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Biotehnicki fakultet / Biotehnika / TEHNOLOGIJA VINA

Naziv predmeta:

TEHNOLOGIJA VINA

Sifra predmeta Status predmeta Semestar Broj ECTS kredita Fond casova (P+V+L)
13627 Izborni 1 8 44240

Studijski programi za | Biotehnika

koje se organizuje

Uslovljenost drugim |Nema

predmetima

Ciljevi izucavanja
predmeta

Sticu se znanja o proizvodnji vina, hemijskom sastavu Sire i vina, postupcima primarne prerade grozda
i Sire; postupcima fermentacije, njege i dorade vina, stabilizacije, punjene vina u boce i odredivanju
hemijskog sastava i kvaliteta vina vina.

Ishodi uc¢enja

Nakon sto student polozi ispit, bi¢e u moguénosti da: Poznaje karakteristike grozda kao sirovine za
vino (najvaznija bijela i crvena vina i grozda od kojih poticu); Organizuje proces prerade grozda i
obrade Sire prije fermentacije; Analizira tok fermentacije i drugih mikrobioloskih procesa u vinu;
Organizuje tehnoloski postupak pri proizvodnji crvenih i bijelih vina; Organizuje tehnoloski postupak
tokom dorade, njege, ¢uvanja i starenja vina; Organzuje pripremu sudova, opreme i podrumskih
prostorija za njegu i ¢uvanje vina; Analizira senzorna svojstava vina; Prepoznaje osnovne mane i
kvarenja vina; Poznaje znacaj konzumiranja vina i derivata od grozda u ljudskoj ishrani.

Ime i prezime
nastavnika i
saradnika

Prof. dr Radmila Pajovi¢ S¢epanovi¢

Metod nastave i
savladanja gradiva

Predavanje, vjezbe u enoloskoj laboratoriji, posjeta vinarijama, konsultacije, seminarski rad,
kolokvijumi i zavrsni ispit.

Plan i program rada

Pripremne nedjelje

Priprema i upis semestra

| nedjelja, pred.

Uvodno predavanje Vinarska kultura; Znacaj konzumiranja vina kao prehramene namirnice;

I nedjelja, vjezbe

Il nedjelja, pred.

Grozde kao sirovina za proizvodnju vina; Mehanicki i hemijski sastav grozda, Hemijski sastav Sire;

Il nedjelja, vjezbe

Analiza mehanickog sastava grozda;

Il nedjelja, pred.

Sorte grozda za proizvodnju vina, sorte grozda za proizvodnju bijelih vina, sorte grozda za proizvodnju
crvenih vina; Berba grozda, znacaj pradenja zrelosti i vremena berbe;

Il nedjelja, viezbe

Analiza hemijskog sastava Sire (specifi¢na tezina i sadrzaj Secera); Analiza kisjelosti Sire i vina (ukupna
kiselost i pH);

IV nedjelja, pred.

Primarna prerada grozda (muljanje, ocjedivanje, cijedenje); Obrada Sire prije fermetnacije;

IV nedjelja, viezbe

Postupci popravke sadrzaja Secera i kiselina u vinu;

V nedjelja, pred.

Mikrobiologija vina (kvasci, bakterije vrenja i kvarenja); Alkoholna fermentacija; Malolakti¢ka
fermentacija;

V nedjelja, vijezbe

Pracenje postupka odvijanja alkoholne, jabu¢no mlje¢ne fermentacije u Siri i vinu;

VI nedjelja, pred.

Kolokvijum |

VI nedjelja, vijezbe

VIl nedjelja, pred.

Primjena SO2 u vinarstvu; Oksidacioni procesi i proizvodnja vina;

VIl nedjelja, vjezbe

Odredivanje sadrzaja ukupnog i slobodnog sumpora (SO2) u vinu;

VIII nedjelja, pred.

Tehnologija bijelih mirnih vina;

VIl nedjelja, vjezbe

Analiza specifi¢ne tezine vina i sadrzaja alkohola brzom metodom;

IX nedjelja, pred.

Tehnologija crvenih mirnih vina; Tehnologija rose mirnih vina;

IX nedjelja, viezbe

Analiza specifi¢ne tezine vina i sadrzaja alkohola upotrebom destilacionog aparata i hidrostati¢ke
vage;

X nedjelja, pred.

Njega i dorada vina; Stabilizacija vina; Bistrenje vina;

X nedjelja, vjezbe

Odredivanje sadrzaja ekstrakta u vinu, direktnim isparavanjem i pomocu specifi¢ne tezine vina;

Xl nedjelja, pred.

Seminarski rad / Specijalna vinifikacija. Postupak proizvodnje likera, pjenusavih i gaziranih vina.

