Zarévizsga tematika — Elelmiszeripari mérnok szak
Elelmiszer mikrobiologia
Tematika:

1. Tej és tejtermékek mikrobioldgiaja

2. Hus és huskészitmények mikrobiologiaja

3. A liszt és a sutdipari termékek mikrobioldgiaja
4. Cukor- és édesipari termékek mikrobioldgiaja
5. Fliszerek mikrobiologiaja

6. Gyumaolcslevek, uditditalok mikrobiologiaja

7. Elelmiszer okozta megbetegedések

Szakirodalom

1. Deak, T.: Elelmiszer-mikrobioldgia, Mezégazda Kiado, Budapest, 2006

2.Forsythe, S.J.: The Microbiology of safe food, Wiley Blackwell, 2020

3.Banu, C.: Tratat de industrie alimentara, Probleme generale, Editura ASAB, Bucuresti, 2008
4.Gyorgy, E.: Altalanos mikrobiologia, Scientia Kiadd, Kolozsvar, 2021

5.Doyle, M.P., Beuchat, L.R., Montville, T.J.: Food microbiology. Fundamentals and frontiers (2nd
Edition). ASM Press, Washington. 2001

Malom- és siitéipari termékek technologiaja
Tematika

Elelmiszeripari lisztek. El6allitas és jellemzés

Siitéipari termékek alap, jarulékos és segédanyagai €s azok mindségi kovetelményei
A kenyérgyartas technologiaja

Kiilonféle kenyér tipusok jellemzdi €s eldallitasa

Pékaruk. A pékaruk gyartdsanak altalanos technologiai sémdja és miiveletei
Kekszek gyartasi technologidja
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Szakirodalom

1. Leonte, M.: Tehnologii si utilaje in industria moraritului. Macinisul cerealelor, Ed. Millenium,
Piatra Neamt, 2002

2. Leonte, M.: Tehnologii, utilaje, retete si controlul calitatii in industria de panificatie, patiserie,
cofetarie, biscuiti si paste fainoase. Materii prime si auxiliare., Ed. Millenium, Piatra Neamt, 2003

3. Leonte, M.: Tehnologii, utilaje, retete si controlul calitatii in industria de panificatie, patiserie,
cofetdrie, biscuiti si paste fainoase. Metode de preparare a aluatului., Ed. Millenium, Piatra Neamt,
2004

4. Cauvain, S.P., Clark, R.H.: Baking technology and nutrition, John Wiley & Sons Ltd, 2019

5. Galanakis, C.M.: Trends in wheat and bread making, Academic Press Elsevier, 2021



Tejipari termékek technolégiaja

Tematika:

1. A tej kémiai Osszetétele €s fizikai tulajdonsdgai

A tej kezelésének altalanos miiveletei: A tej atvétele. Hiités. Tisztitds. Folozés.

Zsirbeallitas. Homogénezés. Hokezelés

A savanyitott tejkészitmények gyartastechnologidja (joghurt, kefir, tejfol, vaj)

4. Az oltos €s savas alvasztasu sajtok gyartastechnoldgidja: lagy, félkemény, kemény
sajtok, tehéntlird, orda valamint az dmlesztett sajtok eldallitasa

5. A tejpor gyartastechnologiaja
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Szakirodalom:

1. Banu, C.: Tratat de industrie alimentard. Tehnologii alimentare. Editura ASAB, Bucuresti
2009

2. Csapo, J. (szerk): Tejipari Technologia. Tej és tejtermékek a taplalkozasban. Scientia Kiado,
Kolozsvar, 2014

3. McSweeney, P.L.H., Cotter, P.D., Everett, D.W., Govindasamy-Lucey, R. (szerk.): Cheese
chemistry, Physics and microbiology, Volume I, II. Academic Press, London, 2025

4. El-Bakry, M., Mehta, B. M. (szerk.): Processed cheese science and technology. Woodhead
Publishing, Cambridge 2022

5. DaCruz, A. G., Ranadheera, C. S., Nazzaro, F., Mortazavian, A.M.: Dairy Foods: processing,
quality, and analytical techniques. Woodhead Publishing, Cambridge 2022

Hus és husipari termékek technoldogiaja
Tematika:

1. Az¢lo allapotu izom felépitése és mitkodése: izomtipusok, harantcsikolt izom felépitése, a
nyugalmi allapotbol a megfesziilt allapot kialakuldsanak 1épései

2. A husokban a ,,post mortem” fazisban végbemend normalis husérési folyamatok: rigor
mortis (hullamerevség) kialakulasa, pH, glikogénszint valtozas, ATP

3. A husokban a ,,post mortem” fazisban végbemend rendellenes husérési folyamatok: PSE,
DFD. Hidegrovidiilés, hidegrovidiilés megakadalyozasanak lehetdségei

4. A husok fagyasztasa: célja, lassu €s gyors fagyasztas jelentdsége, felengedtetési rigor,
fagyasztas fazisai, fagyasztasi modszerek

5. Zsirszovetek kiolvasztasa: szdraz- ¢és nedves zsirolvasztasi technoldgia 1épései és
berendezései

6. Husfeldolgozas apritasi miivelete: a daralas- és a kutteres apritas berendezéseinek
felépitése és miikodése. Pépgyartas technologidja

7. Vorosaruk gyartasi technologidja: gyartastechnoldgia, mindséget befolyasold tényezok,
adalékanyagok

Szakirodalom:

1. Eszes, F.: Husipari technologia. Tanszéki segédlet. 2013
2.Lérincz, F., Lencsepeti, J.: Husipari kézikonyv. Miszaki Kiadé, Budapest, 1973



