NAZIV PROJEKTA: Razvoj upitnika za procjenu prehrambenih navika na podrucju RH
VODITELJ PROJEKTA:
Dr. sc. Milena L. Mandié¢, red. prof.

SURADNICI NA PROJEKTU:

Dr. sc. Ljiljana Primorac, red. prof.
Dr. sc. Antonija Perl Piri¢ki, izv. prof.
Dr. sc. Daniela Cagi¢ Kenjeri¢, doc.
Ines Banjari, dipl. ing.

Martina Nedeljko, dipl. ing.

SAZETAK:

Uvid u prehrambene navike predstavlja inicijalnu to¢ku za poduzimanje aktivnosti usmjerenih na promociju
pozitivnih i naglaSavanje vaznosti mijenjanja negativnih navika. Dobar uvid mozZe se dobiti jedino uz primjenu
adekvatnog upitnika, a ukoliko se na cijelom podrudju koristi isti upitnik, moguce je nadalje provoditi komparaciju
grupa kreiranih temeljem razli¢itih kriterija. Zbog toga je osnovni cilj projekta kreiranje upitnika za procjenu
prehrambenih navika stanovniStva na podrucju cijele RH.

CILJ PROJEKTA:
Razvoj upitnika za procjenu prehrambenih navika na podru¢ju RH.
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Prehrambeno-tehnoloski fakultet

Celnik ustanove, dekan: dr. sc. Drago Subarié, red. prof.

Zavod na kojem se izvodi projekt: Zavod za ispitivanje hrane i prehrane

FINANCIRANJE PROJEKTA:

Hrvatska agencija za hranu

Naziv projekta: Odredivanje mikotoksina i metabolita u urinu trudnica.
Voditelj: Prof. dr. sc. Tomislav Klapec
Sazetak projekta:

Projektom ¢ée se utvrditi izloZzenost trudnica s podruéja Osijeka i okolice najrelevantnijim mikotoksinima i njihovim
metabolitima: deoksinivalenol, deoksinivalenol-3-O-glukuronid, deoksinivalenol-15-O-glukuronid, de-epoksi-
deoksinivalenol, nivalenol, T-2 toksin, HT-2 toksin, zearalenon, zearalenon-14-O-glukuronid, a- i 3-zearalenol,
fumonizini B1 i B2, ohratoksin A i aflatoksin M1. Analizirat ¢e se uzorci prvog jutarnjeg urina 40 trudnica u treéem
trimestru trudnoc¢e. Metode uklju€uju HPLC ili LC-MS/MS tehnike, ovisno o analiziranom spoju. Navedeni spojevi
su potencijalno Stetni za fetus. Takoder, nejasno je kako promjene metabolizma, raspodijele i izlu€ivanja
toksikanata u trudnodi utje€u na rizik izloZenosti ovim spojevima. Analizom omjera metabolita i izvornog spoja u
urinu trudnica u odnosu na literaturne podatke za netrudne zene moze se dobiti preliminarni uvid u rizik za fetus.
PredloZene aktivnosti u okviru projekta dio su istraZivanja kojima ée se ispitati kontaminacija Zitarica i izloZenost
populacije dosad neistrazenim mikotoksinima u Republici Hrvatskoj te njihovim najvaznijim maskiranim oblicima.
U tom kontekstu je dogovorena je i suradnja s Centrom za analitiku mikotoksina Sveucilista BOKU, Be¢, Austrija.

Suradnici na projektu:Bojan Sarkanj, dipl.ing., Ines Banjari, dipl.ing. doc.dr.sc. Ivica Strelec
Partneri:Hrvatska agencija za hranu

Trajanje projekta: 1 godina (2012)

Naziv projekta: Starch isolation from domestic cereal varieties and modified starches development for
food industry

Voditelj projekta:
Prof. dr.sc. Drago Subarié¢

Suradnici na projektu:

Dr. sc. Jurislav Babi¢, doc

Dr. sc. Nela Nedi¢ Tiban, doc.
Dr. sc. Burdica Ackar



Sazetak:

Skrob predstavlja vazan sastojak hrane, bilo da se koristi kao aditiv u svrhu pobolj$anja odredenih svojstava bilo
da dolazi kao sastojak sirovina. Danas se kao aditivi u prehrambenoj industriji uglavnom koriste modificirani
Skrobovi, buduéi da je primjena nativhog Skroba vezana za odredene probleme, prije svega za retrogradaciju i
nestabilnost u kiselim uvjetima Sto rezultira sinerezom i nestabilnom teksturom kao i probleme vezane za
Zelatinizaciju, termi¢ku degradaciju, viskoznost i dr.

Modificiranje Skroba moze se provesti kemijskim, fizikalnim ili enzimskim putem, odnosno kombinacijom
navedenih postupaka, $to u konacnici rezultira promjenom svojstava, odnosno dobivanjem proizvoda Zeljenih
svojstava (snizenje temperature Zelatinizacije - topljivost u hladnoj vodi, porast/sniZenje viskoznosti, poveéanje
stabilnosti, postizanje specifi¢nih funkcionalnih svojstava, porast otpornosti na procese smrzavanja/odmrzavanja,
prozirnost paste, otpornost na snizen pH i dr.).

Svojstva modifikata Skroba ovise o mnogo ¢imbenika, kao $to su sirovina iz koje je dobiven (kukuruz, vostani
kukuruz, krumpir, ...), postupak modifikacije (hidroliza, umrezavanje, oksidacija, itd.), stupanj polimerizacije,
priroda zamjenske grupe (acetat, hidroksipropil, ...), stupanj supstitucije (DS), prisutnost stranih komponenti
(proteini, masne kiseline, masti, fosforne komponente) i dr.

