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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A takarmanyozastan képzési célja a hallgatok kémiai és élettani ismeretanyagara alapozva megadni mindazokat
az altalanos takarmanyozasi ismereteket, amelyek az allattenyésztés keretében folyo specialis, az egyes
allatfajok takarmanyozasaval osszefliggo ismeretek biztonsagos elsajatitasahoz sziikségesek. A hallgatoknak a
takarmanyozastan oktatas eredményeként olyan ismeretanyag birtokaba jutnak, amely képessé teszi oket a
gazdasagi allatok takarmanyozasanak megszervezésére, olyan takarmanyozasi technoldgiak kialakitasara,
amelyek az alapjat képezik annak, hogy az allatok hosszu tdvon, egészségiik megtartdsa mellett gazdasagosan
termelhessenek.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A takarmanyozdastan c. tantargy ismerteti a takarmanyok osszetételét és taplaloértékét, a gazdasagi allatok
taplaloanyag-sziikségletét, a fontosabb takarmanytartositasi eljarasokat és elokészitési modszereket, tovabba
bemutatja a takarmanyozas allati eredetu termékek minoségére gyakorolt hatasat.

Az eloadasok és gyakorlatok soran az alabbi témak keriilnek targyalasra:

1. A takarmanyiparban hasznalt kereskedelmi termékek ismertetése. A takarmanyok megjelenési
forméi. A magyarorszagi takarmanypiac ismertetése.

2. A takarmanyok fontosabb Osszetételének ismertetése. Szarazanyag- és viztartalom. Légszaraz
takarmany, abszolut szarazanyag-tartalom fogalma. A N-mentes kivonhaté anyagok jellemzése.

3. A nyersfehérje, emészthetd nyersfehérje, valodi fehérje, amid anyagok fogalma. A fehérjék
szerepe a takarméanyozésban.

4. Az aminosavak takarményozasi jelentésége. Esszencidlis aminosav, limitdlé aminosav fogalma.
Idedlis fehérje elv. Az aminosav készitmények hasznalatanak eldnyei.

5. A fehérjék benddbeli lebonthatdésaganak ismertetése. UDP, RDP, dg (benddbeli lebomlas)
fogalma. A kérddz0 4llatok aminosav-ellatasa.

6. NPN-anyagok felhasznéldsa a kér6dzo allatok takarmanyozasdban. A karbamid etetés szabdlyai.
Natur és retard karbamid készitmények szerepe a kérddzo allatok fehérje ellatasaban.
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7. A nyerszsir fogalma, felosztdsa. Esszencidlis zsirsavak takarmanyozasi jelentOsége. A zsirok
avasodasa.

8. A zsirok szerepe a monogasztrikus €s a kérddzd dallatok takarmdnyozdsdban. Védett
zsirkészitmények jellemzése.

9. A nyersrost fogalma. A rostfrakcidok jellemzése. A rost szerepe a gazdasagi allatok
takarmanyozasaban. Javasolt rostszintek. A rost kedvez6 €s kedvezdtlen hatdsa.

10. A vitaminellatas szerepe a gazdasagi allatok takarméanyozasaban.

Alapfogalmak (pl. hipovitaminozis, hipervitaminozis) €s felosztasuk ismertetése.

11. A-vitamin hatdsu vegytiletek ¢és karotinoidok takarmanyozési jelentdsége.

12. D-vitamin hatasu vegytletek. E-vitamin. K-vitamin.

13. A vizben old6do vitaminok éltaldnos jellemzése. Niacin. C-vitamin.

14. Asvanyi anyagok altalanos jellemzdi, csoportositdsa. Ca- és P-ellatas. A fitdz enzim szerepe a
monogasztrikus 4llatok takarmanyozasaban.

15. Natrium, kalium, klér. Magnézium és kén.

16. Vas, Cink, Jod.

17. Mangén, réz, szelén, molibdén.

18. A mikroelemek szabdlyozasdra vonatkozo iranyelvek. Szervetlen ¢és szerves formaju
kiegészités. A mikroelemek leggyakoribb formai a takarmanyiparban.

19. Az emészthetéség fogalma. Emészthetdségi kisérletek. Az aminosavak iledlis
emészthetdségének megallapitasa. Kérddzokkel végzett emésztési kisérletek (in situ, mobil bag,
in vivo eljaras).

20. A takarmanyok energidjanak datalakuldsa az dallatok szervezetében. A sertés- ¢s
baromfitakarméanyok energiaértékelése. A tejtermelési nettd energiarendszer alapjai.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Az alairas feltétele az eldadasokon és gyakorlatokon valod részvétel. A szamonkérés szobeli vizsga formajaban torténik, értékelés 1-5
jegyekkel.

A vizsgan a személyazonossag igazolasara alkalmas okmannyal (didkigazolvany vagy személyi igazolvany vagy tutlevél) kell
megjelenni.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Schmidt J. (szerk.) (2015): A takarmanyozas alapjai, Mezdgazda Kiadd

Schmidt J. — Varhegyi J.-né, Varhegyi J. — Tariné Cenkvari E. (2000): A kérodzok takarményainak energia- és
fehérjeértékelése, Mezdgazda Kiadod

Schmidt J. (1995): Gazdasagi allataink takarméanyozasa, Mezdgazda Kiado
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