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A tantdrgy oktatdsdnak célja, elsajdtitando (rész)készségek és (rész)kompetencidk: A
hallgaték korszerli gyogyszer-biotechnoldgiai valamint élelmiszer-biotechnoldgiai elméleti és
gyakorlati ismereteket sajatitanak el. A diszciplindk ismeretanyagdnak atfogd Attekintése
mellett toreksziink mélyebb, specidlis ismeretek nyudjtdsara a funkciondlis élelmiszer-eldallitas
teriiletén, illetve a késobbi Biofarmacia kurzus megalapozasara.

A tantargy tematikdja: Gyoégyszer-biotechnologia: Gydgyszerek €s biofarmdcia termékek
eldallitasa, a gyogyszer-fejlesztési folyamat 1€pései, a gydgyszer-biotechnolégidban hasznalt
mikroorganizmusok, sejtkultirdk, ,,upstream processing”, , downstream processing”’, a
termék-analizis eszkoztdra. Antibiotikum-alapanyagok, egyéb szekunder metabolit
gyogyszer-alapanyagok, tovdabba  fehérje-alapi, nukleinsav-alapi és  sejt-alapui
gyogykészitmények elOallitisa. Biokonverziés folyamatok a gydgyszergyartasban.
Bioszenzorok a  gydgyszer-biotechnolégidban. Elelmiszer-biotechnolégia:  élelmiszer-
OsszetevOk és adalékok elddllitdsa mikrobdkkal; starter kultirdk fejlesztése; az élelmiszer
alapanyagok Osszetételének a genetikai moddositdsa; élelmiszerek és antioxiddnsok;
probiotikumok és az emberi bélrendszer mikrofldrdja; élelmiszerek rdkot és érelmeszesedést
megel6zé hatdsa; novényben megtermelt ordlis vakcindk; ételmérgezést okozd
mikroorganizmusok és ezek kontrollja; élelmiszerek €és allergia; immunkémiai eljarasok és
bioszenzorok az €lelmiszer-analitikdban; élelmiszeripari hulladékok és élelmiszer-maradékok
feldolgozasa; tradiciondlis élelmiszer-biotechnoldgia.
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A tdrgy tematikdja heti bontdsban:

1. Eléadas. Gyodgyszerészeti (,,pharmaceuticals”), bioldgiai (,,biologics”) és gyogyszer-
biotechnoldgiai (,,biopharmaceuticals”) termékek. A rekombindns DNS technolégia (,,genetic
engineering”’) hatdsai a gydgyszergyartasra. Gydgyszer-biotechndlégiai termékek — jelenlegi
helyzet, perspektivdk. A gyogyszerfejlesztés 1épései. A gydgyszer-biotechnoldgiai termék
felfedezése. Farmakogenetikai alapismeretek. A gydgyszermolekulédk jellemzése, szabadalmi
védelme. Preklinikai vizsgdlatok. Farmakokinetika, farmakodinamika, biohasznosulds. A
fehérjék hatdsmechanizmusa. Toxicitdsi vizsgélatok. Klinikai vizsgdlatok. Engedélyezd és
feliigyel6 hatésagok.



2. Eléadas. ,,Upstream és downstream processing”. A gyogyszer-biotechnolégidban hasznalt
expresszids rendszerek. Escherichia coli, Saccharomyces cerevisiae, allati sejtkultirak,
transzgénikus allatok és novények, rovarsejtes rendszerek. Sejtbankok kialakitdsa, mikrébak
és emldssejtek fermentdciéja. A termék kinyerése a fermenticids kozegbdl, a termék
tisztitdsa, a termék formuldzdsa. Kromatogréfids tisztitdsi médszerek. Rekombindns fehérjék
tisztitdsa. A fehérjék bioldgiai aktivitasat befolydsolé kornyezeti hatdsok. A termékanalizis; a
termék hatékonysidga. A szennyezOk kimutatdsa €s eltdvolitdsa. A technoldgiai folyamat
egyes lépéseinek a validalasa.