Cilj projekta je izoliranje $krobova iz razli¢itih domacih sorti Zitarica (kukuruza, pSenice, razi, jeéma i zobi) te
razvijanje novih kemijski (oksidiranih, umrezZenih, esterificiranih, eterificiranih, ...) i fizikalno (ekstruzija)
modificiranih Skrobova. Karakterizacija modifikata provest ¢e se odredivanjem parametara Zelatinizacije i
retrogradacije, viskoznosti, Evrstoce gela, kapaciteta bubrenja, topljivosti, sinereze, stabilnosti, zadrzavanja
arome, ¢vrstoce filma, probaviljivosti te analizom svojstva proizvoda dobivenih dodatkom $kroba. Modificirani
Skrobovi ¢e se primijeniti u kreiranju prehrambenih proizvoda (konditorski, proizvodi na bazi voca i povréa,
mlijeka, mesa, snack proizvodi i smrznuta hrana) u svrhu pobolj$anja kvalitete i stabilnosti proizvoda.

Naziv projekta: Bioactive Components Produced by Bifidobacteria During Fermentation and Their Effects on
Entero and Urogenital Pathogens

Voditelj: Dr. sc. Jovica Hardi, redoviti profesor
Sazetak projekta:

Nowadays the maijority of the species used as a human probiotic refers to the genera Bifidobacterium and
Lactobacillus, but these strains have to meet a lot of strict criteria. An important aspect is the inhibitory effect of
bifidobacteria on other microbial populations. The mechanism of inhibition could be related to the production of
organic acids (acetic and lactic acids); in addition some species excrete antimicrobial substance or bacteriocins
with broad spectrum of activity. Meghrous and co-workers (1990) for the first time proved that bifidobacteria are
able to produce antimicrobial substances which are classified as bacteriocins. Among thirteen strains of
Bifidobacterium the authors found only one strain that produce a heat stable molecule of proteic nature which was
active in broad range of pH (2-10) towards Grampositive bacteria including Lactococcus, Clostridium,
Bifidobacterium and Lactobacillus, but it did not show activity against G negative bacteria such as Pseudomonas,
Klebsiella, Serratia and Escherichia coli. Since then some authors also investigated the production of antimicrobial
substances. The term bifidocin was firstly introduced by Yildirim and Johnson in 1998. In 1999 bacteriocin produced
byBifidobacterium bifidum NCFB 1454 was isolated, characterised and registered as bifidocin B (Yildirim et al.,
1999). Bifidobacteria can be cultivated in various raw materials originated from plant and animal sources. They
synthesise fatty acids with short and medium chains. These short chain fatty acids (SCFA) and medium chain fatty
acids (MCFA) have outstanding health promoting effects (Gibson & Roberfroid, 1995). In the last seven years within
the frame of CEEPUS program with different projects two research groups had successful co-operation on the field
of investigating probiotic dairy-products. Some researchers and students from the Department of Brewing and
Distilling had visited the Croatian partner to do research dealing with probiotic bacteria and food microbiology. The
Hungarian partner had also received a visiting professor from the Faculty of Food Technology, JJ Strossmayer
University in Osijek to exchange experiences and methodology. The collaboration of proposed projects will be
based on this international co-operation of the two groups.

Suradnici na projektu: dr. sc. Vedran slaanac, doc.; dr. sc. Hrvoje Pavlovi¢. doc.; Mirela Lu¢an, dipl. ing.

Trajanje projekta:2005. — 2007.

Naziv projekta: Fruit and vegetable juices fermented with bifidobacteria: fermentation kinetics, composition and
antagonistic action against selected intestinal and urogenital pathogens

Voditelj: Dr. sc. Jovica Hardi, redoviti profesor
Sazetak projekta:

Growth possibilities and activity of bifidobacteria in some fruit and vegetable juices. Definition of kinetic parameters
in fruit and vegetable juices during the fermentation by selected bifidobacterial strains. Determination of production
of organic acids in fruit and vegetable juices during the fermentation by bifidobacteria.lsolation of some organic



acids from fermented juices. Examinations of inhibition degrees of selected pathogen growth by fermented fruit and
vegetable juices. Determination of correlations between microbiological inhibitions of pathogens and biochemical
processes during fermentation of juices with bifidobacteria. Identification of inhibitory effect for each of examined
bifidobacterial strain, as well as for each type of fermented juice. Examination of inhibitory potential of isolated
organic acids to growth of selected pathogens.

Suradnici na projektu: dr. sc. Vedran sla¢anac, doc.; dr. sc. Hrvoje Pavlovié. doc.; Mirela Lu¢an, dipl. ing.

Trajanje projekta:2009. — 2011.

