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Taplalkozas Elelmiszertechnolégia tételek

Téaplalkozasi ajanlasok — Mutassa be a taplalkozasi ajanlasok és adatbazisok tipusait!
Fiigg6ségek a taplalkozasban: étel- és italfiiggdségek, €lettani hatasuk

Az izérzékelés mechanizmusa, alapizek, érzékszervi vizsgalatok, jelentdségiik az
¢lelmiszeriparban

Edesitdszerek alkalmazasanak feltételei, tipusai, cukorcsokkentés szerepe az
egészségmegorzésben

Szénhidratok szerepe a taplalkozasban és a feldolgozastechnologia hatasa a
szénhidratokra /szénhidratok felszivodasara

Szénhidratok szerepe az élelmiszeriparban

Az ember mikrobiotaja €s a feldolgozott élelmiszerek kapcsolata

Fehérjék szerepe a taplalkozasban, a feldolgozastechnologia hatasa a fehérjékre /a
fehérjék felszivodasara

Alternativ fehérjeforrasok az élelmiszeriparban

Zsirok szerepe a taplalkozésban, a feldolgozastechnoldgia hatésa a zsirokra.

Az allergia ¢élelmiszeripari vonatkozasai. Novényi eredetii taplalék allergidk. Allergiat
csokkentd vagy fokozo feldolgozastechnologiai eljarasok hatasa

A coeliakia diétdja, gluténmentes termékek
Allati eredetii allergének. Allergén jelleg csokkentése a technologiai feldolgozas révén
Taplalék intolerancia, biogén aminok jelenléte és csokkentése az ¢lelmiszerekben
Funkcionalis élelmiszerek

Alternativ taplalkozasi irdnyzatok
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Altalanos Elelmiszertechnologia

Elelmiszerek hokezelése, az élelmiszerek tulajdonsagainak valtozasa hdkezelés soran
A hiités, fagyasztas modjai, hatasa az élelmiszerek tarolhatosagara, dsszetevoire

A kiméletes ¢lelmiszerfeldolgozasi technologidk és jelentdségiik a tapanyagok
megorzésében

A tésztakészités €s siités folyamata és helye az ¢lelmiszeripari technologiakban

A fermentaciod szerepe az élelmiszeriparban célja, elényei. Probiotikus termékek
technologidja

Prebiotikumok eldallitasa, prebiotikumok élettani hatésa.

Husok, huskészitmények technoldgidja (adalékanyagok, sdcsokkentés, nitrit, foszfat)
Tejfeldolgozas hatasa a tapanyagokra

Cukorcsokkentett lekvarok, gylimoleslevek technologiai megoldésai

Reformulalt (so- és cukorcsdkkenetett) siitdipari termékek technologiaja
Teljeskiorlést, glutén mentes siitdipari termékek technologiaja

A margaringyartas technologidja, reformulalt margaringyartas

Tojastermékek eldallitasa és taplalkozasélettani jelentOsége

Novényi italok (tejpotlok) technoldgidja, jelentdsége

Zoldségek Osszetétele, a tarolas és feldolgozas, konyhatechnika hatdsa a tapanyagokra

Génmodositott, génszerkesztett ¢lelmiszerek



