Tantargy neve:Boraszati mikrobioldgia es borasze Kreditértéke: 4

A tantargybesoroldsa valaszthato

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere” 70/30 kredit%)

A tanora tipusa ésdraszama 28 Ora edadas és 14 éra gyakorlat az adékévben
Az adott ismeret atadasaban alkalmazangébbi modok, jellemzik: lzemlatogatas

A szadmonkéréanaodja: koll. /gyak.
Az ismeretelledirzésben alkalmazandévabbi modok: -

A tantargytantervi helye (hanyadik félév): 6

Elstanulmanyi feltételekMezigazdasagi és élelmiszeripari mikrobiologia, Altaénés szervetlen
kémia, Szerves és biokémia

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

A tantargy oktatasanak altalanos célja A kurzugdimian a hallgatdéknak lelésegik van a
szl6termesztés és borkészités tudomanyteriletén kissrielatokoriket a borkészités kémiai és
mikrobioldgiai hatterének alaposabb

1 A s16 reproduktiv alciklusa.

2 A sBl6 érése, érésvizsgalatok, sziret.

3 A sBlébogyd és a must kémiaja.

4. Az erjedés biokémiaja, éllleges erjedési termékek.
5. A masodlagos erjedési termeékek.

6 A bor kémiaja.

7 A bor fenolanyagai.

8 A bor aromaanyagai.

9. A s3l16 és a bor mikroorganizmusai |

10. A s316 és a bor mikroorganizmusai Il

11. Az alkoholos erjedés mikrobiologidja.

12. A biolégiai almasavbontas.

13. Borbetegségek, borhibak

14. A borstabilizalas mikrobioldgiai alapjai.

Tantérgy-leirds: az elsajatitandGsmeretanyag toémor, ugyanakkor informalo leirdsa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altalanos célja néhany alagveizsgalati médszer és azok készség szinten vald
kivitelezésének elsajatitasa.
a gyakorlatok tombositve, 3 hét alatt kertilnek megsra.
1. Szl6bogyd cukortartalmanak meghatarozas, Must és bartartalmanak meghatarozasa,
Must savtartalmanak meghatarozasa, Bor alkohdiadtzak meghatarozasa
2. Must és bor éleséinek izolaldsa és azonositdsa
3. Higiéniai vizsgalatok

A 2-5 legfontosablkoteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografiai
adatokkal (szefg cim, kiad4s adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

1. Magyar I. (2010): Boraszati mikrobiolégia, Megazda kiadd, ISBN 978-963-286-571-3

2. Csutoras Cs., Kallay M., Muranyi Z. (2012): Elelagés- és boraszati kémia, Eszterhazy
Karoly Riskola. A borkultara kdzpont kiadvanya. digitalkonyvtar

3. Madigan, M. T, Martinko, J. M., Bender K., Buckldy,, Stahl, D (2015): Brock Biology




of Microorganisms, Benjamin Cumming, 14th editi@830 oldal, ISBN 978-1-292-
01831-7

4. Jay, J. M., Loessner, M. J., Golden, D. A. (200&5)dern Food Microbiology. ISBN 978-
0-387-23413-7

5. Adams, M. R., Moss M. 0. (2008): Food Microbiologyne Royal Society of Chemistry.
ISBN 978-0-85404-284-5

Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasdhoz a tantargy jellem#ien, érdemben hozzajarul

a) tudasa
- Tisztdban van azzal, hogy a kertészeti termdsatésballitott termékek az élelmiszerlanc
részeét képezik, ezzel kapcsolatban tudja és édiedmiszerlanc-biztonsag alapédbgalmait,
0sszefliggéseit és folyamatait.
- Munkdja soran kulonds figyelmet fordit az egyéesla tarsadalom egészségét tamogat6
kornyezet kialakitasara, egészségbarigaaki megoldasok alkalmazasara.

b) képessegei
- Folyamatosan figyelemmel kiséri a kdrnyezetvédehigiéniai, élelmiszer-biztonsagi,
élelmezés-egészségugyi, munkavédelidiraésokat, valamint betartja és betartatja azokat.
- Képes a képzése sordn elsajatitott vizsgalatsz@yeket alkalmazni.

