
Tantárgy neve: Élelmiszer analitika Kredit száma: 5 

A tanóra típusa1: ea. / szem. / gyak. / konz. és száma (/hét): 3+2/15 

A számonkérés módja (koll. / gyj. / egyéb2): kollokvium 

A tantárgy tantervi helye (hányadik félév): 5. 

Elıtanulmányi feltételek (ha vannak): … 

Tantárgy-leírás: az elsajátítandó ismeretanyag és a kialakítandó kompetenciák tömör, 
informáló leírása. 

A tantárgy keretében  a hallgatók megismerik a különbözı élelmiszer komponensek meghatározásának  elméleti és 
gyakorlati vonatkozásait. A tematika érinti a makro-, és mikro- komponensek vizsgálatát. 

Tantárgyi tematika: 

1. Élelmiszer-alkotók. Az élelmiszeranalitikai mérések lépése. A mintavétel, minta elıkészítés szabályai. 
2. A víz helye és szerepe az élelmiszerekben. Nedvesség/ szárazanyag meghatározás jelentısége, módszerei, 

eszközei. 
3.  Hamu-,és ásványianyag-tartalom. 
4. A búza minıségvizsgálatához történı mintavétel szabályai, eszközei. Búzaminısítés: keverékesség, 

nedvességtartalom, hektolitertömeg, ırlés, nyersfehérje, sikér, terülés, sikérindex. 
5. Búzaminısítés: farinográfos, valorigráfos vizsgálat, alveográfos minısítés, extenzográfos vizsgálat,  

esésszám, amilográf, Zeleny idex, próbacipó. 
6. Az élelmiszerekben található fehérje jelentısége, szerepe a szervezetben. A fehérjék felépítése, 

meghatározása. A nitrogéntartalom mérése Dumas módszerével. 
7. A nitrogéntartalom mérése Kjeldahl szerint. Aminosavak és meghatározásuk. 
8. Természetes zsiradékok kémiai tulajdonságainak jellemzése. Fontosabb természetes zsiradékok. Lipidek 

biokémiai változásai. 
9. Zsírtartalom meghatározása gravimetriásan. A savszám és peroxidszám meghatározása, változásuk 

összefüggései. Zsírsav-összetétel meghatározása . 
10. Élelmiszerek és takarmányok nitrogénmentes anyagai. Szénhidráttartalom meghatározásának módszerei. 

Szénhidráttartalom meghatározásának kromatográfiás módszerei. 
11. Keményítı meghatározásának módszerei. A nyersrost fogalma, meghatározása. A diétás és élelmi rost 

fogalma, meghatározása. 
12. Enzimek jellemzıi. Az enzimek mőködését befolyásoló paraméterek. Az enzimreakciók résztvevıinek 

változása a reakcióidı függvényében. 
13. Az enzimek alkalmazása az élelmiszeriparban. Az α - amiláz aktivitásának meghatározása. 
14. Szerves savak az élelmiszerekben, meghatározásuk. Vitaminok az élelmiszerekben, meghatározásuk. 
15. Érzékszervi vizsgálatok. 

A 3-5 legfontosabb kötelezı, illetve ajánlott irodalom (jegyzet, tankönyv) felsorolása biblio-
gráfiai adatokkal (szerzı, cím, kiadás adatai, oldalak, ISBN). 
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Kiadó. Budapest, 1987. ISBN 963 232 400 5 
Capó János- Csapóné Kiss Zsuzsanna: Élelmiszer-kémia. Mezıgazda Kiadó. Budapest 2003. ISBN 
963 286 041 1 
Csapó János- Albert Csilla- Csapóné Kiss Zsuzsanna: Élelmiszer analitika. Válogatott fejezetek. Scientia 
Kiadó. Cluj-Napoca.2008. ISBN 978 973 7953 94 0 
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