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Tanegység leírása:
Az élelmiszerkémia tárgya. Az élelmiszerek elemi összetétele. A vitaminok. Természetes színezőanyagok. Az enzimek és az élelmiszerek. Az élelmiszerek kolloidikája. Nyomelemek. Esszenciális és toxikus elemekről. A táplálkozástudomány alapjai. Tisztító- és fertőtlenítőszerek. Az élelmiszertartósítás története. A gyümölcs- és zöldségfélék tárolhatósága. Az élelmiszertartósítás fizikai, kémiai módszerei. A szőlő kémiai összetétele, a fürt felépítése és fejlődése. A must kémiai összetétele és fizikai tulajdonsága. Az erjedés során lejátszódó folyamatok. Borkészítési, kezelési, érlelési technológiák. A bor kémiai összetétele. A bor fejlődésekor bekövetkező változások. A borhibák és a borbetegségek kémiája. 
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