3. Eloadas. A gyogyszeripari jelent6ségii szekunder metabolitok eldallitdsa — bevezetés. A
szekunder metabolitok és kozos jellemzoik. A szekunder metabolitok mikrobioldgiai titon
torténd eldallitdsanak 4ltaldnos vonatkozdsai. J6 szekunder metabolit termeld torzsek
kivalasztasa. ToOrzsnemesitési alapismeretek. A fermentdciés folyamatok optimalizalésa.
Félszintetikus/biokonverzids termékek eldéllitasa.

4-5. Eloadasok. Antifungalis hatéanyagok, citotoxikus anyagok. Az antifungalis hatéanyagok
csoportositasa. Poliketidek, polipeptidek, poliének, echinocandinok, a sztatinok (koleszterin
bioszintézis gatlok), illetve a griseofulvin bioszintézise, ipari eldallitisa. A hidroxi-
daunorubicin, a bleomicin, a ciklosporin €s az actinomycin D bioszintézise, illetve ipari
termelése. A biokonverzié fogalma, tipusai. A gliikokortikoszteoridok és fogamzasgéatlok
gyértésa.

6-7. Eloadasok. Gyogyszeripari és éElelmiszeripari jelentdségli szekunder metabolitok
eldallitasa. Alkaloidok, pigmentek, antibiotikumok bioszintézise, gyartdsa. A foszfonomicin,
a bacitracin, a vankomicin és a [-laktdamok elédllitisa. A fehérjeszintézist gatld
antibiotikumok (aminogliikozidok, makrolidok, tetraciklinek, kléramfenikol) bioszintézise,
fermentécidja.

8. Eloadas. Az élelmiszer-alapanyagok Osszetételének a genetikai moédositasa. GMO a
taplaléklancban. 1. generdacios GMO-k. A rovarrezisztencia kialakitdsanak a mddjai
haszonnovényekben. Herbicid tolerdns takarmanynévények. Virus- és gombarezisztencia; a
himsterilitds kialakitasa. II. generaciés GMO-k. GM dllatok. GM burgonya, gabonafélék,
olajnovények, szdja, kukorica, rizs, paradicsom. A tej Osszetételének a genetikai véltoztatasa,
III. generaciés GMO-k.

9. Eléadas. Elelmiszer-osszetevék és adalékok elballitdasa mikrobdkkal; élelmiszerek és
antioxiddnsok. Az élelmiszerek rdkot és érelmeszesedést megel6z8 hatdsa. Elelmiszer-
Osszetevok és adalékok: szerves savak, aminosavak, iz- és illatanyagok, vitaminok, ®-3
zsirsavak bioszintézise, ipari elddllitdsa. Olajok és zsirok enzimes moddositdsa. Pigmentek
eldallitdsa. Hushelyettesitd mikrobidlis fehérjék. Glutation fermenticidja. A szideroférok
érelmeszesedést giatld hatdsa. Nagy koncentracidju fruktézszirup gyartdsa. A funkcionélis
élelmiszerek fogalma, csoportositdsa, gyartasa. ,,Nutraceuticals”.

10. Eléadas. Starter kultirdk fejlesztése, probiotikumok és az emberi bélrendszer
mikroflérdja. A human mikrofléra. Mikrobapopulédcidk a humén szervezetben. Human fekélis
mikrofléra. Probiotikumok. A probiotikus tenyészetek kivdlasztisanak szempontjai. A
probiotikumok hatdsa. Alkalmazott mikroorganizmusok: tejsavbaktériumok. Starterkulturak.
A laktobacillusok proteolitikus enzimei. A bakteriofagok elleni védelmi rendszer. Abortiv
bakteriofag fertdzés. A laktobacillusok genetikai mddositasa.