Naziv projekta:
QUALITY AND STABILITY DEVELOPMENT OF CONFECTIONERY FILLING

Voditelj: prof. dr. sc. Drago Subarié¢

Suradnici na projektu:
prof. dr. sc. Jurislav Babic,
doc. dr. sc. Burdica Ackar

Konditorski proizvodi u svom sastavu imaju sve potrebne nutrijente (ugljikohidrati, masti, proteini, minerali, vitamini,
voda i prehrambena vlakna), zastupliene u ve¢em ili manjem udjelu, ovisno o vrsti proizvoda. Veliki udio u
konditorskim proizvodima zauzima mast, ¢ak i do 40%, koja moZe imati negativan utjecaj na zdravlje ljudi
(kolesterol, trigliceridi, pretilost). Jedan od nacina smanjenja udjela masti u konditorskim proizvodima, s ciljiem
smanjenja ukupne energetske vrijednosti ovih proizvoda, je zamjena masti modificiranim Skrobovima, enzimski
tretiranim proteinima, poliesterima saharoze, mikroglobularnim proteinima. Modificiranje Skroba mozZe se provesti
kemijskim, fizickim ili enzimskim putem, odnosno kombinacijom navedenih postupaka, $to konaéno rezultira
promjenom svojstava, odnosno dobivanjem proizvoda Zeljenih svojstava (snizenje temperature Zelatinizacije -
topljivost u hladnoj vodi, porast/snizenje viskoznosti, poveéanje stabilnosti, postizanje specificnih funkcionalnih
svojstava, porast otpornosti na procese zamrzavanja/odmrzavanja, prozirnost paste, otpornost na snizen pH i dr.).
U istrazivanju ¢e se koristiti Skrobovi izolirani iz sorti Zitarica iz Hrvatske, kao i nativni Skrobovi kukuruza (obicni i
vostani), Skrob tapioke i pSenice. Modificirani Skrobovi primijenit e se u kreiranju punjenja za konditorske proizvode
u svrhu poboljSanja kvalitete i stabilnosti proizvoda. U dana3nje vrijeme sve je prisutniji trend upotrebe specijalnih,
namjenskih masti koje ¢ée svojim sastavom odgovoriti zahtjevima nutricionista, prije svega u smjeru smanjenja
aterogenih bolesti. Visok sadrzaj masti u masnim punjenjima zahtijeva i uporabu paZljivo odabranih emulgatora kao
sredstava za stabilitiranje sustava. Emulgatori su povrsinski aktivne tvari koje smanjuju povrsinsku napetost izmedu
dvije faze i, kao takvi, imaju razli¢ite funkcije. U proizvodima koji sadrze kontinuiranu masnu fazu emulgatori utjecu
na kristalizaciju masti, sluze kao regulatori viskoznosti i ograni¢avaju polimorfne transformacije masne faze. Kako
visefazni prehrambeni sustavi, kao $to su masna punjenja, imaju tendenciju razdvajanja faza, koja je sa tehnoloskog
stajalista veoma nepoZeljna, uporaba pravilno izabranog emulgatora, kao i smjese razli¢itih emulgatora, od
presudnog je znaCaja za postizanje Zeljenih svojstava krajnjeg proizvoda. Jedan od ciljeva ovog projekta je
ispitivanje moguénosti zamjene dosadasnja dva naj¢eS¢e upotrebljavana emulgatora u proizvodnji masnih punjenja
s novom generacijom emulgatora, ¢ime bi se optimirali troSkovi proizvodnje.
Koncipirajuéi ovaj projekt na integralnom pristupu proizvodnje konditorskih punjenja, kroz pojedina istraZivanja
skupina suradnika okupljenih oko specifi¢nih projektnih zadataka izvrsit ée optimiranje proizvodnje funkcionalnih
sirovina, prije svega modificiranih Skrobova, kao i odabir namjenskih masti i emulgatora, u cilju kreiranja punjenja
koja ¢e imati optimalna odnosno funkcionalna svojstva.

Trajanje projekta: 2011-2012
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KONZULTANTI 1.Tomislav Lovri¢ Redovni profesor 2.Dragutin Fle§ Redovni profesor

Sazetak projekta:
Procesna prehrambena industrija u razvijenim drzavama svijeta biljeZi veliki napredak u rjeSavanju razli€itih
procesnih parametara i konstrukcijskih rjeSenja. Potro$aci (koji su iz dana u dan sve viSe obavjesteni i educirani)
pak, postavljaju sve vece zahtjeve proizvodacdima hrane da prehrambeni proizvodi sadrZze 5to je moguce vise
sastojaka potrebnih za zdravu prehranu. U procesu prerade, nastoji se osim o€uvanja visokovrijednih sastojaka
hrane, o¢uvati, u nekim slu¢ajevima i poboljSati senzorska, reoloska, fizicka i termofizicka svojstva proizvoda. Osim
poboljSanja razli¢itih svojstava, (kvalitetni) prehrambeni proizvodi se mogu dobiti, izmedu ostalog, i sprie¢avanjem
razli¢itih negativnih promjena tijekom prerade (sirovina), rukovanja i €uvanja sirovina i gotovih proizvoda.
Prehrambeni proizvodi sadrze, osim osnovnih sirovina iz kojih su proizvedeni, vide ili manje drugih dodataka, koji
se dodaju u svrhu dobivanja proizvoda odgovarajucih svojstava i stabilnosti. Prehrambene proizvode treba dobro
upoznati i sa stanovista kako se formiraju, transformiraju, a njihova proizvodnja, ¢uvanje, transport i prodaja moraju
osigurati njihovu prehrambenu vrijednost i zdravstvenu ispravnost. U sklopu istrazivanja proucavale bi se promjene
tijekom proizvodnje i Cuvanja prehrambenih proizvoda, minimalano procesiranih i onih viSeg stupnja obrade.
Klasi¢ni postupci proizvodnije i/ili konzerviranja bi se usporedivali sa nekim novim netermic¢kim (blagim) postupcima.
U proizvode bi se dodavali dodaci (sastojci) u svrhu odrzavanja i/ili poboljSavanja reoloskih, fizickih, termofizickih i
senzorskih svojstava. Poznavanje tih svojstava je od velike vaznosti za dizajniranje operacija procesiranja hrane,
dobivanje proizvoda visoke kakvoce, koje ¢e potrosaci prihvatiti. NiSta manje nije vazno poznavanje odnosa izmedu
elemenata strukture i svojstava proizvoda. Ta svojstva odrazavaju medudjelovanje sastojaka i strukturalnih
elemenata koje se zbiva na razli€itim razinama u hrani u razli¢itim uvjetima. Rezultati istraZivanja bi se provjeravali
instrumentalnim, kemijskim i senzorskim metodama, kao i primjenom numeri¢kih metoda (matemati¢kih modela
izvedenih na osnovi dobivenih podataka i ranijih spoznaja), a posluzili bi za optimiranje sastava prehrambenih
proizvoda, procesnih parametara proizvodnje i uvanja na niskim temperaturama (proizvodi na bazi voca i povréa,
mlijeéni proizvodi i dr.), sobnoj temperaturi (proizvodi na bazi kakaa), i temperaturi zamrzavanja (proizvodi na bazi
voca i povréa, mlijecni proizvodi).

