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ELŐADÁSOK
helye: E-1
ideje:  KEDD 800 – 930
	Szept. 27.
	A borászati mikrobiológia története. A szőlő és a must mikroorganizmusainak rendszerezése és általános jellemzése.
 

	Okt. 4.
	Borélesztők és borászati jelentőségű vadélesztők. Borászati fajélesztők

	Okt. 11.
	Az alkoholos erjedés mikrobiológiája. Az erjedés irányítása


	Okt. 18.
	A penészgombák borászati szerepe. Szürkerothadás. Nemesrothadás.  Mikotoxinok a borászatban

	Okt. 25.
	A biológiai almasavbomlás alapjai és irányítása.


	Nov. 8.
	Borbetegségek és mikrobás eredetű rendellenességek. 


	Nov. 15.
	Biológiai borstabilizálás. A dugóíz.



	Nov. 22.
	Élesztőhártya alatti borérlelés. Sherry borok, „flor” jellegű borok


	Nov. 29.
	HACCP a borászatban. Élelmiszerbiztonsági veszélyek és megelőzésük

	Dec. 6.
	Botrítiszes borok készítésének mikrobiológiai sajátosságai.

Borászati starterkultúrák fejlesztésének irányai és módszerei.

	Dec. 13.
	Vizsgatételek ismertetése. Konzultáció.




	
	


BORÁSZATI  MIKROBIOLÓGIA GYAKORLATOK
 Helye: Borászati Tanszék 

 Ideje: SZERDA 10:00– 11:30; 12:00-13:30, 14:00 -15:30

	Szept 28.
	1. gyak. Vizsgálati módszerek rendszerezése. Mintavétel. Tenyésztéses módszerek, táptalajok a borászati gyakorlatban.

	Okt. 5.
	2. gyak. Szárított élesztő készítmény élő és holt sejtszámának meghatározása Bürker kamrával.

	Okt. 12.
	3. gyak. Borászatban jelentős mikrobák felismerése. Mikroszkópos mérés

	Okt. 19.
	4. gyak. Szőlőbogyó, must és újbor élesztő- és penész-számának meghatározása tenyésztéssel.

	Okt. 26.
	5. gyak. Előző gyakorlat értékelése.  Izolálás, tiszta tenyészetek készítése.

	Nov. 2.
	6. gyak. Savképző baktériumok kimutatása és elkülönítése (mikroszkópos vizsgálatok)

	Nov. 9.
	7. gyak. Palackozási fázisminták vizsgálata tenyésztéssel I. Csomagolóanyagok, felületek

	Nov. 16.
	8. gyak. Előző gyakorlat értékelése. Palackozási fázisminták vizsgálata tenyésztéssel II. Borok vizsgálata membránszűréssel. 

	Nov. 23.
	9. gyak. Előző gyakorlat értékelése.

Mikroszkópos gyakorlat : üledékvizsgálatok

	Nov. 30.
	10. gyak. HACCP tervezés – veszélyelemzés, CCP-k meghatározása

	Dec. 7.
	11. gyak. Pótgyakorlatok - témák szerint csoportosítva (az eredeti csoportbeosztástól eltérő időpont lehetséges/szükséges )

	Dec. 14.
	12. gyak. Gyakorlati beszámoló (írásbeli teszt). 
Botrítiszes borok és sherry borok bírálata

	
	


KÖVETELMÉNYEK
Neptun kód: ETSBNBO02AB


Kredit: 5

Óraszám: heti 2 óra elmélet, 2 óra gyakorlat (3 csoportban)

A tantárgy célja

· Alapvető ismeretek elsajátítása a must és a bor specifikus mikroorganizmusainak rendszertani, élettani, morfológiai sajátosságairól. Részletes ismeretek szerzése a borászati fermentációk mikrobiológiai, biokémiai alapjairól, a mikroorganizmusok minőségbefolyásoló szerepéről és a mikrobiológiai minőségbiztosítás elvi és gyakorlati kérdéseiről.

Évközi tanulmányi követelmények

· A gyakorlatokon a részvétel kötelező. Két, hivatalosan igazolt hiányzás megengedett, amelyet a pótgyakorlaton (december 7-én), egyedileg előre egyeztetett időbeosztás szerint  pótolni kell.
· A gyakorlatok anyaga és jegyzőkönyve a borászati tanszék honlapjáról letölthető (www. boraszat.kertk.szie.hu). Az adott gyakorlatra a kinyomtatott anyagot hozzák magukkal! Köpeny viselése kötelező.

·  A gyakorlati anyagból a hallgatók a szorgalmi időszak végén (december 14-én)  zárthelyi dolgozatban számolnak be.

Vizsgakövetelmény:

· A tárgy a vizsgaidőszakban szóbeli vizsgával zárul.

Az értékelés módszere:

· A végső érdemjegybe (vizsgajegy) a szóbeli vizsga eredménye 70 %, a gyakorlati beszámoló 30 % arányban számít be..

Irodalomjegyzék:

· Kötelező irodalom:

· Magyar I. Borászati mikrobiológia. Mezőgazda Kiadó, Budapest, 2010.
· Előadások és gyakorlatok pdf anyaga: www.boraszat.kertk.szie.hu
· Ajánlott irodalom:

· Ribéreau-Gayon et al. Handbook of Enology. Volume 1. The Microbiology of Wine and Vinification. Wiley LTD, Chichester, 2000.

· Fleet G. (1993): Wine microbiology and biotechnology. Harwood Academic Publishers
· Edelényi M. (ed.): Borászati mikrobiológia. Mezőgazdasági Kiadó, Budapest, 1978.

· Deák T. Élesztőgombák. Mezőgazdasági Szaktudás Kiadó, Budapest, 1998.

	Nyitrainé dr. Sárdy Diána
Egyetemi docens, tanszékvezető
	Dr. Magyar Ildikó

Egyetemi docens, tárgyfelelős


