Tantargy neve:Elelmiszer-mikrobioldgia Kreditértéke: 4

A tantargybesorolasakotelez

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere”50/50% (kredit%)

A tanora tipusa ésdraszama 28 Ora ebadas és 28 dra gyakorlat az adéktvben
Az adott ismeret atadasaban alkalmazawogébbi modok, jellemzik: -

A szadmonkéréanaodja: koll. /gyak.

Az ismeretellefirzésben alkalmazandovabbi modok: évkozi zarthelyi dolgozatok az elméleti
gyakorlati anyagbdl.

és

A tantargytantervi helye (hanyadik félév): 5. félév

Elétanulmanyi feltételek:

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

A tantargy oktatasanak altalanos célja, olyan latisesmeretek nydjtasa, mely lelbgé teszi, hogy
a hallgatésag megismerkedjen azokkal a &ids bel§ tényesdkkel, melyek befolydsoljak

j*)

kilonféle alapanyagok és késztermékek mikrobioléginéségét és biztonsagat. A hallgatdk

tovabba megismerkednek az élelmiszerek fontosaldoobiologiai szennydiivel, a fontosabh
tartésitd eljarasokkal, valamint az élelmiszer etled betegséget és romlast okog
mikroorganizmusokkal.

Az élelmiszer-mikrobioldgia targya, feladata, toeée

Elelmiszerek mikrobialis 6kolégiaja. Szenngdés forrasai.
Mikroorganizmusok tulajdonsagai, Az élelmiszerelsbhéulajdonsagai
Kiilss kérnyezeti tényask. Okoldgiai tényedk kolcsdnhatasai
Mikroorganizmusok szaporodasa és pusztulasa

Elelmiszerek altal okozott megbetegedések (étélés, ételmérgezés)
Elelmiszerrel terjedl korokozok

Mikotoxinogén penészgombak, mikotoxinok

Tartosito niveletek. Hkezelés, Belvonds, vizelvonas, besugéarzas
10. Kémiai és kombinalt tartésitasi eljarasok

11. Elelmiszeripari erjesztések. Hasznos mikroorgansoku

12. Indikéator és romlast okoz6 mikroorganizmusok

13. Novényi eredét termékek mikrobiolégiaja, romlasa

14. Allati eredeti termékek mikrobioldgiaja, romlasa
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Tantérgy-leiras: az elsajatitanddGsmeretanyag témor, ugyanakkor informalo leirdsa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altalanos célja az élelmiszerek ésrrakayok mikrobiolégiai vizsgélatara szolgélo
taptalajok és vizsgalati médszerek megismeréseadskaszség szinten valé kivitelezésének
elsajatitdsa a ceél.

1. MikrobiolGgiai laboratérium felépitésének megisnseré

2. Mikrobiologiai laboratériumokban hasznalt eszkozidrendezések megismerése.
Mikroszkdpos vizsgalat

3. Mikrobiolégiai laboratériumban zajl@bb munkafolyamatok megismerése
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4. Eleszbgomba sejtek méretének meghatarozasa

5. Eleszt szuszpenzio sejtszamanak meghatarozasa Thomavkdmra
6. Takarmanyok mikrobiologiai vizsgalata

7. Husok és huskeészitmények mikrobioldgiai vizsgalata

8. Vizmintak mikrobioldgiai vizsgéalata

9. Nyers tej és tejtermékek mikrobioldgiai vizsgalata

10. Fagyasztott termékek mikrobioldgiai vizsgélata

11. Cukorbontas és 13 termelés vizsgalata TSI ferdeagar segitségével
12. Zselatin emésztési teszt végzeése

13. Higiéniai vizsgéalatok végzése

14. Mikroorganizmusok morfologiai vizsgalata

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

1. Deék T. (2006): Elelmiszer-mikrobioldgia. Migazda Kiado, Bp. 382.p.
(http://lwww.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/2@001_521_Elelmiszer-
mikrobiologia/index.html)

2. Szabd A. — Kereszturi P. — Szigeti Zs. — Pele2608): Mikrobioldgiai Praktikum. DE
AMTC, Debrecen. 138.p.

3. Karaffa E. - Peles F. (2015): Elelmiszer G8&g és biztonsag mikrobioldgiai vonatkozas
Egyetemi jegyzet. Debreceni Egyetem. 150.p. ISB8F9G3-473- 832-9

4. Karaffa, E. — Peles, F. (2015): Microbiological esfs of food quality and safety.
University lecture notes. University of DebrecehO .

5. Doyle, M.P. - Buchanan, R.L. (2013): Food Microbigy: Fundamentals and Frontiers.
4th edition. ASM Press, Washington. 1118.p.