11. Eléadas. Etelmérgezést okozé mikroorganizmusok és ezek kontrollja. Patogenicitds;
patogenicitds-szigetek. Virulencia-tényez6k. Az élelmiszermérgezések. Etelmérgezések.
Infektiv bakteridlis ételmérgezés. Toxinok 4ltal kivéltott élelmiszer mérgezések. Yersinia,
Listeria, Clostridium, Bacillus, Vibrio, Staphylococcus és Campylobacter fajok altal kivaltott
ételmérgezések és ezek prevencidja. Természetes (ndvényi és mikrobidlis) eredetli
antimikrobidlis hatdsui anyagok €s ezek technoldgiai hasznositdsa. Lantionin, lantibiotikumok.
Bakteriofagok.

12. Eléadas. Tradiciondlis élelmiszer-biotechnoldgia. Tradicionalis fermentaciok. Fermentalt
élelmiszerek és a fermenticidkban alkalmazott organizmusok. Tavol-keleti fermentalt
élelmiszerek: szdjaszdsz, sake, miso, tempeh, hama-natto, kombucha, kefir, kumisz. Kinai
hagyomanyos alkoholos ital készités, fermentalt halak, hdsok, fermentalt halhus.

13. Eléadas. Elelmiszeripari hulladékok és élelmiszer-maradékok feldolgozdsa. Az
élelmiszeripari hulladékok eredete, a hulladékhasznositas lehetoségei. Anaerob fermentaciok
és iszapfermenticidk. Biogdztermelés, biogdzt termeld reaktorok és rendszerek. Elelmiszer-
hulladékok felhasznéldsa éllati takarmanyozas és talajerdsités céljara. A kukorica-feldolgozas
melléktermékei. Széjaipari melléktermékek. Bioetanol gyartds. Szennyvizalapu egysejtfehérje
eldallités.

14. Eléadas. Elelmiszerek és allergia, oralis vakcindk. Az allergids reakcié élettana.
Elelmiszerallaergia. Prevenci6s és terdpids lehetdségek. Orilis vakcindk. Az antigént kifejezd
GM novények elddllitasa, alkalmazdsa, hatékonysaga. A teljes organizmust tartalmaz6 ordlis
vakcindk. Az ordlis vakcindval torténd immunizdlds mechanizmusa. Biztonsag és
elfogadottsdg. Adjuvansok.

15. Eléadas. Immunokémiai eljardasok és bioszenzorok az élelmiszeranalitikdban. Az
élelmiszerek kontamindciéjanak a tesztelése. Gyorstesztek: miniatiirizalt biokémiai tesztek,
specidlis szubsztratok ¢és tapkozegek, DNS alapi tesztek, immunokémiai eljarasok,
immunszenzorok, bioszenzorok.

A tdrgyhoz kapcsolédo — gyakorlat  neve: TBML600S_BT GYOGYSZER- ES
ELELMISZER-BIOTECHNOLOGIA GYAKORLAT

A gyakorlat tematikdja:

A gyakorlat célja annak demonstrdldsa, hogy haszndlhaték fel az ipari folyamatok
megtervezéséhez, optimalizaldsdhoz a modern molekularis bioldgiai kutatisok eredményei.
Aspergillus niger citromsav termelésének vizsgdlata siillyesztett tenyészetben. A termelés
NH," -ion és kalcium-klorid fiiggésének vizsgélata.

A penicillintermelést befolydsol6 gének és folyamatok vizsgdlata. A pH-fiiggd
szabdlyozdsban, a karbon represszioban és a nitrogén-represszidban érintett gének
szekundermetabolit termelést befolydsolé hatdsdnak vizsgdlata az Aspergillus nidulans
penicillin termelésének példajan keresztiil.

V-penicillin elééllitdsa razott lombikban és fermentorban Penicillium chrysogenummal. Az
Aspergillus nigerrel torténd  glilkonsav-gyartds pH-fliggésének a vizsgdlata. Az
élelmiszeriparban alkalmazott legfontosabb tejsavbaktériumok bemutatdsa, jellemzése; a tej
lakt6z-tartalmanak a konverzidja tejsavva.



