Tantargy neve:Szerves kémi Kreditértéke: 3

A tantargybesorolasa koteled

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

A tanora tipusa éséraszama 28 Ora ebadas é44 6ra gyakorlat az addiélévben
Az adott ismeret atadasaban alkalmazawogébbi modok, jellemzik:-

A szadmonkéréanaodja: koll. /gyak.kollokvium
Az ismeretelleirzésben alkalmazanddvabbi modok: laboratériumi gyakorlatokon ZH iras

A tantargytantervi helye (hanyadik félév)1. félév

Elétanulmanyi feltételek:

Tantargy-leirds: az elsajatitandGsmeretanyag tomor, ugyanakkor informal6é leirasa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban asaiasok

A tantargy oktatasanak altalanos célja:

A természetben (névényi, allati szervezetekbetfpedulé szerves vegylletek (intermedierek, monotere
makromolekulak) felépitésének, szerkezetének, gialgelentségének megismerése, k6zos és&ltér
tulajdonsagaiknak felismerése. Kovetkeztetéseklasa a szerkezet és a biolédgiai funkcié kdzott. Az
oktatott anyag a biokémia, élelmiszerkémia, a ntiloldgia, az élettan szaktargyak ismereteinek siker
elsajatitasat alapozza meg. Fontos cél a kész&&akitdsa az Uj ismeretek szelektalaséara, alkedsera,
illetve befogadasara.

1. hét: A C-hibridallapotai. A szerves vegyuletekrsvaz és funkcids csoportok szerinti csoportasitas
Rendiség, értékség, fogalma a szerves kémidban. Izoméria dekgek.

2. hét: Szénhidrogének. Fontosabb szerves kénailtidipusok (szubsztitucio, addicié, polimerizcio
Diének, poliének (terpének). Izoprénvazas vegyklkémiai sajatsagai.

3. hét: Alkoholok csoportositasa, jellemzése. Totdthé alkoholok és kémiai reakcidik. Alifas
oxovegylletek (aldehidek, ketonok) csoportositéskd és kémiai sajatsagaik.

4. hét: Szénhidratok. Monoszacharidok csoportasitémiai tulajdonsagaik, fontosabb képwigel Cukrok
gyiiriis szerkezete.

5. hét: Cukrok egymas kozotti reakcidja. Reduk&ldi@ém redukalé diszacharidok. Vaz —és tartaléktgaman
poliszacharidok.

6. hét: Karbonsavak csoportositasa, fizikai és kétlajdonsagaik. Nyiltlancu telitett és telitatlegyérték
karbonsavak. (Kilonos tekintettel a zsirsavakrgijtidncu telitett és telitetlen di — és trikarbanak.
Eszterek csoportositasa, tulajdonsagai.

7. hét: Lipidek. Elszappanosithato lipidek csopsitésa, fizikai, kémiai tulajdonséagaik. Az 6sszdipidek
O0sszehasonlitasa, legfontosabb képtikesmertetése. El nem szappanosithaté lipidek
csoportositasa. A szteranvazas vegyiletek.

8. hét: Helyettesitett (hidroxi -, oxi -, aminokgrbonsavak kémiai tulajdonsagai.

9. hét: Aminosavak csoportositasa, kémiai jell&éiknzkerionos szerkezetik, pufferold képességik
bemutatasa. Szétvalasztasuk, gélelektroforézis.

10. hét. Dipeptidek, polipeptidek. Fehérjék szeekezcsoportositasa. A fehérjék bioldgiai funkcioi.

11. hét: Aromas vegyiletek. A benzolmolekula szeeke izomérigja, kémiai reakcidi. Fontosabb aromas
szénhidrogén csoportok. Az aromas jelleg feltétal@nyitasi szabaly. Aromas alkoholok, aldehide
karbonsavak. .

12. hét: A fenolok és kinonok kétésrendszere, feaitd képviséik. Heterociklikus vegyiletek
csoportositasa. Ottagu heterociklikus vegyiiletegirfol, az imidazol szerkezete, szarmazékaik.
Ciklikus tetrapirrol és linearis tetrapirrol rendsek szerkezete, tulajdonsagaik, bioldgiai feladata
fobb képvisedik.

13. hét: Hattagu heterociklikus vegyiletek. Piriéigpirimidin szerkezete, szarmazékaik. Purinvaz,
purinvazas vegytletek. Laktim-laktam tautomériaklazidok és nukleotidok szerkezete. A NADH
NADP+, FAD, ATP, ciklikus AMP szerkezete, bioloégsderepuiik.

14. hét: Nukleinsavak primer szerkezete, szekusiekturaja. A nukleinsavak szerkezetének és biaidg
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funkcidjanak 6sszefliggése.