C) attitidje
- Konstruktivan all a szakmai kérdésekhez. Kezdgmuwbheszség és fogékonysag jellemzi az
Ujdonsagok irant, nyitott az agrartudomanyok al&fpeeedmeényeinek és jelleinek hiteles
kozvetitésére szakmai és nem szakmai célcsoparéohaga egyarant.
- Kdrnyezettudatos, fenntarthaté gazdalkodasrkwdrezemlélettel rendelkezik.

d) autondmigja és felebssége
- Felebsségtudat jellemzi a munkaval és magatartassaskégios szakmai, jogi, etikai
normékat, szabalyokat ilk&n.
- Valasztott kertészeti agazataban, illetve spediaidjadban dnalldan képes azonositani a
problémakat, s elméleti és gyakorlati tudasa séggteel alkalmas azok megoldasi stratégiaing
kidolgozéséra és e stratégiak kovetkezetes kovetésé

1k

Tantargy felelése(név, beosztéas, tud. fokogddr. habil Karaffa Erzsébet M., egyetemi docens
PhD

Tantargy oktatdsaba bevont oktatd(k),ha van(nakinév, beosztas, tud. fokogat
Prof. Csap6 Janos, egyetemi tanar, DSc., Dr. Rakoré&s Nandor, adjunktus, PhD

Evkozi ellensrzés maédja(pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

Szamonkérés modszereinek részletépl. szébeli, irasbeli, szébeli és irasbeli, gyakbrjegy,
megajanlott jegy, sth.Jrasbeli vizsga

irasbeli vizsga

Az aldirds megszerzésének feltételei(pl. jegyzkonyv, tanulméany, tervezési felad
dokumentécidja, sth.)

lat

gyakorlati jegyskonyv




Vizsgakérdések, tételsor:
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. Vazolja fel a borkdstolas, kdstoltatas udvariassagbalyit! (felsorolas, )

. A must és a bor mint mikrobialis élettér (habifatlemzése (2)

. A must és bor mikrobai (4 legfontosabb csoport)

. Tejsavbaktériumok jellemzése (min 4)

. Tejsavbaktériumok boraszati szerepe (rovid jellessed

. A tejsavbaktériumok gliikoz fermentalasanak tipussaianyagmérlegiik (1 molekula

. A borban efordul6 tejsavbaktériumok (minimum 2 példa), székepovid jellemzésuk
. A tejsavbaktériumok azonositasi médszerei (2 nagpart és 1-1 példa)
. A tejsavbaktériumok szamanak valtozdsa a sziret&d@®los erjedés almasav bontas

. Ecetsav baktériumok boraszati szerepaefmékeik borban (3)
. Ecetsav baktériumok jellemzése (min &nkemzetségek
. Ecetsav-baktériumok etanol metabolizmusa: etanddidé termékek, résztvév

. Ecetsavbaktériumok azonositasi médszerei (2 nampocsés 1-1 példa), a tenyésztés

Sorolja fel a sé&l6 termékenytlésének tipusait! (felsorolas, )

Mi a jelentisége a j6 termékenyilésnek? (kifejtés, )

Ismertesse a 8bogyo fejbdésének és érésének morfologijat! (kifejtés, )
Ismertesse a 8bogyo fejbdésének és érésének kémiajat! (kifejtés, )

Mit neveziink technoldgiai érettségnek?

Milyen érésvizsgalati modszereket, paramétereketi® (kifejtés, )

A sz616 szureti idpontjanak meghatarozasi modszerei. (kifejtés, )

Sorolja fel a borbiralat személyi, targyi feltétgléfelsorolas, )

Sorolja fel a borbiralat kornyezeti feltételeittl§orolas, )

glukozbdl keletked termékek)

folyaméan

enzimek

nehézségei
Az ecetsavbaktériumok szamanak valtozasa a szésettdnolos erjedés —folyaman. 4
rothadas hatasa a must ecetsav baktérium szamé& aomlast okozo esetsavbaktériu
faj

Az ecetsavbaktériumok szamara kediten korilmények (min 3)

Jellemezd az élest szaporodasi maodijait!

Jellemezd a j6 erjes#tépesséfy éleszéket (Saccharomyces nemzetség)!

Mely vadéleszik a felebsek a spontan erjedés meginditasaért?

Jellemezd a Zygosaccharomyces nemzetséget!

Jellemezd a Saccharomycodes nemzetséget!

Jellemezd a Pichia nemzetséget!

Mi a boraszati fajélesik fogalma, jelleméik? Mik az iranyitott erjesztésdalyei?
Miként hat a must cukortartalma az erjedésre?

Miként hat a képddé alkohol az élesékre?

Miként hat a must nitrogéntartalma az élékmt?

Milyen konvencionalis faj meghatarozasi szempontakeédszereket ismersz?

Milyen molekularis médszerekkel tudsz éléket faji szinten identifikalni?