6. Adams, M.R. - Moss, M.O. (2008): Food Microbiolo@yd edition. RSC Publishing.
478.p.

7. Laczay P. (2008): Elelmiszer-higiénia. Elelmiszeddiztonsag. Meigazda Kiado,
Budapest. 649.p.

8. Szabd A. (2008): Bevezetés a gazdasagi mikrobioldgidba. Debreceni Egyetem,
AMTC, Debrecen. 288.p.

Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasdhoz a tantargy jellem#ien, érdemben hozzajarul

a) tudasa
- Ismeri az élelmiszer-éallitas soran lejatszddo fontosabb biologiai ésratiloldgiali
folyamatokat, azok alapuetorvényszdiségeit, vizsgalati médszereit.
- Ismeri az élelmiszerek mikrobiolégiai biztonsagkpvesen meghatarozé tenyiket.
- Birtokadban van az élelmiszerlanc-biztonsagi peoidk azonositasahoz sziikséges ismeretel
- Ismeri az élelmiszerbiztonsagi problémak azoashitz sziikséges laboratériumi vizsgalatok
alapelveit.

b) képesseégei
- Képes élelmiszer-ipari nyersanyagok éleimiszerdiatonsagi kockazatainak felmérésére,
ertékmedrzé tarolasara és tartésitasara.

C) attitidje
- Elkotelezett az élelmiszer-biztonsag irant.
- Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar teriile®merib problémakra, torekszik azok
elemzésére és megoldasara.

d) autonémiaja és felebssége

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogddr. Peles Ferenc, adjunktus, Ph.D.

ai.

nek.



Tantérgy oktatdsdba bevont oktato(k),ha van(nak)név, beosztas, tud. fokogabDr. Karaffa
Erzsébet, egyetemi docens, Ph.D.; Dr. P&l Kéarolyudomanyos tmunkatars, Ph.D.; Dr.
Bérczesné Szojka Anikd, tanarsegéd.

Evkozi ellensrzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

3 db évkozi zarthelyi dolgozat

Szamonkérés modszereinek részletépl. szébeli, irasbeli, szobeli és irasbeli, gya&briegy,
megajanlott jegy, sth.)

Megajanlott jegy szerezkietha mind a harom évkozi zarthelyi dolgozat eredmaérléri a

minimum 60%-ot. Azon hallgatoknak, akik nem szezkzimegajanlott jegyet, irasbeli vizsgat

szlkséges tennilk a vizsgésdakban.

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

dokumentécidja, sth.)

A gyakorlatok esetén a hianyzasok szama nem hajadimeg a 3 hianyzast. A gyakorlatokpn

végzett kisérletekt kézzel irott jegyékonyv készitése. Gyakorlati zarthelyi dolgozatokesgs
(minimum 60%-0s) megirasa.

Vizsgakérdések, tételsor:

Mikroszkdpok kialakuldsanakd@&ményei, fejpdésének révid bemutatasa /ea/

Robert Hooke és Anthonie van Leeuwenhoek munkassigiemutatasa /ea/

Edward Jenner, Nicolas Appert és John Tyndall mss&ganak bemutatasa /ea/
Semmelweis Ignac és Joseph Lister munkassaganakdtése /ea/

Louis Pasteur munkassaganak bemutatasa /ea/

Robert Koch munkéssaganak bemutatasa /ea/

Dimitrij lvanovszkij és Sir Alexander Fleming murdsiganak bemutatéasa /ea/

Az élelmiszerek és kornyezetilk régitése soran leggyakrabban vizsgalt mikrobafélés
leal

9. Az élelmiszerekben élordul6 mikrobdk felosztasa bioldgiai tevékenységikrint /ea/
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10. Mikrobak felosztasa élelmezés-egészségugy szemfqesoportok felsorolasa és néhdny

példa) /ea/
11. Indikator mikroorganizmusok jelefgége, csoportok felsorolasa (+ példak) /ea/
12. Indikator mikroorganizmusok csoportjainak a jellé&se /ea/
13. A szennyeédés altalanos és specifikus forrasai és kodretitovid jellemzésik /21-230/

14. Mikroorganizmusok tapanyagigényének és anyagcspedségének jellemzése,

anyagcsere tipusok /ea + 24-250/

15. Mikroorganizmusok szaporodasi és tulélési képesmfgé(rezisztencigjanak) rov
jellemzése /25-270/

16. Mikroorganizmusok kozti kdlcsénhatasok felsorolésadvid jellemzése /27-280/

17. Szabad viztartalom hatdsa a mikroorganizmusokraizAelentiségének ismertetése.

o

A

szabad viztartalom, a vizaktivitds, az ERP, ézpoténcial fogalma és rovid jellemzése.

