Keresztesviraguak (Cruciferae csalad)
3.1.3. Emy0s virdguak (Apiaceae csalad)
3.1.4. Kabakosok (Cucurbitaceae csalad)
3.1.5. Pillangds viraguak (Fabaceae csalad)
3.1.6. Fészkesviraguak (Asteraceae csalad)
3.1.7. Libaiopfélék (Chenopodiaceae csalad)
3.1.8. Kiristalyviragfélék (Aizoaceae csalad)
3.1.9. Borbolya (soskafélék) (Berberidaceae csalad)
3.1.10. Spargafélék (Asparagaceae csalad)
3.1.11. Malyvafélék (Malvaceae csalad)
3.1.12. Pazsitfiifélék (Graminaceae csalad)
3.1.13. Liliomfélék (Liliaceae csalad)
3.2. A gombak
3.2.1. Termesztett gombdaink

Ellen6rz6 kérdések
4. Gyilimdlcsok

4.1. Almaterméstick (almagyiimolcsiiek)
4.1.1. Alma (Malus domestica)
4.1.2. Korte (Pyrus communis)
4.1.3. Birs (Cydonia oblonagata)
4.1.4. Naspolya (Mespilus germanica)
4.2. Csonthéjasok
4.2.1. Szilva (Prunus domestica)
42.2. Kajszibarack (Prunus armeniaca)
4.2.3. Oszibarack (Prunus persica)
42.4. Cseresznye (Prunus avium)
4.2.5. Meggy (Prunus cerasus)
4.3. Bogyo6sgylimolcsiiek
4.3.1. Szo6l6 (Vitis vinifera)
4.3.2. Ribizke (Ribes rubrum, Ribes nigrum)
4.3.3. Koszméte - egres (Ribes uva crispa)
4.3.4. Malna (Rubus idaeus)
4.3.5. Szamoca (Fragaria moschata)
4.3.6. Homoktdvis (Hippohaé ohamnoides)
43.7. Afonya (Vakcinium fajok)



4.4, Hé¢jastermésiiek vagy kopacsosok
4.4.1. Di6 (Juglas regia)
4.4.2. Mandula (Amygdalus communis)
4.4.3. Mogyor6 (Corylus avellana)
4.4.4. Foldimogyoro6 (Arachis Hypogaea)
4.4.5. Gesztenye (Castanea sativa)
4.5. Egyéb hazai gylimolesok
4.5.1. Mak (Papaver somniferum)
4.5.2. Fekete bodza (Sambucus nigra)
4.6. Citrusfélék és tropusi gyiimolcsok (déligylimdlesok)
4.6.1. Citrom (Citrus limon)
4.6.2. Narancs (Citrus sinensis)
4.6.3. Mandarin (Citrus reticulata)
4.6.4. Grape-fruit, vagy grépfrat (Citrus grandis)
4.6.5 Banan (Musa paradisiaca)
4.6.6. Kivi (Actinidia sinensis)
4.6.7. Ananasz (Ananas comosus)
4.6.8. Datolya (Phoenix dactylifera)
4.6.9. Mazsola
4.6.10. Kokusz (Cocos nucifera, Arecaceae csalad)
4.6.11. Fiige (Ficus carica)
4.6.12. Avokado (Persea americana)
4.6.13. Guava (Psidium guajava)
4.6.14. Licsi (Litchi chinensis)
4.6.15. Mang6 (Mangiféra indica)
4.6.16. Papaya (Carica papaya)
4.6.17. Granatalma (Punica granatum)
4.6.18. Karambola (Averrhoa carambola)
4.6.19. Egyéb tropusi gylimolcsok
4.7. Gyiimolcskészitmények
4.7.1. Aszalt gytimolesfélék
4.7.2. Cukrozott gytimdlcs (szugat)
4.7.3. Gyorsfagyasztott gyiimolcsok
4.74. Befottek
4.7.5. Gylimolcsizek

5. Zoldségfélek és gyiimolesok élvezeti értéke és taplalkozasi jelentdsége

5.1. A zoldségfeélek és gylimolesok élvezeti értéke
5.2 A zdldségfélek és gyiimolesok tarolasa

6. Géntechnologiaval eldallitott haszonndvények

Ellen6rzé kérdések
Témazar¢ tesztkérdések
A) Relacidanalizis
B) Mennyiségi 6sszehasonlitas
C) Négyféle asszociacio
D) Javitokulcs
Felhasznalt irodalom



