Program neve Helyszine Id6pontja Program rovid leirasa*

Egy apro falat a SZIE-Budai Campus, D 15:00-16:00 A rohamos népességnovekedés és a bolygdnk egyre nagyobb karositasa

jovébdl, avagy a épulet alagsori 16:00-17:00 az élelmiszeripar kutatadit is kihivasok elé allitja. Mi lenne, ha azt

rovarok helye az szeminariumi terem mondanam, létezik olyan élelmiszer, ami amellett, hogy kérnyezetkimél§

élelmiszeriparban maodon allithato el§, magas fehérjetartalommal, telitetlen zsirsavakkal,
természetes élelmi rosttal és minimdlis szanhidrat tartalommal
rendelkezik? A rovarok fogyasztasa nyugati kultdranktél idegen, de mi
lehet ennek az oka? Csak a mélyen gydkeredz6 undor tantorit el minket,
vagy errél a potencidlis Uj élelmiszerrdl vald ismerethiany? Ha tudat
befogadja, vajon a gyomor is?

Tedk szinei, tedk 1118 Budapest, 16.00-17.00 A teaflibdl készitett teaital az egyik leggyakrabban fogyasztott folyadék a

izei

Villanyi ut 35-43. SZIE
Budai Campus,
Erzékszervi
Laboratérium ('G'
épulet alagsor)

vildgon. A bioaktiv komponensek és azok egészségre gyakorolt hatdsan
tul a tea élvezeti termék, igy kulcsfontossagu az érzékszervi jellemzéi. A
program soran szamos érdekességeket mutatunk be a tea elallitas,
termesztés, érzékszervi teszteléssel, kutatasi irdnyokkal kapcsolatban. Az
Emberi Eréforrasok Minisztériuma UNKP-18-4-SZIE-4 kédszamU Uj
Nemzeti Kivalosag Programjanak tdmogatdasaval.

A Mesterséges
Membranok
Csodalatos Vildga

Elelmiszeripari
Mveletek Tanszék
SZIE ETK, 1118
Budapest, Menesi ut
44., A.épllet, alagsor

16h00-18h00

Hogyan sotalanithatunk tengervizet, csindlhatunk pocsolyavizbél ivévizet,
szlirhetlink ki fehérjéket tejbdl, alkoholt sorbél, vagy éppen
méreganyagokat a vériinkbdl? Ezekkel a kérdésekkel foglalkozik ez a
diavetitéssel egybekotott laboratoriumi latogatas. Kutatasunk a Bolyai
Janos és a Bolyai+ Kutatasi Oszténdij, az Eurdpai Unid és az Eurdpai
Szocialis Alap (ESZA) tdmogatdsaval (EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005)
valdsul meg.

The Wonderful
World of Artificial
Membranes

Department of Food
Engineering

Szent Istvan University
Menesi st 44, H-1118
Budapest, Hungary
Building A, basement

6h00 pm - 8h00
pm

How can we produce fresh water out of seawater, turn a contaminated,
muddy water into a refreshing beverage, recover proteins from milk,
remove alcohol from beer or waste metabolites from our blood? This lab
tour combined with a short slide show deals with such questions. Our
research is supported by Bolyai and Bolyai+ Scholarship Programme of
the Hungarian Academy of Sciences.