Xl nedjelja, vjezbe

Analiza rezidualnog Sedera u vinu;
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Xl nedjelja, pred.

Ocjenjivanje kvalitete vina; Senzorne ocijene i analiza hemijskog sastava;

Xl nedjelja, vjezbe

Senzorne metode za ocjenu vina;

Xl nedjelja, pred.

Vinski podrumi; Vinski sudovi; Oprema i instalacije u vinariji;

Xl nedjelja, viezbe

Upoznavanja sa glavnim manama i kvarenjima vina;

X1V nedjelja, pred.

Zastita kontrolisanog porijekla imena i oznake vina; Stavljanje vina u promet;

XIV nedjelja, vijezbe

Pravilno oznacavanje i Citanje etikete na vinu

XV nedjelja, pred.

Zavrsni ispit

XV nedjelja, vjezbe

Opterecenje studenta

Nedeljno: 8 kredita x 40/30 =10 sati i 40 min; Struktura: 4 sata predavanja, 2 sata vjezbi, 4 sata i 40
min. individualnog rada studenta (pripreme za vjezbe, izrada seminarskog rada), ukljucujudi i
konsultacije. U toku semestra: Nastava i zavrsni ispit: 10 sati i 40 min x 16 =170 sati 40 min.
Neophodne pripreme prije pocetka semestra (administracija, upis, ovjera): 2 x 10 sati i 40 min = 21
sat i 20 min. Ukupno optereéenje za predmet: 8 x 30 = 240 sati. Dopunski rad: za pripremu ispita u
popravnom ispitnom roku, ukljucujuci i polaganje popravnog ispita od 0 - 48 sati. Struktura
opterecenja: 170 sati i 40 min. (nastava) + 21 sat i 20 min. (priprema) + 48 sati (dopunski rad).

Nedjeljno

U toku semestra

8 kredita x 40/30=10 sati i 40 minuta
4 sat(a) teorijskog predavanja
0 sat(a) prakti¢nog predavanja

2 vjezbi

4 sat(a) i 40 minuta
samostalnog rada, ukljucujudi i konsultacije

Nastava i zavrsni ispit:

10 sati i 40 minuta x 16 =170 sati i 40 minuta

Neophodna priprema prije poCetka semestra (administracija, upis, ovjera):
10 sati i 40 minuta x 2 =21 sati i 20 minuta

Ukupno optereéenje za predmet:

8 x 30=240 sati

Dopunski rad za pripremu ispita u popravnom ispitnom roku, ukljucujudi i
polaganje popravnog ispita od 0 do 30 sati (preostalo vrijeme od prve dvije
stavke do ukupnog optereéenja za predmet)

48 sati i 0 minuta

Struktura opterecenja: 170 sati i 40 minuta (nastava), 21 sati i 20
minuta (priprema), 48 sati i 0 minuta (dopunski rad)

Obaveze studenta u toku nastave

Studenti su obavezni da pohadaju nastavu, odrade vjeze u laboratoriji,
odrade kolokvijum i seminarski rad, kao i zavrsni ispit.

Konsultacije

Utorkom od 13 do 14h.

Literatura

1. Radovanovi¢, V. (1986): Tehnologija vina, Gradevinska knjiga, Beograd.;
2. T. KoSmarel, Milica Kac (2003): Osnovne kemijske analize mosta i vina;
Laboratorijske vezbe za predmet Tehnologija vina, Biotehnicki falultet,
Univerzitet u Ljubljani; 3. Stanka Herjavec, (2000): »Tehnologija vina«
Skripta Agronomski fakultet, Zagreb; 4. Flanzy, C.,(1998 ). Oenologie.
Fondements scientifiques et technologiques Tech.& Doc./Lavoisier, Paris; 5.
Ribereau-Gayon P. et al (2000)., Handbook of enology, Vol 2. The Chemistry
and wine stabilization and treatments, Chapman&Hall;

Oblici provjere znanja i ocjenjivanje

Seminarski rad : 25 bodova Kolokvijum: 25 bodova Zavrsni ispit: 50 bodova
Prelazna ocjena se dobija kada se sakupi najmanje 51 poen Ocjene i poeni:
A (= 90 do 100 poena); B (= 80 do < 90); C(= 70do < 80); D (= 60 do <
70); E (= 50 do < 60) F < od 50

Posebne naznake za predmet

Napomena
Ocjena: F E D C B A
Broj manje od 50 vise ili jednako 50 | viSe ili jednako 60 | vise ili jednako 70 | viSe ili jednako 80 | viSe ili jednako 90
poena poena poena i manje od |poena i manje od |poena i manje od |poena i manje od |poena
60 poena 70 poena 80 poena 90 poena
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