Elelmianyagismeret I. elmélet

Allati eredetii élelmianyagok II.
AD modul

1. Allati szervezet szovetei, sejtjei
1.1. Héamszovetek
1.2. Koto- és tamasztoszovet
1.3. Az izomszdvet
1.4. Idegszdvet

2. A hus, mint ¢lelmianyag
2.1. Fontosabb vagoallatfajok
2.1.1. A sertés (Sus scrofa domestiius)
2.1.2. A szarvasmarha (Bostaurus)
2.1.3. A juh (Ovis aries)
2.1.4. A 16 (Equus callabus)
2.2, Avagodérték fogalma (hismindség)

3. A htis, mint étel- és élelmiszer-nyersanyag
3.1. A hus eldallitasa
3.2. A hts érése (a vagas utan végbemend folyamatok a husban)
3.3. A hus tulajdonsagai és kémiai 0sszetétele
3.4. Nagy vagoallatok husmindsége (normal, PSE és DFD hus)
3.5. Husok tarolasa, hiitése
3.5.1. A hus hiitése kozben végbemend valtozasok
3.5.2. A hiités modjai
3.5.3. A hutott hus tarolasa
3.5.4. A husok fagyasztasa
3.5.5. A fagyasztott husok felengedtetése
3.6. Huskészitménye
3.6.1. Vorosaruk és felvagottak
3.6.2. Felvagottak
3.6.3. Pacolt termékek
3.6.4. Nyers fermentalt huskészitmények
3.6.5. Hagyomanyos szarazaruk
3.6.6. Kenhetd huskészitmények, hurkdk, sajtok és aszpikos készitmények
3.6.7. Leggyakrabban el6fordul6 hibak
3.7. Husipari termékek fogyaszthatdsagi hatarideje €és mindség-megdrzési idStartam

4. Baromfik
4.1. A baromfihts és hasznositasa
4.2. A véagbdbaromfik csoportositasa és feldolgozéasa
4.3. A baromfihts 0sszetétele és mindsége, a libamaj
43.1. A.libamij
4.3.2. Nyers libam4j osztalyozéasa
43.3. A mij gyakoribb hibai

5. Hazinyul és vadak



5.1. A vadhusok Osszetétele, elvaltozasai és kezelése
5.1.1. A vadhusok Osszetétele
5.1.2. A vadhusok elvaltozasai
5.1.3. A vadak tarolasa, feldolgozasa

5.2. Aprovadak

5.3. Nagyvadak

6. Halak és a halfeldoigozo ipar termékei

7. Egyéb hidegvérnek (rékok, kagylok, csigak, békak)
8. A tojas
9. Tej és tejtermékek

9.1. A tej Osszetétele, tulajdonsagai
9.1.1. A tej Osszetétele
9.1.2. A tej fizikai - kémiai tulajdonsagai
9.1.3. A tej bioldgiai tulajdonsagai
9.1.4. A tej kolloid tulajdonsagai
9.2. A tejalvadésa
9.2.1. Sav hatésa a tejre
9.2.2. Oltdéenzim hatasa a tejre
9.3. A hdkezelt fogyasztoi tejfélék és tej készitmények
9.3.1. Alap- és adalékanyagok, kultirdk a tej készitmények gyartasahoz
9.4. Vaj és vajkészitmények
9.5. A sajt és sajtkészitmények
9.5.1. A. sajtok Osszetétele
9.5.2. Sajtgyartashoz haszndlatos alap- és adalékanyagok, sajtkultardk
9.5.3. Omlesztett sajtok
9.6. Tejipari termékek fogyaszthatdsagi hatdrideje, mindség-megdrzési idotartama

10. Etkezési zsirok és olajok

10.1. Vagoallatok zsirja- zsiradékja

10.1.1. Sertészsir

10.1.2. Szarvasmarha- és birkafaggyu
10.1.3. Egyéb zsirok
10.2. Baromfizsirok
10.3.  Etolajok -- novényi zsirok és olajok
10.4. Hal- és halm4j olajok
10.4.1. Halolajok
10.4.2. Halmdjolajok
10.5. No&vényolaj -ipan termékek
10.6.  Zsirok, olajok valtozasai a tarolas és feldolgozas soran
10.7.  Zsirok-olajok mindség-megdrzési idétartama

11. Bioélelmiszerek (organikus- vagy oko-¢lelmiszerek)

Ellen6rz6 kérdések
Témazaro tesztkérdések
Irodalomjegyz¢ék



