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C.Mikrobiologija mosta i vina Obvezni 6

Oblici nastave (ukupan broj sati u semestru) Samostalni rad (sati) ECTS
P S Vv E-ucenje 6

30 0 30

izv.prof.dr.sc. Natka Curko

dr.sc. lvana Dodlek Sarkanj, pred.
doc. dr.sc. Marina Tomasevic¢
dr. sc. lvana Alpeza, v.pred.

Cilj premeta je upoznati studente s razli¢itim mikroorganizmima od vinove loze do vina te njihove
primjene u tehnologiji proizvodnje vina uzimajuci u obzir sve pozitivne (fermentacijske) i negativne
procese. Tijekom prakti¢nog rada na vjezbama student ¢e se upoznati sa klju¢nim toCkama koje su
vazne za provodenije i upravljanje mikrobiolodkim procesima tijekom proizvodnje i uvanja vina sa
ciliem postizanja i odrzavanja adekvatne kvalitete vina.

1. Objasniti ulogu mikroorganizama (kvasac, bakterija i plijesni) na proizvodnju vina.
2. Primijeniti znanja o mikroorganizmima tijekom razli¢itih nagina proizvodnje vina.
3. Odabrati kvasce za pojedine sorte i tipove vina.

4. Primijeniti postupke pravovremene identifikacije i prevencije mana i nedostaka vina uzrokovanih
mikrobioloSkim kvarenjem vina .

5. Osigurati mikrobioloSku stabilnosti u proizvodniji vina.

Mikrobiologija. Tehnologija proizvodnje vina.

Predavanja Komentari
Vjezbe u praktikumu

Obavezno prisustvovanje nastavi i viezbama. Posti¢i minimalno 30 bodova (60 %) na zavrSnom
ispitu.
Sadrzaj predmeta

Oblici nastave (sati)
Predavanja Seminari Vjezbe E-ucenje



Karakteristike mosta obzirom na pozitivan i
negativan utjecaj na mikroorganizame.
Mikroorganizmi vezani uz vinograd i grozde, op¢a
obiljezja razvoja pozitivne i negativne mikroflore.
Pregled taksonomija i metabolizama
mikroorganizma grozda i vina (npr. rodova
Saccharomyces, Kloeckera-, Hansenula, Pichia,
Brettanomyces / Dekkera, Metschnikowia,
Torulaspora, Debaryomyces, Saccharomycodes,
Zygosaccharomyces, Candida, Botrytis ..., octene
i bakterije mlije€ne kiseline) i njihove
karakteristike, vazne za proizvodnju vina.
MikrobioloSka fermentacija vina, jabu¢no-mlije¢na
fermentacija, priprava starter kultura. Problemi
koji su vezani sa zastojem i prekidom
fermentacije i stvaranjem negativne arome vina.
Mane i nedostatci vina i metode prevencije.
Ciscenje i sanitacija podruma, HACCP sustav.
Standardni procesi proizvodnje vina. Tradicionalni
procesi proizvodnje vina. Proizvodnja specijalnih
vina i druge tehnologije likerskih vina kasne
berbe, Madiera, proek i drugi.
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Provjera znanja iz predmeta Mikrobiologija moSa i vina provodit ¢e se putem
zavrSnog pismenog ispita. Zavrsni pismeni ispit sadrzi 10 pitanja koji se

Nacin provjere ishoda ucenja ocjenjuju sa maksimalno 5 bodova Formiranje ocjene: 0 - 30 bodova - nedovoljan
(1) 30 - 34 boda - dovoljan (2) 35 - 39 bodova - dobar (3) 40 - 44 boda - vrlo
dobar (4) 45 - 50 bodova - izvrstan (5)
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