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4 ECTS bodova

Tablica 1. Povjera nastave: nastavnici i suradnici.

	MODUL

Biotehnološki aspekti proizvodnje vina
	Predavanja

(24 sati)
	Vježbe

(24 sati)

	Koordinator
	 Dr. sc.Vesna Zechner-Krpan, red. prof.
	16
	24

	Suradnik 
	 Dr. sc.Vlatka Petravić Tominac, doc.
	8
	0


Način izvođenja: 
tjedno, u ljetnom semestru prema redu predavanja
(1x tjedno predavanja, 1 x tjedno vježbe)

Konzultacije:

prema dogovoru (e-pošta: vzkrpan@pbf.hr)

Uvjet za potpis: uredno izvršenje obveza (redovito pohađanje predavanja, redovito pohađanje i uspješno obavljanje laboratorijskih vježbi)
ISPITI : kolokvij iz vježbi, seminar, pismeni ili usmeni ispit ukupnog gradiva.
ISHODI UČENJA

sveučilišnog obrazovanja na razini modula Biotehnološki aspekti proizvodnje vina
1. Opisati i objasniti različite tehnološke postupke u proizvodnji bijelih, crnih, roze i voćnih vina te ostalih alkoholnih pića na bazi grožđa i grožđanog soka. 

2. Selekcionirati i identificirati vinske kvasce. Odabrati i upotrijebiti najbolje metode mikrobiološke stabilizacije. 

3. Odabrati adekvatnu opremu (uređaje, bačve, posude)  za opremanje vinskih podruma i prostorija u vinarstvu za vođenje procesa proizvodnje vina.  

4. Primjeniti postupke u laboratorijskoj analizi mošta  i vina. 

5. Postaviti, odabrati i voditi fermentaciju (spontanu i inokuliranu). Pratiti uvjete, tijek i kinetiku alkoholne fermentacije.

6. Pratiti ili potaknuti jabučno-mliječnu fermentaciju  tijekom proizvodnje bijelih i crnih vina.

7. Odabrati postupke u proizvodnji predikatnih, arhivskih, specijalnih i pjenušavih vina.  

8. Primjeniti prirodno prisutne i komercijalno dostupne enzime tijekom proizvodnje vina i kontrole kvalitete mošta i vina.

9. Primijeniti biološke i kemijske procese tijekom dozrijevanja vina. Ocjenjivanje kvalitete vina.

10. Upotrijebiti i iskoristiti sporedne proizvode vinske industrije zaostale nakon prerade grožđa.

Tablica 2. Modul Biotehnološki aspekti proizvodnje vina - ISHODI UČENJA na razini nastavnih jedinica. 
	R. br.
	nastavna jedinica
	ishodi učenja - magistar/magistra će moći:

	1.
	Uvod u vinarstvo

	Spoznaje o: vinu kao tradicionalnom biotehnološkom proizvodu, voćnim vinima, ostalim alkoholnim pićima na bazi grožđa i grožđanog soka. Mehanički i kemijski sastav grožđa i grožđanoog soka u vrijeme berbe te voću kao sirovini u biotehnološkoj proizvodnji. 

	2.
	 Osnove tehnološkog procesa proizvodnje vina

	Spoznaja o fazama proizvodnje bijelih, ružičastih i crnih vina te o organizaciji i opremi vinskih podruma i uređaja u vinarstvu. Saznanje o mogućnosti odabira tehnoloških operacija i procesa fermentacije u vinarstvu. Bioreaktori u proizvodnji vina, upotreba imobiliziranih kvasaca, kontinuirana fermentacija.

	3.
	Upotreba sumpora u vinarstvu i mikroorganizmi kontaminanti u proizvodnji i distribuciji vina
	Spoznaja o funkciji i koncentraciji SO2  u proizvodnji vina. Mogućnosti smanjenja uporabe SO2  u vinarstvu.  Detekcija vrsta mikrobnog kvarenja. Neželjena svojstva vina izazvana mikroorganizmima kvarenja i uvjeti koji im pogoduju. Primjena kemijskih i fizikalnih metoda mikrobiološke stabilizacije.

	4.
	Vinski kvasci
Proizvodnja starter kultura poboljšanih sojeva vinskih kvasaca 
	Spoznaja o utjecaju metabolizma kvasca na sastav vina i uzrocima zastoja kvaščeve aktivnosti. Mogućnost primjene selekcija i industrijske proizvodnje starter kultura vinskih kvasaca. Identifikacija kvasaca u tehnologiji vina. Primjena genetičkih metoda pri selekciji i poboljšanju vinskih kvasaca – tipovi genetičke manipulacije.

	5.
	Alkoholna fermentacija u proizvodnji 

vina

	Spoznaja o uvjetima, tijeku i kinetici alkoholne fermentacije. Odabir vrste fermentacije (spontanih i inokuliranih). 

	6.
	Fermentacijska aroma 
	Spoznaja o utjecajima metabolizma kvasca na sastav vina (okus, aroma, bouquet). Poželjni i nepoželjni spojevi fermentacijske arome, koncentracije, mirisi i okusi, metabolički putevi biosinteze.

	7.
	Jabučno-mliječna fermentacija 
	Spoznaja o potrebi za jabučno-mliječnom fermentacijom tijekom proizvodnje bijelih vina. Kriteriji selekcije bakterija mliječne kiseline. Komercijalna proizvodnja selekcioniranih bakterija mliječne kiseline.

	8.
	Predikatna, arhivska, specijalna i pjenušava vina 


	Spoznaja o odabiru postupaka proizvodnje predikatnih, arhivskih, specijalnih i pjenušavih vina. Primjena novih tehnologija u proizvodnji pjenušaca. 

	9.
	Autoliza kvasca
	Upoznavanje s enološkim značajem i biokemijom autolize kvasca (proizvodnja šampanjca i bijelog vina odležanog na kvascu), faze i uvjeti autolize.

	10.
	Njega, dozrijevanje i dorada vina
	Primjena bioloških i kemijskih procesa tijekom  dozrijevanja kvalitetnih i arhivskih vina.

	11.
	Ocjenjivanje kvalitete vina 
	Upoznavanje s postupcima analize mošta i vina te ocjenjivanje kvalitete vina. Senzorika. 

	12.
	Enzimi u proizvodnji i kontroli kvalitete vina 
	Spoznaje o prirodno prisutnim i komercijalno dostupnim enzimima te njihovoj primjeni u kontroli kvalitete mošta i vina. Slobodni i imobilizirani enzimi u proizvodnji vina, mogućnosti i ograničenja. 

	13. 
	Suvremeni trendovi u proizvodnji vina


	Primjene imobiliziranih mirkoorganizama i enzima u proizvodnji vina, mikrooksigenacija, kontinuirane ferementacije.

	14. 
	Iskorištavanje sporednih proizvoda vinske industrije
	Sastav i upotreba sporednih proizvoda u preradi grožđa i proizvodnji vina. Upotreba enzima u proizvodnji ulja iz sjemenki grožđa.
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