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A szamonkérés médja: kollokvium- irasbeli

A tantdrgy oktatdsdnak célja: A hallgatok olyan ismereteket sajititanak el, amelyek
bevezetik Oket az ipari mikrobioldgia élelmiszerekkel kapcsolatos dgaba. A kollégium
révén a hallgatok elsajatitjak az élelmiszerbiztonsag, az élelmiszer-mikrobioldgia €és -
higiénia alapjait, és az alapélelmiszerek mikrobioldgidjat.

A tantdargy tematikdja: A hallgaték megismerkednek az élelmiszerekben fellelhetd
hasznos és karos mikroorganizmusokkal, valamint az élelmiszerek alla(potat befolyédsolo
kornyezeti tényezOkkel. A kollégium anyagat képezik még a mikroorganizmusok éltal
okozott élelmiszer-mérgezések, tovabba az élelmiszerek romlasat okozé mikrobioldgiai
folyamatok bemutatdsa. A kurzus kiterjed a tdroldsi és tartOsitasi eljardsok alapjainak a
targyaldsdra, valamint betekintést nyujt az élelmiszerek mikrobiolégiai mindsitésének
szabvanyos vizsgalati mddszereibe.

Ajdnlott irodalom:

Eldadds anyaga.

Bir6 Géza: Elelmiszerhigiénia. Agroinform Kiadd, Budapest, 1994

Doyle, M., Beuchat, L., Montville, T.J. Eds.: Food Microbiology: Fundamentals and
Frontiers. ASM Press, Washington, DC, 2001

Kovics Ferenc: Allathigiénia, Mezdgazdasagi Kiadé, 1990

A tdrgy tematikdja heti bontdsban:

1. Eléaddas A higiénia és az élelmiszer mikrobioldgia kialakuldsanak torténeti
attekintése. Az élelmiszerbiztonsag, élelmiszer higiénia megfogalmaziasa. A
mikrobdk csoportositdsa élelmiszeripari szempontbdl bioldgiai jellegiik szerint.
Az élelmiszerekben el6fordulé mikroorganizmusok csoportositdsa tipusuk szerint.
Az élelmiszerekben kialakul6 kornyezeti feltételek  hatdsa a
mikroorganizmusokra. Elelmiszerbiztonsagi rendszerek, szabalyozasok. HACCP.

2.Eléadas A mikroorganizmusok szdmanak csokkentésére iranyuld tevékenységek.
Sterilizéldas, higiénizélds, fertdtlenités fogalma. Az abidzis elvén alapuld
konzervélas. A sterilizdlas fokozatai és mdodszerei. A mikrobdk hdpusztuldsanak
jellemzése.

3.Eléadas A mikroorganizmusok szdmanak csokkentésére iranyuld tevékenységek.
Az anabidzis elvén torténd tdrolds és tartdsitds. Bioldgiai alapi tartdsitasi
rendszerek. A bidzis elvén alapulé tarolds. A konanabidzis elvén alapuld
konzervédlds. A  tejsavbaktériumok. Kontrolldlt  savanyitdsi eljarasok.
Bakteriocinek. Probiotikumok, és prebiotikumok.

4. Eléadas A mikroorganizmusok szdmanak csokkentésére iranyuld tevékenységek.
Szerves €s szervetlen kémiai tartositoszerek. Novényi és dllati eredeti természetes
antimikrobidlis rendszerek és vegyiiletek.



5.Eléadas Az élelmiszerhigiéniai szempontb6l fontos mikroorganizmusok. Az
élelmiszer 4ltal kozvetitett virusok. Az élelmiszerbdl €s vizbdl szarmazoé
parazitak. Fekalis kontamindciébol szarmazé parazitdk.

6. Eléadas Az élelmiszer-mérgezés. Az élelmiszer tipusokra jellemzé mikrobidlis
toxikézisok. A bakteridlis toxikus anyagok. A bakteridlis exotoxinok és
endotoxinok daltaldnos jellemzése. Az infektiv bakteridlis ételmérgezést okozo
baktériumok jellemzése.

7.Eléadas Az alapélelmiszerek mikrobioldgidja. A nyers hids. A nyers hus
kialakuldsanak biokémiai hattere. A hds romldsanak tipusai (rothadds, fiilledés).
Huskészitmények mikrobiol6gidja és higiénidja. Az étkezési tojas.

