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Targytematika / Course Description
Elelmiszer-ipari biotechnolégia
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Targyfelelés neve /

Teacher's name: dr. Asvanyi Balazs Félév / Semester: 2016/17/2
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 0/0/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tananyag elsajatitasa soran a hallgatok megismerkednek a biotechnoldgiai alapfogalmakkal, a
biotechnoldgia élelmiszer-ipari alkalmazasanak lehetéségeivel, a mikroorganizmusok kérnyezeti
feltételekkel szembeni igényeinek optimalizalasaval, a mikrobak anyagcsere-utjainak biotechnolégiai
szempontbdl tdrténd értékelésével és a mikrobidlis produkcié génmanipulacios technikakkal térténé
befolyasolasanak lehetésegeivel.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A tantargy elsGsorban az Elelmiszer-mikrobiolégia és higiénia valamint a Szerves kémia és Biokémia
kurzusokon megszerzett ismeretanyagra €pit.

Hangstllyos tananyagrészt képez az élelmiszer-ipari dgazatokban alkalmazott legkorszertibb biotechnologiai
eljarasok ismertetése, valamint a szennyviztisztitas aktualis biotechnoldgiai kérdései.

Alkalmak Eléadas témakore

1. A biotechnoldgia tudomanyteriileti kapcsolatai, jelentésége; torténeti attekintése;
alap fogalmak a biotechnoldgidban

2. Az alapvetd biotechnologiai termékek €s folyamatok attekintése; az
alkalmazhatdsag feltételei; up-stream és down- stream miiveletek

3. Elelmiszeripari-biotechnologia jellemz6i,tudomanyteriileti kapcsolatai; élelmiszer
biotechnologiai folyamatok

4. Mikroorganizmusok biotechnologiai alkalmazasa a gyogyszer és élelmiszer-
iparban

5. Mikroorganizmusok biotechnologiai alkalmazasa az iparban.

6. Mikroorganizmusok biotechnologiai célu szelekcidja, fenntartasa;
torzsgylijtemények

7. A biotechnoldgiaban alkalmazott mikroorganizmusok, kiilonos tekintettel a
fermentacios iparokra.

8. A biotechnoldgiai miiveletek és folyamatok alapjai; fermentacids technikak,
reaktor tipusok.

9. A fermentaciokra hatd biotikus €s abiotikus tényezdk vizsgalata, valamint
mérésiitk a modellezés folyamatdban

10. A szaporodds kinetika alapjai, folyamat modellezés, modell tipusok

1. Termékképzések, szubsztrat felhasznalds, hozam szamités
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12. Novényi Biotechnologia; tudomanyteriileti kapcsolatai, alkalmazasi tertiletei;
¢lelmiszer-ipari vonatkozasai, eredményei

13. Allati biotechnolédgia; tudomanyteriileti kapcsolatai; alkalmazasi teriiletei;
¢lelmiszer-ipari vonatkozasai; eredményei

14. Kornyezeti biotechnologia; kornyezeti monitoring; xenobiotikumok; bio-
remediacio

15. Bioldgiai szennyviz tisztitas

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

- Alairas feltétel: a félev soran irt zarthelyi dolgozatok atlaga: minimum 2.00 Vizsga: irasbeli
kollokvium

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo és ajanlott irodalom:

Crueger, W. & Crueger, A. (1987) Biotechnologia. Alkalmazott mikrobiologia. Mezdgazdasagi
Kiado, Budapest.

Johnson-Green, P. (2002) Introduction to food biotechnology. CRC Press, Boca Raton, FL.

Lee, B.H. (1996) Fundamentals of food biotechnology. Wiley-VCH, New York, NY.

Moo-Young, M. (1985) Comprehensive biotechnology. Vol. 1-4. Pergamon Press, Oxford.

Shetty, K., Paliyath, G., Pometto, A. & Levin, R.E. (2005) Food biotechnology. CRC Press, Boca
Raton, FL.
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