Tantargy neve:Proteomika az élelmisze-eléallitasban (MTMEL7039) | kreditértéke: 3

A tantargybesoroldsa valaszthato

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

A tanora tipusa éséraszama 14... 6ra ebadas és 14 ora gyakorlat az adéltvben
Az adott ismeret atadasaban alkalmazaogébbi modok, jellemzik: laboratériumi gyakorlat

A szadmonkéréanaodja: kollokvium
Az ismeretelleirzésben alkalmazandovabbi modok:

A tantargytantervi helye (hanyadik félév): 3. félév

Elétanulmanyi feltételek:

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

A kurzus sikeres teljesitése olyan ismeretanyatphidiba juttatja a hallgatokat, mely alkalmassa

teszi 6ket a proteom &ltal befolyasolt élelmiszertiiag megértésére, atlatasara. A targy s
oktatott szamos metodika és eljaras elméleti istaekehetséget ad proteomikai vizsgalat

Dran
Dk

tervezéséhez, biomarkerek kereséshez, illetve agakkmai értékeléséhez. Az egyes
élelmiszerekben (nyers és feldolgozotfetduld, jelenbs hatassal bird proteinek megismergse

soran egy komplex latasméddal gazdagodnak az atddadilallgatok.

. A proteomika vizsgélati médszerei .

. A proteomika vizsgalati médszerei II.

. Has és hustermékek proteomikaja I.

. HUs és hustermékek proteomikaja Il.

. A tojas proteomikaja

. Tej és tejtermékek proteomikaja

. A sor proteomikaja

. A bor proteomikgja

. Gabonafélék és proteomjuk

10. Gyumolcsok és expresszalt fehérjéik

11. Zo6ldségek fehérjéi élelmiszeripari szempontbdl
12. A hal, mint élelmiszer proteomikaja

13. Tomegspektrometria az élelmiszervizsgalatban
14. Kromatografia, immunolégia, aminosav-analizi€klmiszer-vizsgalatokban
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Tantérgy-leiras: az elsajatitanddGsmeretanyag toémor, ugyanakkor informalo leirdsa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altalanos célja az, hogy a hallgatolgismerjék a gél alapu proteomikai vizsgélati

modszerek alapjait. A laborvizsgalatok kivitelezéseeredmeények értékelése élelmiszermintakon

torténik. Az elsajatitott tudas ralatast ad a fehérpresszios platform kritikus pontjaira.

1. hét: Altalanos laboratériumi ismeretek, oldatkésziteénsolas
2. hét: Fehérjeizolalas husbol




. hét: Fehérjeizolalas hasbdl

. hét: Fehérje koncentraci6 meghatarozas

. hét: 1zolalt fehérje tovabbi tisztitasa

. hét: Nagy gyakorisagu fehérjék depletalasa

. hét: Fehérjék frakcionaladsa

. hét: Fehérjék frakcionalasa

. hét:  Izoelektromos fokuszéalas

10. hét: I1zoelektromos fokuszalas

11. hét: Fehérje poliakrilamid gélelektroforézise (2D)
12. hét: Fehérje poliakrilamid gélelektroforézise (2D)
13. hét: Fehérje poliakrilamid gélelektroforézise (1D)
14. hét: Fehérje poliakrilamid gélelektroforézise (1D)
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A 2-5 legfontosablkoteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografiai
adatokkal (szefg cim, kiad4s adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

PoschA. szerk. (2008): 2D PAGE: Sample PreparatiwhFractionation. Volume 1. Humana
Press. 1-459.

Cutillas P.R.,Timms J.F. (2010): LC-MS/MS in Pratecs. Volume 658. Humana press. 1-330.
Fidel T.,Nollet L. M. L. (szerk.) (2013): Proteorsimn foods. Springer. 1-710.

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

a) tudas
-Részletesen ismeri az élelmiszerek és aziMlahsi folyamatainak ellémzésében hasznalatos
eszkdzoket és modszereket.

b) képesség
-Részletesen ismeri az élelmiszerek és aziMlahsi folyamatainak ellémzésében hasznalatos
eszkdzoket és modszereket.

c) attitid
-Nyitott, motivalt és fogékony a korszeés innovativ eljarasok megismeréseére és gyakorlati
alkalmazéasara, nyitott az élelmiszer-tudomanyexhrtoldgia paradigmavaltozasaira.

- Felismeri az élelmiszerbiztonsag és -#sieg teruletén megjelérértékeket, fogékony a
hatékony megoldast jeleéntnodszerek és eszkdzok alkalmazasara.

d) autondmia és feldlsség
- Felebsséget érez a kozrékvdésével élallitott élelmiszerek midségéért és biztonsagaért.

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogddr. Czeglédi Levente, egyetemi docens, PhD

Tantérgy oktatdsaba bevont oktato(k),ha van(nak)név, beosztas, tud. fokogatDr. Gulyas
Gabriella tanszeki mérnok, PhD

Evkozi ellensrzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

Szamonkérés modszereinek részletépl. szbbeli, irasbeli, szébeli és irasbeli, gya&brjegy,
megajanlott jegy, sth.)

frasbeli




Az aldirds megszerzésének feltételei(pl. jegyzkonyv, tanulmény, tervezési
dokumentécidja, sth.)

felag

lat

laboratériumi jegyékonyv, részvétel az oktatason a Tanulmanyi és Vdgaabalyzat szerint

Vizsgakérdések, tételsor:

. Gél alapu proteomikai médszerek

. HUs proteomikaja

. Hastermékek proteomikaja

. A tojas proteomikaja

. Tej és tejtermékek proteomikaja

. A sor proteomikaja

. A bor proteomikaja

. Gabonafélék és proteomjuk

. Gyumodlcsok és expresszalt fehérjéik

10. Z6ldségek fehérjéi élelmiszeripari szempontbdl

11. A hal, mint élelmiszer proteomikaja

12. Témegspektrometria az élelmiszervizsgalatban

13. Kromatogréfia, immunoldgia, aminosav-analizi€kelmiszer-vizsgalatokban
14. A deplécio és frakciondlas jelésége a laborvizsgélatok soran
15. 1D PAGE és 2D PAGE kivitelezése, kritikus pénto
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