Milyen molekularis médszerekkel tudsz élézkdzott kiilbnbséget tenni torzsi szinte
A szurke- és nemesrothadéas kérokozéjanak nebieraulasanak gyakorisaga
Magyarorszagon. Valtozasok a bogyd/must 6sszebétela szirkerothadas hataséara
(min 22 bontas és szintézis)

Vegyes rothadas korokozai (min 2) és boraszablproai (min 2)

A nemesrothadéas korokozojanak neve, foldraffioetiulas (min 2), kialakulasanak
feltételei (4)

Valtozasok a bogyd/must 0sszetételében a nemedéstiatasara (cukortartalom,
glicerin tartalom, glikonsav tartalom, szervestsatalom, aromaanyagok). Borok
erjesztheiségét csokkenttényedk (min 1)

3>

m

Biologiai almasavbomlast végaikroba csoportok (2), és jeléstgik. A malolaktikus
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. Jellemezze a mustban tegrocianidineket? .
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fermentacio hatdsa a borrigégre (min 2)

Tejsavbaktériumok egyéb tevékenysége a borbanZjrés hatasuk a borngisegre
Malolaktikus fermentéciot (MLF) befolyasolo téng&ahomeérséklet, pH, tapanyagok,
alkoholtartalom, SO2)

Malolaktikus fermentécié tipusai iranyitds szempidl (2), ebnydk-hatranyok (min
3), almasavbontashoz szikséges kortlmények (mizddlmasavbontasban felhaszn
fajok (min 1)

Malolaktikus fermentacié gatlasanak sziksége (noR)1és a gatlas lelistegei
Ismertesd a bor viragosodasa tnéorbetegséget! (romlast okozé mikroorganizmus,
megebzes, kezelés)

Mit nevezilnk Brett jellegnek? Mit tehetlink a mégékért, kezelésként?

Mivel kezelnéd a kénhidrogénes bort?

Ismertesd az ecetsav baktériumok karos boraszatdit

Ismertesd a muskatli iz néborbetegséget, annak megsét s kezelését!

A kész borban karos mikrobatevékenységek (2). Aohiktevékenység gatlasanak
lehetiségei a kész borban (min 2)

Tisztito és kémiai borstabilizaloiveletek Gjborban (2).

Borok édesitésének mikrobioldgiai veszélyei (2;ssatlanitasanak lelisegei (min 2)
A hékezelés dinyei és hatranyai a boraszatban. Kémiai tartositdraszatban (min 2
és rovid jellemzésik -

A palackozas szerepe a borok mikrobioldgiai stzhlifisdban. Kébftipusa, és ezek
fontosabb min 3-3) jellendie.

Jellemezze a kocsany kémiai 6sszetételét .

Jellemezze a 8k5héj kémiai osszetételét .

Jellemezze a §kbmag kémiai dsszetételét .

Jellemezze a mustban &xedukalo cukrokat és a szacharozt .

Jellemezze a mustban &pentdzokat

Jellemezze a mustban &wgelluléz és pektinanyagokat. .

Mi jellemzi a szerves savakat altalanosan a mustban

Jellemezze a mustban &korkésavat.

Jellemezze a mustban &almasavat. Az almasav és a hiw&von kivil milyen mas
egyéb savakat ismer a borban.

Soroljon fel a mustban Iédegfontosabb asvanyi anyagok kozul legalabb haésat
hatadrozza meg azok atlagos mennyiségeét.

Hatdrozza meg a mustbandéaminosavak jeletiségét és azok mennyiségi valtozasa
az érés soran. .

Milyen tipusu fehérjéket ismer a mustban.

Csoportositsa a mustban éépolifenolokat.

Jellemezze a mustban &xmem flavonoid fenolokat.

Ismertesse a rezveratrolt és annak jéEsgégeét.

Ismertesse, hogy a kilonkib#tavonoid fenolok milyen formaban talalhatdéak neeg
mustban.

Ismertesse a mustban &tanninok csoportositasat és jellemezze a csopirtegalabb
1-1 mondatban.

Ismertesse a mustban éeantocianinok legfontosabb jelletit .
Sorolja fel a polifenolok bioszintézisének lehetesegtjait. 2 p.
Ismertesse, hogy a mustban milyen jallagomak vannak jelen. .
Soroljon fel legaldbb 5 enzimet, ami megtalalhatdustban. .

Mit neveziink extrakttartalomnak.

Mit fejez ki a hamualkalitas?

Mit 6l figg a mustok redoxpotencial értéke?

A mustok leve§ztetésével hogyan valtozik azok rH értéke?
irja fel az alkoholos erjedés alap egyenletét.

alt




83. Sorolja fel az alkoholos erjedés fazisait.

84. Ismertesse a foszforsav észterek és a trioz fabzkitpbdési folyamatat az alkoholos
erjedés soran (szerkezeti képlet nem kell) (vegyalezim+energia felhasznalas)

85. Ismertesse a piroélsav €s az etanol kéfikesi folyamatéat az alkoholos erjedés soran
(szerkezeti képlet nem kell). (vegyulet+enzim)

