Tantargy neve:lpari mikrobiologia Kreditértéke: 3

A tantargybesorolasakotelezs

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere”67-33(kredit%)

A tanora tipusa ésdraszama 28 Ora edadas és 14 éra gyakorlat az adékévben

Az adott ismeret atadasidban alkalmazandd&abbi maddok, jellemzik: demonstracios

laboratériumi gyakorlatok

A szadmonkéréanaodja: koll. /gyak.
Az ismeretelleirzésben alkalmazandovabbi modok: -

A tantargytantervi helye (hanyadik félév)4. félév

Elétanulmanyi feltételekMikrobioldgia alapjai, Biokémia

Tantargy-leirds: az elsajatitandGsmeretanyag tomor, ugyanakkor informalé leirasa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban asadasok

A tantargy oktatasanak altalanos célja a biokéésanikrobiologiai studiumokra alapozva
bepillantast adjon a biotechnolégidban alkalmaziptari” mikroorganizmusok biokémiai és
élettani folyamataiba. A kurzus kiterjed az ipaikrabiol6gia miszaki és technoldgiai alapjainak
bemutatéasara, a legfontosabtiveletek és folyamatok megismerésére, a koztik mwmoségi es
mennyiségi 6sszefliggések feltaraséara is.

1. A mikrobiologia alapelvei. Bevezetés — mikroorgamissok és mikrobiologia. Révid
utazas a mikrébak vilagadban. A sejt komponensdigehiaja. Sejtfelépités és
sejtstruktura.

2. Mikrobialis biokémia. Szénvaz anyagcsere. A széagosere szabalyozasa. Szénhidrat
és lipidek. Szénforrés vs. energiaforrds. Aminokaganukleinsavak anyagcseréje.

3. Mikrobidlis genetika. A DNS és az RNS szerkezetteEpitése. Szexudlis és aszexualis

folyamatok a mikrovilagban. A paraszexudlis cikldggénkifejeddés szabéalyozasa.
Fehérje szintézis és degradacio.

4. A mikroorganizmusok anyagcseréje és okologiajaotkafia, kemolitotrofia,
nitrogénfixalas. Szerves szenn§kanikrobialis lebontdsa. Mikrobialis 6koszisztémak.
Tapanyagok korfolyamatai. Bioremediécio és szimiBioz

5. Ipari fermentacios tapkdzegek. A tApkozegduigi és mennyiségi jellerdiz Viz,
szénforras, nitrogénforras, foszfor-, kén-, kaliundtriumforras, egyéb ionok,
nyomelemek, vitaminok, kiegésdit Prekurzorok, inhibitorok, induktorok, pufferek,
habzasgatlok. Az oxigén szerepe.

6. Ipari mikroorganizmusok izolalasa, fenntartdsaefie$ztése. A kivalasztas kritériumai.
Torzsgyijtemények. Uj torzsek izolalasanak alapelvei. CissifA torzsfenntartas céljai. A
fenntartott mikrébak migségének ellefrzése. A természetes szelekcio kihasznélasa a
torzsfejlesztésben. Mutagének és mutagenitas. tirasfejleszt programok.

7. Fermentacibs ivelettan (upstream processing) |. Bioreaktorokdeése. A fermentortes
anyaga, felépitése, méretei és aranyai. Mechamkieszert tankreaktor. Oszlop-(air-lift)
reaktorok. Acetatorok, kavitatorok. A fluidizaltyrgaktor. Fotobioreaktorok.
Membranfermentorok. Kevétarcsas reaktorok. A fermentor temperalasa édestésie.

8. Fermentécios fvelettan (upstream processing) |l. Bioreaktorolgéxriellatasa. Az oldott

oxigén jelenisége. A Henry-torvény. Az egyesitett tomegatvkegfficiens (Kla)

jelentése, értelmezése. A Kla becslésének modjL#és a kevertetés kozti

Osszefliggések. A Reynolds-szam.

Fermentacios analitika. A szabalyzokor alapelefgimentacios paraméterek:

hémérséklet, kémhatéas, kevertetés sebessége, tapildlptgoxigéntartalma és
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redoxpotencidlja, levédpearamlas mértéke, bendetietve elmers leved gazegyenlege,
reaktor aramfelvétele és sulya, reaktoron belidinmgs, habzas mértéke.

10. Ipari kinyeréstechnika (downstream processing)rdeilularis termékek kinyerése.
Szilard anyagok és a mikroorganizmusok eltavolit8g#és, centrifugalas, precipitacio.
Intracellularis termékek kinyerése. Sejtfeltardso@eges tisztitast kovélépések:
extrakcio, adszorpcios, ioncseréés affinitds-kromatogréafia. Gélgeés, ultrastirés.
Szaritas, kristalyositas. A teljes fermentlé tiazh.

11. Ipari mikrobiolégiai termékek I. Biomassza (SCRy&dlitds. Aminosavak (L-lizin, L-
glutaminsav, L-treonin) gyartasanak biolégidjaezhnhologiaja.

12. Ipari mikrobioldgiai termékek Il. Szerves savaki@mnsav, itakonsav, glikonsav, tejsav
ecetsav) fermentécids gyartdsanak biolégidja émtdagiaja.

13. Ipari mikrobiolégiai termékek lll. BiolzemanyagakKohol, biodizel, biogaz) gyartasan
biologiaja és technologiaja.

14. Ipari mikrobioldgiai termékek IV. Fermentacios uteliallithato
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Tantargy-leiras: az elsajatitandGsmeretanyag tomor, ugyanakkor informald leirasa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altalanos célja a mikrobiologiai tengtsre hasznalt fermentorok felépitésének és
miitkddtetésének megismereése.
A gyakorlatok tombdsitve 3 hét alatt kertilnek megsra.