Elelmiszerek tartdsitasa

Tematika:

1. Tartésitas hokezeléssel: pasztorozés, sterilezés, D-érték, z-érték, Qio, Fo sterilezési
egyenérték, mikroorganizmusok hotlrése, hotlirést befolydsolo belsd €s kiilsdé tényezdk,
hékezelés méretezése, relativ pusztulasi sebesség (F/t), 12D-elv

2. Hokezeld berendezések: blansirozok, pasztorozok é€s sterilezok

3. Tartositas szaritassal: mikroorganizmusok vizigénye, szaradéasi gorbék, az élelmiszerek
valtozasai a szaradas folyaman, szaritasi modszerek és berendezéseik

4. Membranszeparaciés miiveletek alkalmazisa a tartdsitasi eljardsokban: mikro-, ultra-,
nanosziirés ¢és forditott ozmozis, modultipusok, elényok és hatranyok, alkalmazasi
teriiletek

5. Tartositas sugarzassal: ultraibolya sugarzas, ionizalo sugarzés: hatasa az €16 szervezetekre,
sugarzasi kategoriak, alkalmazasai

6. Tartositas erjesztéssel: fermentalt ¢élelmiszerek elonyei a friss élelmiszerekkel szemben,
erjesztési tipusok, savanylUsdgok gyartasa tejsavas erjesztéssel, fizikai, kémiai,
mikrobiologiai valtozasok

7. Kémiai tartositas: tartositds hatdsmechanizmusa, befolydsolé tényezOk: anyag
koncentracioja, a homérséklet, a pH, savak, a vizaktivitds, tulajdonképpeni tartdsito
anyagok ¢és alkalmazasi teriileteik, szervetlen tartositoszerek, természetes eredetli
tartostoszerek

Szakirodalom:

1. Eszes, F.: Tartositoipari technoldgiak. Tanszéki segédlet. 2013
2.Szenes E-né, Olah, M.: Konzervipari Kézikdnyv. Integra Projekt kft. Budapest, 1991

Sor és malatagyartas technologiaja
Tematika:

1. A sorgyartas nyersanyagai: fizikai, kémiai, mikrobiologiai és technoldgiai jellemzés
2.A malatagyartas: arpamindsités, aztatds, csiraztatas és aszalas miiveletek és berendezései
3.Malata tipusok, a malata mindsitésének lehetdségei.

4. A vilagos als6 erjesztésii sorok gyartasi technoldgidja és berendezései

5.A sorféleségek, a sorok fiziko-kémiai, mikrobiologiai €s érzékszervi mindsitése.
Szakirodalom:

1. Banu, C., et al.: Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii, vol. I, Editura Agir, Bucuresti,
2000

2. Banu, C., et al.: Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii, vol. 1I, Editura Agir, Bucuresti,
2000

3. Dabija, A.: Biotehnologii in industria alimentara fermentativa, Editura Pim, lasi, 2010



4. Kunze, W.: A sorfézés és a malatakészités technologidja (Tehnologia de obtinere a maltului si a
berii). Mezdgazdasagi Kiado, Budapest, 1983.

Kunze, W. Technology Brewing & Malting 4th edition, VLB Berlin, 2010

6. Mosher, M., Trantham, K.: Brewing science - A multidisciplinary approch, Springer, 2017
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Miiveletek az élelmiszeriparban
Tematika:

1. Bernoulli torvénye ¢és annak alkalmazasai: szivattytk teljesitmény-sziikségletének
becslése

2. Ulepedési sebesség becslése. Ulepiték méretezése

3. A hdatadas mechanizmusai. Hoéatbocsatas alapegyenlete és az atlagos logaritmikus
hémeérsékletkiilonbség. Héatbocsatasi feliilet becslése

4. A konvekcidos szaritdsi anyag ¢és homérlege. Hajtoerd. Szaritasi miveletek az
¢lelmiszeriparban

5. Beparlasi mivelet alapja, anyag ¢és hdmérlege. Egylépcsés ¢és  tobblépcsds
beparlorendszerek. Beparlok

Szakirodalom:

1. Sing, R.P., Heldmann, R.D.: Introduction in food engineering, Ed. V., Elsevier Amsterdam, 2009
2. Szép, Al., Gavrila L., Andrés Cs. D.: Traszportfolyamatok és miivellettan I., Ed. Cermi, lasi, 2012
3. Fonyo, Zs., Fabry, Gy.: Vegyipari miivelettani alapismeretek, Nemzeti Tankonyvkiado, Budapest,
1998/2004

4. Salamon R.V., Szilagyi J., Szép Al: Elelmiszeripari technolégiai szamitasok II., Ed. Cermi, Iasi,
2015

5. Salamon R.V., Szép AL, Andras Cs. D.: Elelmiszeripari technologiai szamitasok IIL.,
Hokozvetitéssel megvaldsitott komponensszétvalasztasi miiveletek, Ed. Cermi, Iasi, 2015

Elelmiszerkémia
Tematika:

1. A viz és az asvanyi anyagok az élelmiszerekben
2. Szénhidratok

3. A fehérjék. Aminosavak

4. Lipidek

5.Vitaminok és enzimek

Szakirodalom:
1. Csapd, J., Csaponé Kiss, Zs.: Elelmiszer-kémia. Scientia Kiado, Kolozsvar, 2004
2. Hajos, Gy.E: Elelmiszer-kémia. Akadémiai Kiado, Budapest, 2008
3. Figler, M.: Elelmiszer-tudomanyi ismeretek. Medicina Knyvkiado Zrt, Budapest, 2015
4. Zeece, M.: Introduction to the chemistry of food. Academic Press, London, 2020
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