lea + 29-300/

18. A mikrobak csoportositasa vizigény alapjan. A kédden mikrobédk vizaktivitas igény
(tAblazat). Kulonféle élelmiszerek vizaktivitaseélffdk magas — kozepes — alacs

19. pH hatasa a mikroorganizmusokra /ea + 30-310/

20. Oxidacio, redukcid, oxidalészer, redukaldszer, xeédeakcid, redoxpotencial fogalm
Redoxpotencidl jele, mértékegysége, rovid jellemZéa + 31-320/

21.rH fogalma és jellemzése. A mikrobak oxigénigénieertékben megadva. A mikrobak

D

hny

b

redoxpotencial igénye. A kulonféle élelmiszerekogubtencialja (+ néhany példa) /ea +
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320/

Elelmiszerekben talalhaté tapanyagok, noveked&sofak hatasa a mikroorganizmusok

leal

Sokoncentracié hatasa a mikroorganizmusokra. A ohék csoportositasa sotoleran
alapjan. A csoportok révid jellemzése + néhany aélea/

Fizikai és biologiai szerkezet hatdsa a mikroorganisokra /32-330/

Hémérséklet hatadsa a mikroorganizmusokra. A mikratstportositasadmérséklet igeny
alapjan (tdblazat) és az egyes csoportok jellemzgmddak /ea + 34-350/
Ozmézis, ozmozisnyomas fogalma. Ozmozisnyomas datasmikroorganizmusokrs
Kbzeg tipusainak felsoroldsa. A mikrobak csopotéssi ozmoézissal szembeni viselke
alapjan /ea/

Ré&zas (vibracid) hatdsa a mikroorganizmusokra /ea/

Relativ paratartalom hatasa a mikroorganizmusaaat/350/

Mikrobak csoportositdsa az oxigénhez valo viszonglapjan. Csoportok jellemzése
példak. Védenzimek felsoroldsa és rovid jellemzése /eal

A légtér Osszetételének hatasa a mikroorganizmedelar+ 350/

A feldolgozési- és higiéniai korulmények hatasaikroorganizmusokra /360/
Mikroorganizmusok szaporodasa. Szaporodasi gordeaszai + szakaszok jellemzése
generacios id és a nbvekedési sebesség fogalma /ea + 37-400/

Mikrobak pusztuldsa. A pusztulasi sebességi egaidtifa D érték, a tobbségi pusztulasi
id6, a z érték, és az F értek fogalma és rovid jelémsnz46-510/

Elelmiszer —okozta megbetegedések, élelmiszetdést  élelmiszer-mérgezé
toxikoinfekcio jellemzése. A mikrobas eretlélelmiszer-megbetegedés tlnetei /114-11
Szalmonellak jellemzése /ea + 117-1190/

Escherichia coljellemzése /ea + 119-120/

Shigellak jellemzése /ea + 120-1210/

Yersiniak jellemzése /ea + 1210/

Vibriok (Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticugellemzése /ea + 121-1220/
Campylobacter jejunjellemzése /ea + 1220/

Listeria monocytogengsllemzése /ea + 1230/

Staphylococcus aureysllemzésdea 122-1230/

Bacillus cereugellemzése /ea + 123-1240/

Klosztridiumok(Clostridium botulinum, Clostridium perfringénellemzése /ea + 1240/
Mikotoxinok fébb jellem®i, mikotoxin csoportok felsorolasa /ea/

Aflatoxinok jellemzése + példa /ea/

Citrinin és citreoviridin jellemzése + példa /ea/

Ochratoxinok jellemzése + példa /ea/

Patulin jellemzése + példa /ea/

Zearalenon jellemzése + példa /ea/

Deoxinivalenol jellemzése + példa /ea/

Fumonizinek jellemzése + példa /ea/

Alternariatoxinok jellemzése + példa. Elelmiszerehikotoxin szennyezettségén
csokkentése /eal

Egyéb korokozok (virusok, férgek, protozoonok)geikése + példak /ea + 132-1350/
Hokezelés altalanos jellemzése. Tipusok felsorolasa jéllemzése. Bkezelés
eredményesseégét befolyasold térgezA mikrobak tstirésének jellemzése. A mikrobg
hétirését befolyasolo tényéz /137-1400/

Hoéelvonas altalanos jellemzése. Atés, fagyasztas és fagyasztva szaritas jellemiéSe
1510/

Vizelvonas altalanos jellemzése. A mikrobdk vizigerA viztartalom részleges és tel
eltavolitdsa /151-1550/

Sugarzasok tipusai és azok jellemzése. DOzis fagaimértékegysége. Dézis tipusai
azok jellemzése. A mikrobak sugarrezisztencigjaugartirést befolyasol6 tényék /155-
1580/
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. Természetes antimikrobas anyagok csoportositadati Aredefi antimikrobas anyago