86. Ismertesse az alkoholos erjedés energiamérlegét

87. Ismertesse az alkoholos erjedés soran a tejsavdéprehaiségeit.

88. Mutassa be az alkoholos erjedés soran a glicepmkiését.

89. A kénsav adagolas miként befolyasolja a gliceripzdését

90. Sorolja fel az ecetsav kéfilsének lehéségeit az erjedés soran.

91. Sorolja fel az erjedés soran a pirgl$savbdl szarmaztathatdé masodlagos termékeket.

92. Ismertesse a Wood-Werkmann reakciot.

93. Ismertesse a nitrogénasszimilacio léségeit az erjedés soran (csak felsorolas szinten).

94. Ismertesse a borokban &magasabb reticalkoholok kép#dését monoszacharidokbdl.

95. Milyen magasabb refiidalkoholokat ismer a borban soroljon fel legalaéinimat.

96. Jellemezze altalanossagban a borbaé dgicerint.

97. Csoportositsa a bor kulonkHalkotorészeit.

98. Mitdél fligg az etanol mennyisége a borban.

99. Mib¢él szarmazik a borban a metanolésisrban. .

100. Erjedés soran hogyan valtozik a pent6zok mennyiadgwban?

101. Melyek a borok legfontosabb szerves savai €s hogsréamaznak.

102. Jellemezze a borban &&-borkésava.

103. Jellemezze a borban &&-almasavat.

104. A citromsav koncentracié milyen tényéezhatasara csokkenhet a borban.

105. A glukonsav jelenléte mit bizonyithat egy borban?.

106. A borban 1é¥ biogén aminoknak milyen huméan egészséegugyi kotihza
vannak?

107. Sorolja fel a borok nitrogén vegyduleteit.

108. A borokban mely asvanyi anyagok fordulnaé allegnagyobb mennyiségen.
Soroljon fel legalabb harmat.

109. Hogyan valtozik a szerves savak és az 4svanyi akyagnnyisége az erjedés
soran.

110. Mi a két legfontosabb jellegzetességik a borbat fiéwolos anyagoknak.

111. Milyen formaban talalhatéak meg a kilonbdenolos anyagok a borban.

112. Jellemezze néhany gondolatban a borbaih &ocianinokat.

113. Sorolja fel a borban lévantocianin komponensek valtozasanak ketéeit.

114. Hogyan valtozik az antocianin koncentracio a borbgedés soran.

115. Hogyan hatarozzuk meg a bor szinintenzitasat emarsyalata .

116. Milyen szinintenzitas értéfdttekintjik a bort festbornak.

117. Milyen szinintenzitas értékkel rendelkeznek a @sa siller tipusu borok.

118. Hogyan csoportosithatjuk a borokat a szinarnyalatajjan

119. A kénessav miként alakitja a borok szinindexét?

120. A borok szinindex értéke miként fligg a tarolasiatl

121. A borok szinindex értéke miként fligg a tarolasepdit|

122. Mi az a pinkesedés.

123. Csoportositsa a borban tkulonbds iz és illat anyagokat.

124, A monokarbonsav-észterek kozil melyek a legjésstibek a borban a
képzdés szerint.

125. Milyen tényedk kedveznek az észterek képdésének és megtartasanak a
borban.

126. Jellemezze a borban i&etil-acetatot.

127. Ismertesse, hogy a borbandé&erpének honnan szarmaznak

128. Mutassa be, hogy az érlelés soran hogyan valtaanelpének a borban.

129. Jellemezze a borban kialakul6 ecetizt .




130. Sorolja fel azt a 3&f csoportot, mely a borokban valamely iz hibat okbzh

131. A borokban |é€% kolloidokat hogyan osztalyozhatjuk.

132. Jellemezze aboraszati szempontjabdl fontoskollotdizidonsagait Mi az a
kolcsonds kicsapddas elve.

133. Mik azok a védkolloidok és mi a szerepik a borban.

134. Hatarozza meg az adszorpci6 fogalmat.

135. Milyen zavarosodasok és kicsapddasok lehetnektzahor

136. Mi tényedk segitik eb a borl6 kivalast a borban.

137. A borkésavnak boraszati szempontbdl mely séi fontosak.

138. A borban 1é% borkésavak soinak oldhatésagat milyen téréeesokkentik.

139. Milyen lehetiségek vannak a baflivalasanak megakadalyozasara. A
fehérjekivalasokat mely tény@élz befolyasoljak.

140. Melyik a leghatékonyabb médszer a fehérjék elté&séira a borbol.

141. Mik okozzék a vasas toréseket a borban.

142. Mi okozza a feketetdrést a borban?

143. Hogyan védekezhetiink a vasas torések ellen.

144. Milyen formaban valik ki a réz a borbdl és okoz aasodast

145. Milyen tényedk seqitik eb a réz kivalasat a borbdl

146. A borok leve@ztetése hatasara hogyan valtozik a réz-szulfidanididga.

147. Milyen ténye®k okozzak a festékanyagok kivalasat a borbol.




