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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A targy oktatasanak célja az élelmiszeripari tevékenységet érintd biotechnoldgiai eljarasok elméleti, reakcidkinetikai

alapfolyamatainak megismertetése.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1.  Biotechnologiai alapfogalmak, alkalmazasi lehetoségek.
2. Mikrobak kornyezeti feltételekkel szembeni igényeinek optimalizalasa (elméleti és gyakorlati kérdések).

3. Mikroorganizmusok anyagcsere utjainak biotechnologiai céli értékelése. A kiilonbozé anyagcesereutak felhasznalasahoz
sziikséges kornyezeti feltételek megismertetése alapjan kiilonbozé fermentacios termékek eléallitasanak modozatai.

4.  Mikrobalis produkcié befolyasolasa génmanipulacids technikdkkal (genetical engeniering eljarasok restrikcios endonukleazok
felhasznalasaval). Primer, szekunder anyagcseretermékek termékképzési kinetikaja, hozamkonstans, szubsztratfelhasznalas.

5. Az élelmiszeripari agazatokban alkalmazott korszerii biotechnikai eljarasok ismertetése (fermentortipusok, levegdztetési
modok, szamitdgépes folyamatszabalyozas stb.)

6. A kulonboz6 (aerob, anaerob, immobilizalt) rendszerek mikodtetésének vezérlésének elvei.
7. Tejtermék eldallitas aktualis biotechnoldgiai kérdései.

8. Biotechnoldogiai miveletek a husipari termékek eldallitasaban.

9.  Erjesztési iparok biotechnologiai muveletei.

10. Szennyviztisztitas aktualis biotechnologiai kérdései.
11. FObb élelmiszeripari fermentacidos modszerek és elvalasztastechnikak megismertetése.
12. A génmanipulacios eljarasok alkalmazasa az élelmiszer el6allitas soran.

A targy az ,,Alkalmazott mikrobioldgia” és az , Elelmiszeripari mikrobioldgia” cimii targyak ismeretanyagahoz kapcsolodik.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Az oktato altal megszabott feltételek teljesitése.
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KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL
Murray Moo-Young (1985): Comprehensive Biotechnology Vol. 1-4. Pergamon Press.

Hoschke A., Nyerte L. (1994): Fermentacios eljarasok az élelmiszeriparban. Tansegédlet. Kertészeti Egyetem,
Budapest

Deak T., Reichart O. (1984): Fejezetek a biotechnologiabol Budapest, Kertészeti Egyetem, Tartositoipari Kar,
Budapest.

Biacs P., Szab6 G., Szendré P., Véha A. (2010): Elelmiszer-technologia mérnokoknek. Szegedi
Tudoményegyetem Mérnoki Kar.

Szigeti J. (2013): Elelmiszeripari biotechnologia. Tansegédlet. Mosonmagyarovar.
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