Opéi cilj:

Rad na unapredenju metoda i postupaka netermi¢kog konzerviranja hrane (visokim tlakom,pulsirajuce elektriéno
polje):

Pracenje u€inaka navedenih postupaka na promjenu svojstava hrane.

Sprje¢avanje negativnih promjena na tzv. minimalno procesiranom vocu i povréu (istrazivanje novih sredstava i
unapredenje postupaka)

Istrazivanje primjene razli¢itih sredstava u svrhu poboljSanja senzorskih, reoloskih, fizi¢kih i termofizickih
svojstava hrane (inulin, hidrokoloidi, sladila, inhibitori posmedivanja) i

Pracenje promjena tijekom proizvodnje i €uvanja prehrambenih proizvoda te pronalazenje mogucnosti

sprjeCavanja negativnih promjena, bilo razli¢itim dodacima, bilo optimiranjem parametara proizvodnje i uvjeta
Cuvanja.
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1. Radomir Lastity Redovni profesor
2. Ljubinka Vitale Redovni profesor
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Sazetak projekta:
Proizvodnja i razvoj novih prehrambenih proizvoda usmjereni su na unapredenje kakvoée prehrane i poticaj
gospodarskog razvoja Republike Hrvatske. U tu svrhu potrebno je istraziti mogucnosti primjene novih suvremenih
tehnologija u proizvodnji proizvoda na bazi Zitarica i mlijeka, uz istrazivanje utjecaja razli¢itih nutritienata na
reolosSka, senzorska i nutritivna svojstva proizvoda. U cilju dostizanja razine kakvoce europskih prehrambenih
proizvoda, potrebno je optimirati procese proizvodnje, kao i uvesti nove tehnologije prerade na bazi mlje¢no - kisele
fermentacije. Optimirati proces proizvodnje tekuceg kiselog tijesta kao poluproizvoda u proizvodnji kruha, proizvoda
od lisnatog i vuéenog tijesta. Optimirati sastav kiselog tijesta kao fermentacijskog medija, ukljuéujuc¢i udjele brasna,
kvasca, Secera i nutritienata. Primjenom starter kultura ispitati moguénost kontrolirane proizvodnje kiselog tijesta
radi poboljanja okusa, arome, svjeZine i teksture razli€itih pekarskih proizvoda. Ispitati utjecaj sastava i procesnih
parametara na reoloska svojstva kiselog tijesta i kakvoéu gotovih proizvoda. Ispitati utjecaj dodatka fungalne
amilaze ne reoloSka i pecivna svojstva proizvoda na bazi pSeni¢nog i razenog brasna. Primjenom reoloskih metoda
ispitati utjecaj dodataka razlicitih poboljSivaca na proces Zelatinizacije pSeni¢nog Skroba. Ispitati utjecaj vrste Skroba
na toplinska svojstva tijesta, te odrediti optimalno vrijeme i temperaturu przenja u svrhu kreiranja novog proizvoda
na bazi krumpirovog 8kroba. Ispitati utjecaj procesa zamrzavanja i udjela masnoce na senzorska svojstva proizvoda
od smrznutog lisnatog tijesta. U procesima prerade mlijeka prouditi i postaviti pouzdane granice uspjeSnosti procesa
mlije€no-kisele fermentacije kod fermentiranih proizvoda. Uz primjenu razli¢itih sojeva mikroorganizama i veéeg
broja poboljSivata /nutritienata poveéati nutritivnu, a smanjiti energetsku vrijednosti mlijecnih proizvoda, uz
maksimiziranje probiotickih u€inaka na ljudski organizam. Primjenom mlije€no-kiselih bakterija razviti novi
fermentirani proizvod na bazi jogurta i pSeni¢nog brasna. U svrhu unapredenja selekcije sorti je€ma ( namjenjenih
prehrambenoj industriji) odredit ée se aminopeptidaze kao i udjel proteina u razli¢ito pripremljenim ekstraktima.

Kljuéne rijeci:

Proizvodnja hrane, funkcionalna hrana, prerada Zitarica, reoloska svojstva tijesta, kiselo tijesto, starter kulture,
kinetika fermentacije i koagulacije, prebiotici, probiotici, fungalna amilaza, matemati¢ki model przenja, toplinska
svojstva tijesta, pSeni¢ni Skrob, krumpirski Skrob, je¢am, aminopeptidaze, proteini, PAGE, IEF, detekcija
glikoproteina

Cilj projekta:

Unapredenje proizvodnje nutritivno visokovrijednih prehrambenih proizvoda na bazi Zitarica i mlijeka. Praéenje i
usmjeravanije kinetike mlije¢ne fermentacije u proizvodnji novih tipova fermentiranih proizvoda iz kravljeg i kozjeg
mlijeka. Utvrditi optimalni sastav i procesne parametre za proizvodnju kiselog tijesta. ReoloSkim i senzorskim
ispitivanjima utvrditi kakvocu novih tipova pekarskih i mlije¢nih proizvoda. Utvrditi utjecaj vrste Skroba na toplinska
svojstva tijesta. Odrediti optimalno vrijeme i temperaturu przenja u svrhu kreiranja novog proizvoda. Odrediti opée
karakteristike aminopeptidaza u razli¢itim sastavima je€ma. Razviti metode detekcije glikoproteina u proteinskim
frakcijama u svrhu razlikovanja sorti je¢ma.
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KONZULTANT:
Dr.sc. Gerhard Stingeder, profesor, BOKU, Be¢

Sazetak projekta:

Kao tranzicijska zemlja, Hrvatska se suoava s problemima vezanim uz kakvocu i sigurnost hrane i prehrane koji
su karakteristi¢ni kako za zemlje u razvoju, tako i za razvijene zemlje. Poznati prehrambeni deficiti su odlika
mnogih populacijskih skupina zemalja u razvoju, dok se neki od nedostataka jo$ uvijek mogu ustanoviti i u
visokorazvijenim zemljama (npr. nedostatak folne kiseline u trudno¢i). Najznacajnije probleme vezane uz
prehranu populacija visokorazvijenog svijeta ipak redstavljaju prehrambeni suficiti i kvalitativne promjene koje
dovode do bolesti poput kardiovaskularnih bolesti i nekih vrsta raka. Veza izmedu prehrane i bolesti je nepobitno
potvrdena brojnim istrazivanjima. Sva epidemioloska istraZivanja ovog tipa provedena u Hrvatskoj daju temelj
formuliranju kvalitetne prevencijske zdravstvene i prehrambene politike na razini drzave. Najvazniji cilj ovog
istrazivanja je upravo razvoj pouzdanog instrumenta za ispitivanje kakvoce prehrane u ciljanoj populaciji. Rije¢ je
o upitniku u€estalosti namirnica koji bi se nakon ispitivanja valjanosti i ponovljivosti,mogao primijeniti na veéim
uzorcima populacije. Izrazunavanje opskrbe osnovnim hranjivim tvarima bi se provelo uz raspolozZive nacionalne
tablice sastava hrane primjenom kompjutorskog programa koji omogucéava nadopunu istih rezultatima vlastitinh
analiza udjela nutrijenata u namirnicama. Konkretnije, projekt bi uklju€ivao i odredivanje opskrbe odrasle
populacije mikroelementom selenijem, kao i utvrdivanje njegove uloge u etiologiji endemske nefropatije, unos
prehrambenih vlakana (ukupnih, topljivih, netopljivih) uz istovremenu usporedbu vise metoda procjene unosa
vlakana hranom, te kona¢no, opskrbu odrasle populacije vitaminima A i E. Odvojeno ¢e se ispitati stupan;j
oneciS¢enja namirnica i sirovina plijesnima, potencijalnim producentima mikotoksina (aflatoksina, trihotecena,
citrinina, sterigmatocistina, i dr.), te bakterijama porodice Enterobacteriaceae, producentima enterotoksina. Osim
ocite toksi¢nosti za potrosace, prisutnost nekih mikroorganizama u sirovinama prehrambene industrije (npr. Zito)
moze dovesti do promjena njihova sastava i primjenjivosti ovih sirovina u namijenjene svrhe. Poznavanje stupnja
kontaminiranosti razli¢itih namirnica i sirovina mikroorganizmima i njihovim toksinima ujedno predstavlja temelj za
dono3enje jos nedefiniranih nacionalnih standarda (npr. kontaminacija mikotoksinima koje proizvode plijesni roda
Fusarium).

Cilj:

Cilj projekta je razvoj pouzdanog instrumenta za procjenu kakvoée prehrane ciljanih populacija. Primjenom istog,
odredit ¢e se unos niza osnovnih hranjivih tvari za koje postoje podaci u nacionalnim tablicama sastava hrane, a
uz nadopunu samostalno osmisljenog kompjutorskog programa (koji se temelji na podacima iz ovih tablica)
vlastitim rezultatima analiza namirnica, utvrdit ¢e se i opskrbljenost dodatnim nutrijentima poput selenija,
prehrambenih vlakana, nekih vitamina, i dr. Ujedno ¢e se ispitati kontaminacija razli¢itih namirnica i sirovina za
njihovu proizvodnju plijesnima i mikotoksinima, te akterjama porodice Enterobacteriaceae, producentima
enterotoksina.

NAZIV | SIFRA PROJEKTA:
Unapredenje procesa proizvodnje visokokvalitetne hrane i pica - 0113004

GLAVNI ISTRAZIVAC:
Prof. dr. Andrija Pozderovié¢

POPIS SURADNIKA | KONZULTANATA:

1. Mr. Tihomir Moslavac, asistent
Danijela Krznaric¢, dipl. ing., mladi asistent

Anita Pleji¢, dipl. ing., mladi asistent

w0 DN

Tera Mandic¢, tehnic¢ki suradnik



5. Miroslav Bodnjak, konzultant

Sazetak projekta:

Tjekom procesa prerade i konzerviranja hrane dolazi do degradacije i gubitka pojedinih sastojaka hrane.
Posljedica toga su promjene arome, okusa, boje i reoloskih svojstava. Ciljevi suvremene prehrambene tehnologije
su da te promjene budu $to manje, da se hrana $to manje procesira, da se $to je moguce viSe oCuvaju bioloski
vrijedni sastojci hrane i pi¢a. U okviru ovog projekta provesti ¢e se istraZivanja mehanizama zadrzavanja i
rekuperacije arome i drugih sastojaka hrane i vina tjekom procesa proizvodnje. Takoder Ce se istraZivati reoloSka
svojstva tekuée i polutekuée hrane kod niskih temperatura i tiekom smrzavanja. Aroma prehrambenih proizvoda
je vazan faktor njihove kvalitete. Degradacija i gubitak sastojaka arome tjekom procesa prerade moze se
nadoknaditi rekuperacijom arome u procesu prerade ili dodatkom posebno proizvedene arome. Narocito veliki
gubitak arome je tijekom koncentriranja uparavanjem tekuéih namirnica. Primjenom reverzne osmoze (RO) za
koncentriranje tekuc¢ih namirnica aroma se u velikoj mjeri zadrZzava. Na temelju ove Cinjenice i naSih prethodnih
istrazivanja provesti ¢e se istraZzivanje mehanizama zadrzavanja sastojaka arome voca tijekom koncentriranja
model otopina reverznom osmozom. IstraZivati ¢e se primjena RO za koncentriranje prirodnih aroma voéa
umjesto do sada primjenjivanih termickih procesa. Ovo istrazivanje ima znacenje za unapredenje procesa
rekuperacije i koncentriranja arome i razvoj novih procesnih rieSenja. Primjenom razli¢itih modula, cijevnog,
spiralnog i kapilarnog istrazivati ¢e se utjecaj procesa i procesnih parametara na zadrzavanje arome i drugih
sastojaka tijekom membranske i klasi¢ne filtracije vina.//Reolo$ka svojstva tekuéih i polutekué¢ih namirnica kod
niskih temperatura su vazna za proces smrzavanja tih proizvoda. Ta svojstva ovise o vrsti i kemijskom sastavu
namirnica te procesnim parametrima smrzavanja. Poznavanje ovih svojstava je vazno za vodenje i unapredenje
procesa smrzavanja i razvoj novih procesnih rieSenja. IstraZivati ¢e se utjecaj udjela pojedinih sastojaka i
procesnih parametara na reoloSka svojstva kaSe jabuke i modelnih otopina kod niskih temperatura i tijekom
smrzavanja. Za provedbu istraZivanja koristit ée se laboratorijski uredaj za RO i poluindustrijski uredaj za
membransku filtraciju. Rezultati ée se provjeravati primjenom plinske kromatografije s masenom spektrometrijom i
mjerenjima na rotacionom viskozimetru sa kriostatskom jedinicom.

Cilj projekta:

Unapredenje procesa rekuperacije arome u procesu koncentriranja tekucih namirnica razvojem novih procesnih
rieSenja kod kojih se ne primjenjuju visoke temperature, bolja je selektivnost procesa, maniji utrosak energije.
Prouciti mehanizme smrzavanja tekuce i polutekuée hrane i utjecaj sastava hrane i procesnih parametara na
reoloska svojstva tjekom smrzavanja. Istraziti utjecaj membranske filtracije i moguénost primjene pojedinih
modula za filtraciju vina.
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Sazetak projekta:

Za oc¢uvanje izvorne kakvocée nekog prehrambenog proizvoda, tj za spre€avanje njegovog kvarenja i degradacije,
potrebno je provesti njegovo konzerviranje. Susenje predstavlja jedno od najrasirenijih metoda konzerviranja
preh. proizvoda. Poznavanje kinetike suSenja predstavlja temelj za pravilno vodenje i optimiranje procesa
susenja. Cilj ovog projekta je istraZivanje kinetike susenja razli¢itih preh. proizvoda, naroc¢ito organsko bioloski
proizvedenog, tj. mjerenje promjene mase i temperature vlaznog uzorka tijekom susenja, kako bi se dobila
ovisnost vlaznosti, brzine suSenja i temp. uzorka o vremenu su8enja. Kinetika suSenja ée se istrazivati u ovisnosti
o procesnim parametrima pojedinih, suvremenih metoda su$enja kao $to su vakuum susenje, halogeno (IR)
suSenje i mikrovalno susenje, te njihova usporedba s klasi¢nim konvekcijskim suSenjem. Eks. rezultati posluziti ¢e
za provjeru prihvatljivosti postoje¢eg eksponencijalnog mat. modela za opis kinetike suSenja u ovisnosti o
procesnim parametrima ili pronalazak novog prihvatljivog mat. modela kako bi se na taj na¢in omogucila analiza i
simuliranje kinetike suSenja. Rezultati Ce se provjeravati ponavljanjem istraz. pri istim proc. parametrima za isti
istrazivani materijal. Analiza prikladnosti mat. i fizikalno-kem. modela za opis kinetike suSenja prehrambenih
proizvoda provest ¢e se koriStenjem vlastitih i komercijalnih radunalnih programa. PredloZeno istraZivanje je od
velikog znagaja jer suSenje ima vrlo bitnu ulogu u preh. procesnom inZenjerstvu buducéi da se gotovo svi preh.
proizvodi suSe najmanje jedanput tijekom proizvodnje. Kako se tijekom suSenja troSi puno energije i vremena, ovo
istrazivanje ¢e ukazati na mogucnost optimizacije i automatskog vodenja susenja razli¢itih preh. prizvoda, kako u
velikim industrijskim postrojenjima tako i u malim obiteljskim gospodarstvima, a narogito kod prerade organsko-
bioloskih sirovina proizvedenih u Slavoniji i Baranji. Takoder ¢e se istraZivati proces su$enja pekarskog kvasca
kao biokatalizatora. Osim biolosko tehnoloskih ¢esto su prisutni i ekonomski efekti koji u mnogome odluéuju u
korist potrebe konz. preh. proizvoda suSenjem. Naime cijena osu$enih preh. proizvoda daleko je viSa od cijene
svjezih proizvoda. Takoder treba dodati da osusene preh. proizvode nasSa zemlja u velikoj mjeri uvozi, te je
potrebno osmisliti proizvodnju osu$enih preh. proizvoda na efikasan nacin kako bi se smanijio ili eliminirao uvoz,
te se povecao izvoz.