Tantargy-leiras: az elsajatitanddGsmeretanyag tomor, ugyanakkor informalé leirasa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altalanos célja: Az elméleti anyag kegyrlasa mellett, annak gyakorlati alkalmazasa.
(2 6ral7 hét)

gyakorlat: Elédleges és masodlagos biogén elemek kimutatasa.

gyakorlat: Szénhidratok miségi kimutatasa.

gyakorlat: Szénhidratok mennyiségi meghatarozéasiao@| modszer)

gyakorlat: Aminosavak és fehérjék kimutatasa.

gyakorlat: Vékonyréteg kromatografias szétvalas@asnosavak, szénhidratok,
szinanyagok)

gyakorlat: Zsirok és olajok migitése (oldhat6sag, savszam, j6dszam meghatarozas)
gyakorlat: Vizsgalatok refraktométerrel (cukortéota meghatarozas, zsirok és olajok
azonositasa téréesmutato alapjan.
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A 2-5 legfontosablixdteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografial
adatokkal (szefg cim, kiadas adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

1. Bot Gyorgy: A szerves kémia alapjai, ISBN:9632401580

2. Toéth Gyula: Szerves és biokémia (1.) 1984. egyejenyzet

3. Gergely Pal - Penke Botond - Téth Gyula: Szervdsi@srganikus kémia ;ISBN:9638704047;
2006.

4. Kajtar Marton: Valtozatok négy elemre - Szerves ikéhil.; ISBN:9789632841137; 2009

Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasahoz a tantargy jellem#en, érdemben hozzajarul

a) tudasa

- Ismeri az élelmiszer-édllitas soran lejatszodé fontosabb fizikai, kémig)dgiai
folyamatokat, azok alapuietorvényszeiségeit
- Ismeri az élelmiszerek miségét és biztonsagat alagert meghatéarozo tényiket az
egészségtudatos taplalkozas vonatkozéaséaban

b) képességei

- Képes élelmiszer-ipari nyersanyagok élelmiszerlintonsagi kockazatainak felmérésére,
ertékmedrzé tarolasara és azokbdl értékndveljarasok alkalmazésaval biztonsagos
élelmiszerek éallitaséara, tartositasara
C) attitid:
— Szakmai érdekidése elmélyulté valik.
d) autondmia és feldlsség:
— Biztos ismeretei miatt 6nall6 dontésre képessdvali

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogadfincses Sandorné Dr. egyetemi adjunktus PhD

Tantargy oktatdsaba bevont oktato(k),ha van(nakinév, beosztas, tud. fokogat

Evkozi ellensrzés maédja l. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

A gyakorlatok anyagaibdl ZH iras. (4.-8.-14. hét)

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

kollokvium (szébeli)

Az aldirds megszerzésének feltételei(pl. jegyzkonyv, tanulméany, tervezési feladat




dokumentécidja, sth.)

A gyakorlatokon koteleza részvétel. (Hianyzas: max. 30%, 2 alkalom) Akgytati ZH-k
(mindegyik) megfelelt szifitabszolvalasa (51%) feltétele az alairdsnak. Rojgé&stasi lehaiség a
gyakorlatvezet tanarral egyeztetettégontban a szorgalmi édzak utolsé hetében, illetve a
vizsgaidsszak el§ harom hetében.

Vizsgakérdések, tételsor:

1./

2./

3./

4./

5./

6./

7.

8./

9./

10./

11./
12./

13./

14./

15./

Hibridallapotok. Poliszacharidok. Ottagt heterogsks vegyiiletek.

Fontosabb szerves kémiai reakciétipusok (p&lakCukrok egymas kozotti reakcidja.
Nukleotidok.

Szerves vegyiiletekberdfrduld funkcids csoportok. Eszterek és csoporssit. Hattagu
heterociklusos vegyluletek.

Konstitucios izoméria. Nyilt lancu telitett t&ditetlen monokarbonsavak (egyéfigks jelentségik.
Fenol és kinon szarmazékok, jelésdégik.

Konfiguracios izoméria, kiralitas. A cukrokigyis szerkezete.
Porfinvazas vegylletek.

Konformacids izoméria. (A monoszacharidok pgidét.) Gliceridek (zsirok és olajok). DNS
elsidleges és masodlagos szerkezete.

Szénatomok reridége. Szerves vegylletek szénvaz szerinti csoftdtasLipidek. Transzfer-RNS
szerkezete és feladata.

Rotaciogatlas, cisz-transz izoméria. Diszadudi Fehérjék masodlagos szerkezete.

Diének, poliének (terpének). Izoprénvazas veigli. Fontosabb oxokarbonsavak, keto-enol
tautoméria. Fehérjék harmadlagos és negyedlegdegete.

Benzolmolekula szerkezete, izomérigja, beszafmazékok. Hidroxi-karbonsavak. Fehérjék
csoportositasa. A fehérjék biolégiai funkcioi.

Alkoholok csoportositasa, jellemzése. Fehésjaldleges szerkezete.
Tobbérték alkoholok. Monoszacharidok jellemzése és csoptiéss. Nukleinsavak.

Alifas oxovegyiletek (aldehidek, ketonok) osdpsitasa, jellemzése. Szénhidratok csoportosita
DNS kémiai jellemzése.

Karbonsavak csoportositasa és jellemzése. dsairak. RNS-ek.

Aromas jelleg feltételei. Nyilt lancu telités telitetlen di- és trikarbonsavak. Purin ésraagekai.