A mikrobasejtek elkilonitésének jellemzése. A maita hatasok jellemzése /ea/
A kémiai tartositoszer alkalmazhatosaganak felételA kémiai tartésitdoszere
hatdsmechanizmusa. Elelmiszerekben alkalmazott aénantimikrobas anyago
felsorolasa, hasznalatuk célja és alkalmazasulka@at) /159-160/

Szerves sav tartdsitdészerek altalanos jellemzésakRAltalanos jellemzése éblb tipusai
/ea + 160-1620/

Kénessav, benzoesav és szorbinsav jellemzésel/@d-1620/

Ecetsav, hangyasav, propionsav, tejsav, citromsdod6sav jellemzése /ea + 160-1624
Szén-dioxid, kén-dioxid és a nitritek jellemzésé211640/

felsorolasa és jellemzése. Kitozan jellemzése MeEb/
Novények antimikrobas anyagai. A fitoncidok ésdlxinek jellemzése. Szerves savak
s0ik /166-1680/

Elelmiszeriparban alkalmazott antibiotikumok, a tesiocinek, és a killer toxino
jellemzése+pl. /168-170/

Kombinalt tartésitas jellemzése + példak. ,Gat ¢dllemzése /170-1720/

A szabalyozott [égtértarolas és a modositott lédtesomagolas jellemzése /172-1730/
Ujszefi termékek (,polcalld termékek”, ,sous vide”) jellegse. Uj tartositag
technolégiak felsorolasa és révid jellemzése /17361

Fermentacio jellend, tipusai. Fermentacios termékek. Fermentalt étzlenek ebnyei
lea + 179-1810/

Tejsavas erjedés jellemzése, gyakorlati jéledge. Tipusainak jellemzése + példak /g
181-1830/
Tejsavbaktériumok jellemzése. Tejsavbaktériumok pogositasa émérseklet igény
alapjan + példak. /ea + 181-1830/

Mezofil és termofil savanyité kultirdk (vaj-, kefifjoghurt-, sajt kultdra) jellemzése
fajnevek! /ea + 183-1880/

Erlels kultarak (propionsavbaktérium kultira, razskulyjraalamint a ,nemespenés
sajtok kultdrainak jellemzése + fajnevek! /ea +-1880/

Propionsavas erjedés jellemzése /ea/

Kultarak mikodését gatlé hatdsok felsorolasa és jellemzése1&80/

Tejtermékek gyartasa soran felmérimikrobiologiai problémak. Veszélyek elle
védekezés maddjai. Sajtok esetébf@iduld mikrobiologiai probléemak /189-1900/
Fermentalt haskészitmények jellemzése, tipusaalratkzott kulturak (fajnevek!) /190
1930/
Fermentalt huskészitmények esetén a nitrit dszefek hatdsa. A fellleti penészbeva
jellemzése + fajnevek! Blordulé6 mikrobioldgiai problémak kivaltd tény&zeés tipusai
/191-1940/

Fermentalt zoldségek dlyei, jellemdi. Gyartasuk & Iépései. Erjesztést befolyasa
tényesk /194-1950/

Savanyu kaposzta erjedésének szakaszai és a s#ajelmmzése + fajnevek! /195-1999
A savanyusagok (kaposzta, uborka, olivabogyd) eigsg soran felmerilmikrobioldgiai
problémak kivalto tényéi, tipusai ésdbb jellemi /199-2000/

Probiotikumok, prebiotikumok, valamint a biogén aok jellemzése + példak /200-201d
Alkoholos erjedés jellentda, feltételei. Alkoholos erjesét élesztk, baktériumok ég
penészek felsorolasa /ea + 201-2030/

Sorgyartas mikrobiologidja (tipusok, alapanyagekhhologiai folyamat szakaszai és az
révid jellemzése) /203-2060/

JO soréles#t torzsek tulajdonsagai. Erjeézképességet befolyasold ténglkeAelsorolasa
/206-2080/

Sor- és idegen élegzinegkulonboztetésére szolgalo vizsgalatok /2090/

Sorgyartas mikrobiolégiai problémai /2110/

Borkészités mikrobioldgiaja, vorosborkészités folata. Eleszigombak tipusai, szerepii
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kedve? tulajdonségaik /211-2160/




91. Borbetegségek, borhibak /2170/

92. Ecetsavas erjedés jellemzése, tipusai, fajnevetéd@tkészités /ea + 2200/
93. Szennyeé&dést csokkeidtfeldolgozo-niiveletek /225-2290/

94. Szennyeédést novel feldolgozo-niiveletek /229-2300/

95. Biofilmek jellemzése /2420/