Szinek és illatok 1118 Budapest, 15.00-16.00 A 21. szazadban a technika rohamos fejlédésével tulhaladottnak tlinhet
vildga Villanyi ut 35-43. SZIE 16.00-17.00 az emberi érzékszervek bevondsa az élelmiszerek mindgsitésébe.
Budai Campus, Ugyanakkor mindannyian tudjuk, hogy egy ételnek vagy italnak az ize,
Erzékszervi illata meghatdrozd élmény, tapasztalat tud lenni mindennapjainkban. A
Laboratérium ('G' program sordn olyan érdekességeket mutatunk be az érzékszervek
épulet alagsor) vilagdbdl, melyekrdl az atlagember nem tud, a gyakorlat soran pedig szin
és illatmintak segitségével tesztelhetik le a résztvevék képességeiket.
A kavé (tja az 1118 Budapest, 14.00-15.00 Mindennapi életlink részét képezi a kavéfogyasztas,hazankban a 15 éven
Ultetvénytdl a Villanyi ut 35-43. SZIE fellli lakossag 70%-a rendszeres, napi kavéfogyasztd. Ha szeretnéd
csészénkig Budai Campus, megtudni, hogy honnan érkezik a kdvé, mit neveziink zéldkavénak, ha
Erzékszervi szeretnél részt venni egy igazi kavéporkolésen, ha szeretnéd megkdstolni
Laboratérium ('G' a frissen porkolt kavét, akkor itt a helyed! A gyakorlai bemutatok alatt
épulet alagsor) pedig felvértezheted magad hasznos és érdekes informacidkkal a kavé
fogyasztasardl, felszolgalasardl és porkolésérdl.
Vizsgald meg Szent Istvan Egyetem, 14:00, 16:00, Erdekel mit is eszel, mit tartalmaznak élelmiszereink? Gyere el egy valddi
élelmiszered! Budai Campus, 18:00, 20:00 élelmiszerkutatd laboratoriumba és végezz vizsgalatokat! Sajat kezeddel
Elelmiszertudomanyi végezhetsz el kémiai élelmiszervizsgalatokat, hogy megtudd van-e
Kar, fehérje, zsir, vagy cukor egy adott termékben? Tényleg kevesebb a
,light” alamalé cukortartalma? Milyen anyagok alkotjak a gylimolcsok
piros szinét, mitél lesz fanyar? Mindezeken kivil latvanyos kisérletekkel
bizonyitva megtudhatod hogyan és milyen mértékben hasznosulnak
egyes tapanyagok az emberi szervezetben. Mi torténik a kenyérrel a
szadban, a gyimolcslével a gyomrodban?
Tojasbol lesz a 1118 Budapest, 17.00-18.00 Biztosan ismered a tojast? Kdstoltad mar valamelyik feldolgozott
csodal Ménesi Ut 43-45. D. 18.00-19.00 valtozatat? Ha még nem, akkor itt a remek alkalom, hogy megismerkedj a
Epiilet (Budai Campus, | 19.00-20.00 tojas titkaival és a bel6le készult termékekkel.

D. épulet, Alagsor)

Szeretnéd megizlelni a pasztorizalt tojaslébdl készilt rantottat vagy a
szaritott tojasporbdl késziilt turmixot? Es tojastirdt (TOTU) ettél mar
vagy mit szolnal egy kis TOTU-rudihoz?

A tisztitott f6tt tojasért vagy inkabb a f6z06tt tojasrudért rajongsz?
Gyere és ismerd meg a 21. szazad tojasat!




Nagyi 1118 Budapest, 16.00-19.00 Az ételkészités, az élelmiszertechnoldgia, a konyha vildga ma és
konyhatitkai: Ménesi Ut 43-45. D. (hozzévet6legesen | nagyanyaink idejében. Napi rutin, hobbi, esetleg faraszté feladat?
mvészet vagy Epulet (Budai Campus, | 1 6ras program Osszehasonlithatjuk Nagyanyaink kifinomult modszereit a XXI. szazad
tudomany? D. épulet, Alagsor) korok) legmodernebb trikkjeivel. Mar ennek sem olyan az ize!?

A konyhai fortélyokat, praktikakat és jo tanacsokat négy csoportba

soroljuk (és példakkal illusztraljuk) a természettudomanyok

torvényszerlségei segitségével:

a.) Butasagnak tlinik és az is

b.) Butasdgnak tlinik és nem az

c.) Hasznosnak tlinik és nem az

d.) Hasznosnak tlnik és az is
Quechua 1118 Budapest, 15.00-15.30 A nyers alapanyagok étellé varazslasa csak napjainkban olyan egyszer( és
indianok és az Ménesi Ut 43-45. D. 16.00-16.30 magatol értet6dé muivelet. A konyhdban egy gombnyomassal
élelmiszer-kémia: | Epiilet (Budai Campus, | 17.00-17.30 bekapcsoljuk a tlizhelyet és mar fézhetiink is. De akdr csak néhany

avagy hogyan
lehet hidegen
f6zni?

D. épllet, Alagsor)

évtizedet visszatekintve sem volt ilyen egyszer({ a haziasszonyok dolga.
Vajon hogyan oldottdk meg ezt a problémat az dkorban?

Megvizsgaljuk, hogy a ceviche martasnak, mely lime, citrom és yuzu
levébdl készil, milyen a pH értéke, 6sszehasonlitjuk azt a sdsav
kémhatasaval. Modellezziik a folyamatot tojasfehérje és sésav
segitségével A kisérlet soran cevichet készitlink véros husu tonhalbdl,
lazacbdl és tengeri stll6bél és megvizsgaljuk, a savas kozeg hatasédra
milyen érzékszervi valtozdsok kovetkeznek be a halhtsban.

Nem utolso sorban, a ldtogatoknak alkalma nyilik egy rovid gasztrondmiai
utazasra és felfedezhetik a perui konyha egzotikus izeit is!
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