1. AKkul6énb6s tipusu fermentorok felépitése, sszeszerelésdezése

2. Fermentéacios folyamatok nyomonkdvetése, szabalgozas

3. Fermentécio befelyezése: fermentké sziretelétek s fermentacios kozeg
szétvalasztasa, termékkinyerés

A 2-5 legfontosablkoteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografiai
adatokkal (szefg cim, kiadas adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

1. Sevella B: Biomérndki riveletek és folyamatok, Typotex kiadd, 2011. ISBN-97
963-279-470-9

2. Fekete E, Karaffa L: Ipari biotechnoldgia. ttp://wwankonyvtar.hu/hu/tartalom/
tamop412A/2011_0025_bio_1/index.html

3. Jakucs E, Vajna L: Mikoldgia, Agroinform Kiadd, Bagest, 2003., ISBN
9789635027767

4. Stanbury PF, Whitaker A: Principles of Fermentafl@chnology, Pergamon Press,

Oxford, UK, 1984, ISBN 9780080999531

5. Tortora G, Funke BR, Case CL: Microbiology: an daluction (Benjamin
Cummings, 8th Ed.), 2003., ISBN 0321929152

6. Ratledge C, Kristiansen B: Basic Biotechnology, Gedyge University Press,
Cambridge, 2006., ISBN 0521840317

Azoknak azeloirt szakmai kompetencidknak, kompetencie-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasdhoz a tantargy jellem#ien, érdemben hozzajarul

a) tudas:
— Ismeri az élelmiszer-édllitds soran lejatsz6dé fontosabb biologiai folgdokat, azok
alapveb torvenyszeiségeit
— Ismeri az élelmiszerek miségét és biztonsagat alagert meghatarozo tényiket az
egészségtudatos taplalkozas vonatkozasaban
— Ismeri az élelmiszer-technoldgiai és élelmiszedrighgi problémak azonositashoz
szlkséges laboratériumi vizsgalatok alapelveit
b) képesség:
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— Keépes élelmiszer-ipari nyersanyagok élelmiszerldintonsagi kockazatainak
felmérésére, értekméryd tarolasara és azokbdl értékndveljarasok alkalmazasaval
biztonsagos élelmiszerelbdllitdsara, tartositasattit id:

c) autonémia és felalsség:

— A szakmai kérdésekhez konstruktivan all hozza, éewhyed, fogekony az
Ujdonsagokra.

— Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar teriiletéméelib problémakra, torekszik azok
elemzésére és megoldasara.

Tantargy felelése (név, beosztas, tud. fokogatDr. habil Karaffa Levente, egyetemi docens
PhD

Tantérgy oktatasaba bevont oktaté(k),ha van(nakjnév, beosztas, tud. fokogat
Dr. habil Fekete Erzsébet, egyetemi docens, PhD

Evkozi ellensrzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

Szamonkérés modszereinek részletépl. szdbeli, irdsbeli, szobeli és irasbeli, gyd&brjegy,
megajanlott jegy, sth.jrabeli vizsga

Az alairhs megszerzésének feltételei(pl. jegydkodnyv, tanulmany, tervezési feladat

dokumentécidja, sth.yészvétel a gyakorlaton

Vizsgakérdések, tételsor:

1. A prokariota sejtek felépitése, az energiatermieddgei és madjai.

2. Prokariota transzportrendszerek és jellemzésuk.

3. Az eukariota sejtek felépitése. A sejtszervecskiémzése.

4. A szénvaz anyagcsere folyamatai és kulcsmoleKelgfiontosabb szabalyozasi pontok.

5. Lipidek anyagcseréje.

6. aminosavak anyagcsereéje

7. Nukleinsavak anyagcseréje.

8. Szexudlis és aszexualis folyamatok a mikrovilagBaparaszexualis ciklus.

9. A génkifejeddés szabalyozasanak lehetséges mdédjai.

10. A fehérjeszintézis folyamata. A fehérjedegradéacio.

11. A mikrobialis anyagcsere lehetséges formai, és petkimzése.

12. Szerves szennyék mikrobidlis lebontasa Bioremediacio és szimbidzis

13. Mikrobialis 6koszisztémak. Tapanyagok kdrfolyamatai

14. Ipari fermentacids tapkozegek, ezek ésiégi €s mennyiségi jellerdiz Prekurzorok,
inhibitorok, induktorok, pufferek, habzasgéatlok.

15. Ipari mikroorganizmusok izolalasanak, fenntartakamfejlesztésének lelbstgei.

16. A természetes szelekcio kihasznélasa a torzsfeglesen. Mutagének és mutagenitas. If
torzsfejleszb programok.

17. Bioreaktorok tipusai, és azok jellemzése. A ferromk részei, és azok jellemzése.

18. A fermentor temperalasi és sterilezési [6bégei a kilonbdzfermentor tipusoknal.

19. A Bioreaktorok oxigénellatasanak jelésége. Az oldott oxigén ellatas szamitasanak és
meghatarozasanak lefiségei.

20. A bioreaktorok szabalyozott elemei A szabalyzoképelemei. Fermentacios paraméter
felsorolasa, jellemzése, és a szabalyozasideégeik.
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21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

Extracellularis fermentacios termékek kinyerés dektségei, és ezek jellemzése.
Intracellularis fermentécids termékek kinyerés éliebletiségei, és ezek jellemzése.
Biomassza (SCP) @&llitas.

Aminosavak gyartadsanak bioldgiaja és technoldgiaja.

Szerves savak fermentécids gyartasanak biolégsdiechnoldgiaja.
Biolizemanyagok gyartasanak biologidja és technajagi

Fermentacios uton @&illithatd legfontosabb antibiotikumok gyartdsanatdgiaja és
technolégigja.