8. Eléadas Novényi eredeti élelmiszerek. Fliszerek. Gyiimolcsok. Gabonafélék és
készitményeik természetes eredetli €s szennyezd mikroflordja. Gabonaféléink
szant6foldi és raktari kartevd gombdi. A mikotoxinok csoportositisa kémiai
szerkezetiik alapjan. Mérgez6 gombdk, gombamérgek. A mikotoxinok altaldnos
jellemzése. Mikotoxin termeld gombak.

9. Eléadas Az alapélelmiszerek mikrobioldgidja. A tej €s tejtermék, mint tipkozeg. A
nyers tej természetes eredetli antimikrobidlis hatdsa. A tej természetes eredetli
mikrobidlis erjedési folyamatai. A starterkultirdk kovetelményei. Tejipari
baktériumok. Laktéz metabolizmus. Aromatermelés. Protedz termelés. A
tejsavbaktériumok bakteriofag rezisztencidja.

10. Eléadas Fermentalt tejipari termékek ismertetése. Fonalas gombdk a tejiparban.
Biotechnol6gia a tejiparban. Fermentdlt huskészitmények. A nyers hus, a
szarnyashus és a halhus fermentacios technoldgidja. Az érzékszervi jellemzOk
kialakitasdért felelds jellemzOk. A huskészitményekre jellemzd starterkultirdk
genetikdja €s biotechnoldgidja.

11. Eléadéas  Fermentalt novényi termékek. A fermentacié mikrobiolégiai jellemzése.
Alkotok és adalékanyagok (sok, szénhidratok). Biogén aminok. Mikrobidlis
szennyezOk. A kenyér. A pékélesztd eldallitdsa és mikrobioldgidja. A kovdszolt
kenyér fajtak.

12. Eléadas  Fermentilt sz6ja és gabonatermékek. Elvezeti cikkek. A kakadbab, a kavé
és a tea fermenticidja. A sOrgyartds mikrobidlis alapismeretei. A borkészités
technoldgidja.

13. Eléadas Egysejtfehérje eldallitis (SCP). Az algdk, baktériumok és gombak SCP
gyartasban valé hasznositdsanak jelentOsége, alkalmazdsuk Osszevetése. A szilard
fazisi SCP jellemzése. A folyékony és szilard fazisi fermenticié Osszevetése.
Lignocellul6z  alapi  fermentdciok.  Lactobacillus/élesztd  fermenticid
hulladékokon.

14. Eléadas Aromatermelés és vitamintermelés, pigmenttermelés. Tradiciondlisan
mikrobidlis eredeti adalékanyagok az élelmiszeriparban. Ecetsavgyartds. A
tejsavbaktériumok exopoliszacharidjai.

15. Eléadas  Konzultici6.

Az eldadédshoz tartozé gyakorlat:
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Balesetvédelmi és tlizvédelmi oktatds. Az élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgdlata. A
mintavétel jelentdsége. Mindsitéses jellemzOk és mennyiségi jellemzok. A kimutatas
€s az azonositis fogalma.

A mikrobioldgiai vizsgélat. A hagyomadnyos mddszer alaplépései.

Az élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgdlata. Tdptalajtipusok. A direkt sejtszamlélds
alaplépései.

A telepszdm, a titerérték €és a legvaloszinlibb szdm meghatdrozdsa. Az
élelmiszeranalizis nehézségei.

A mikrobaszdm. Az indikdtor mikrofléra fogalma. Az élelmiszerbdl szarmazo
baktériumok ¢és kimutatdsuk. Az enterobaktériumok. Escherichia coli. Az
élelmiszerhigiéniai szempontbdl fontos mikroorganizmusok.

A sporiak és jelentOségiik. A mezofil szulfitredukal6 klosztridiumok.

Adatok értékelése, szamitasi gyakorlat.

A mikroorganizmusok szaporoddsdnak torvényszertiségei. HOpusztulds vizsgalata.

A sejtalkotok szelektiv elemzése. A mikrobdk metabolizmus termékeinek
kimutatdsa.

Az élelmiszerek biotechnoldgidja. Tejsavbaktériumok vizsgélata. Erjesztések.

A gyors médszerek fejlodése és eredete. Miniatiirizalt biokémiai és egyéb azonositd
vizsgélatok.

A specializélt és modositott tdpkozegek jelentdsége.
A toxinogén gombdk felismerése és szdmanak meghatdrozdsa.
Adatok értékelése, szamitasi gyakorlat.

Konzulticié a gyakorlati jegyzOkonyv megirdsarol.