Opéi cilj:

Razviti matematiCke modele kinetike suvremenih metoda su$enja namirnica, uz optimizaciju utro$ka energije i
vremena trajanja ukupnog procesa, te uz $to je moguce vece o€uvanje izvorne kakvoce primarno proizvedenih
prehrambenih proizvoda. Nadalje je cilj osmisliti efikasnu prakti¢nu provedbu suSenja prehrambenih proizvoda,
kako za malo tako i za srednje gospodarstvo i $to je osobito vazno za organsko-biolo$ku (ekolosku) proizvodnju
vezanu za malo gospodarstvo uz automatsko vodenje procesa. Namjena projekta je i determiniranje najpogodnije
tehnike susenja povrca iz ekolo$ke proizvodnje Slavonije i Baranje, prije svega suradnjom s udrugom "Biopa", a u
cilju maksimalnog o€uvanja nutritivnih vrijednosti povréa. Konacni cilj je na temelju provedenih istraZivanja
prikupiti podake neophodne za "scale-up" (preno$enje u poluindustrijsko ili industrijsko mjerilo) najpogodnije
tehnike suSenja i projektiranje operativne industrijske suSare.
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Sazetak projekta:

U procesima pakiranja i Cuvanja prehrambenih proizvoda, pravilan izbor ambalaznog materijala i odabir
odgovarajuce tehnologije pakiranja za odredenu vrstu hrane, esto mogu biti odluéujuéi u pogledu kakvoce i
zdravstvene ispravnosti upakiranog proizvoda. Metalni ambalazni materijali (npr. aluminij i njegove legure) nalaze
Siroku primjenu u prehrambenoj industriji za pakiranje razlicitih vrsta prehrambenih proizvoda. Tijekom pakiranja i
Cuvanja hrane u metalnoj ambalazi odvijaju se interakcije izmedu metalnog ambalaznog materijala i hrane, pri
¢emu dolazi do prijelaza metala iz ambalaZe u hranu, te do prijelaza pojedinih sastojaka iz hrane na povrsinu
metalne ambalazZe. Dosadasnje spoznaje ukazuju da te interakcije mogu dovesti do nepozZeljnih promjena u
kakvodi i zdravstvenoj ispravnosti namirnica. To je posebno interesantno u slu¢aju upotrebe aluminijske
ambalaze, zbog Siroke medijske i znanstvene paznje usmjerene na mogucu toksi¢nost aluminija za ljudski
organizam. O procesima interakcije izmedu aluminija i hrane upakirane u aluminijsku ambalazu u literaturi ima
malo podataka. Na temelju dosadadnjih znanstvenih spoznaja nije moguce u potpunosti objasniti sve pojave



vezane za interakcije aluminija kao ambalaznog materijala i hrane. Stoga, cilj ovog projekta su istraZivanja
kemijskih, fizikalno-kemijskih i elektrokemijskih interakcija izmedu hrane i metalnih ambalaznih materijala (prije
svega aluminija i njegovih legura), kao i utjecaja ovih interakcija na sastav, kakvocu i svojstva hrane i/ili metalnih
ambalaznih materijala. U ovim istraZivanjima Koristiti e se razli€ite suvremene instrumentalne metode analize
hrane. Ocekuje se da ¢e rezultati predloZenih istraZivanja dati detaljniji uvid u procese i mehanizme interakcija
koje se odvijaju tijekom pakiranja i Cuvanja izmedu aluminija kao ambalaznog materijala i odredene namirnice, te
utvrditi koji sve procesi u€estvuju u interakciji izmedu aluminija i hrane, koji sve prirodni sastojci hrane utje€u na te
interakcije, te definirati utjecaj pojedinih sastojaka hrane na ukupan proces interakcija u sustavu aluminij-hrana.
Znacaj ovih istraZivanja je u tome Sto doprinose razvoju i primjeni u prehrambenoj industriji onih ambalaznih
materijala od aluminija i njegovih legura, koji ¢e maksimalno o€uvati izvornu kakvoéu hrane upakirane u
aluminijsku ambalaZzu, s osobitim naglaskom na nutritivnu i zdravstvenu ispravnost upakirane hrane.

Opéi cilj:

Cilj ovog projekta su istrazivanja kemijskih, fizikalno-kemijskih i elektrokemijskih interakcija izmedu hrane i
metalnih ambalaznih materijala (prije svega aluminija i njegovih legura), kao i posljedica ovih interakcija na
sastav, kakvocu i svojstva hrane i/ili metalnih ambalaznih materijala. Krajniji cilj je razvoj i primjena onih metalnih

ambalaznih materijala (prije svega od aluminija i njegovih legura) koji ¢e maksimalno o€uvati izvornu kakvoéu
prehrambenih proizvoda, s osobitim naglaskom na nutritivnu i zdravstvenu ispravnost upakirane hrane.
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Sve izrazeniji zahtjevi trziSta za tzv. zdravom hranom intenzivirali su istrazivanja u podrucju fizikalnih metoda
konzerviranja, osobito procesa zamrzavanja, te pakiranja i skladiStenja smrznute hrane. O¢uvanje nutritivnih,
organoleptickih i tehnoloskih svojstava hrane moguce je posti¢i odabirom nacina zamrzavanja, optimiranjem
procesnih parametara, te dodatkom krioprotektora. Biokemijski mehanizam djelovanja krioprotektora u hrani jo$
uvijek se istrazuje, ali se opéenito moze reci da su krioprotektori tvari koje u hrani pove¢avaju maseni udio vezane
vode koja pri uobi¢ajenim temperaturama zamrzavanja ne smrzava, te kao mehanic¢ka barijera sprje€ava spontane
interakcije proteina, odnosno koagulaciju. Osim mono i disaharida, Secernih alkohola i dikarboksilnih kiselina,
istrazivanja su pokazala da dobra krioprotektorska svojstva imaju i niskokalori€ni ugljikohidrati polidekstroza,
palatinit i lakcitol. // Tijekom istrazivanja ispitala bi se krioprotektorska djelotvornost razli¢itih dodataka
(ugljikohidrata, hidrokoloida, soli i njihovih smjesa) €iji su maksimalni udjeli u mesu, ribi i njihovim proizvodima
propisani Pravilnikom o aditivima koji se mogu nalaziti u namirnicama ("N.N." 122/2000). Djelotvornost postupka
zamrzavanja i skladiStenja hrane u smrznutom stanju te krioprotektorska djelotvornost, odredivali bi se: a)
mjerenjem temperatura i entalpija denaturacije izoliranih proteina primjenom diferencijalne motridbene kalorimetrije
(DSC), b) odredivanjem masenog udjela vode i leda izvodenjem matematickih modela i eksperimentalno pomoéu
neinvazivne metode odziva zvuénog impulsa (analizom frekvencijskog spektra na temelju brzih Fourierovih
transformacija) i raunalnom analizom slike, te c) odredivanjem termofizikalnih svojstava pomoc¢u diferencijalne
termi¢ke analize (DTA), uredaja za odredivanje toplinske difuzivnosti Dickersonovom metodom, konduktometra s
linijskim izvorom topline i modeliranjem nestacionarnih procesa uz primjenu matemati¢kih tehnika (metoda
kolokacije i metoda konacnih elemenata). U svrhu optimiranja procesa zamrzavnja pomocu izmjerenih vrijednosti
termofizikalnih svojstava, razvili bi se simulacijski modeli za razlic¢ite geometrijske sustave. // Rezultati istrazivanja
posluZili bi za optimiranje procesnih parametara i projektiranje uredaja za zamrzavanje, te odabir i optimiranje
razli¢itih dodataka u svrhu kriostabilizacije smrznute hrane.
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Sazetak projekta:

Podzemne vode istoéne Hrvatske bogate su Zeljezom, manganom i amonijakom, a znacajni su i udjeli organskih
tvari. Prethodnim istraZivanjima ustanovljeno je da podzemne bunarske vode sadrze znacajne udjele prirodnih
organskih tvari, a kao posljedica geoloskog sastava tla Eesto se pojavljuje i arsen u koncentracijama i iznad 0,5
mg/l. Navedena koncentracija znacajno prelazi preporuku Svjetske zdravstvene organizacije i maksimalno
dozvoljene koncentracije u Europskoj zajednici od 0,01 mg/Il. Projekt bi se odvijao u tri faze.

U prvoj fazi projekta istraZivanjima bi se to¢no utvrdile koncentracije arsena u podzemnim i povrsinskim bunarima
istoCne Hrvatske. Preliminarnim istrazivanjima utvrdeno je da se arsen pojavljuje u bunarskim vodama koje
koriste vodoopskrbni sustavi Vinkovaca, Osijeka, Cepina, Markusice, Andrijadevaca i dr. u koncentracijama iznad
0,01 mg/l a da sadrzaj arsena u bunarima seoskih domacinstava nije poznato. Druga faza projekta bazirala bi se
na poboljSanju postojecih i primjeni novih tehnologija u cilju smanjenja koncentracije arsena u vodi za pi¢e
metodama flokulacije i koagulacije, primjeni razli¢itih oksidativnih sredstava (klor, kalijev permanganat, Fentonov
reagens), pronalazenju najboljeg nacina zbrinjavanja otpadnog mulja nastalog prilikom obrade vode za pice, koji
predstavlja toksic¢ni otpad zbog visokog udjela arsena. Uklanjanje arsena iz vode za pice ovisi o obliku arsena u
vodi, tvrdoéi vode, sadrzaju organskih supstanci u vodi i drugim karakteristikama bunarske vode, $to ¢e biti
istrazeno na primjeru bunarskih voda vodoopskrbnog sustava grada Osijeka. Zbog apsorpcije arsena u ljudskom
organizmu i toksi¢nih efekata koje izaziva kao $to su inaktivacija enzima, kromosomalne promjene do
kancerogenih oboljenja, u tre¢oj fazi projekta istrazilo bi se u kojoj mjeri se arsen koncentra u urinu, krvi i kosi
ispitivane populacije. Utvrditi ¢e se koncentracije arsena kod populacije u podrucju povisene koncentracije arsena
u vodi za pi¢e u odnosu na podrucja s dozvoljenom koncentracijom arsena u vodi.

Cilj projekta:

Cilj projekta je sagledavanje kontaminacije bunarskih voda sa arsenom, njegove koncentracije, tehnoloski
postupci u cilju uklanjanja arsena, kao i parametri koa $to su tvro¢a vode, organske supstance u vodi, oblik
arsena u vodi i drugo na njegovo uklananje primjenom taloznih i flokulacijskih tehnologija. S obzirom na
toksi¢nost arsena, razmotrit e se koncentracije arsena kod populacije u podrucju sa poviSsenim koncentracijama
arsena u vodi.



