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Prehrambena mikrobiologija Obvezni 2
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prof.dr.sc. Jadranka Frece

lva Juréevic, asist.

Cilj predmeta je upoznati studente s temeljnim znanjima iz mikrobiologije. Upoznati studente sa
¢imbenicima kvarenja namirnica, metodama prevencije, zastite i konzerviranja, te vjestinama rada u
laboratoriju za osnovne mikrobioloSke analize namirnica prema Pravilniku o mikrobioloSkoj
ispravnosti namirnica i ISO normama.

1. Primijeniti tehnike mikroskopiranja.

2. Primijeniti metode izolacije i identifikacije mikroba te razlikovati patogene od nepatogenih mikroba
u namirnicama

3. Interpretirati rezultate mikrobiolo$kih analiza.
4. Opisati vaznost indikatorskih mikroba.

5. Nabraijiti i primjeniti metode za kontrolu mikrobioloSke kakvoce i zdravstvene ispravnosti
namirnice.

6. Opisati opasnosti unakrsne kontaminacije i predloZiti na¢ine njenog sprje¢avanja.
7. Opisati mikotoksine, uvjete sinteze i puteve ulaska u hranidbeni lanac, te postupke detoksikacije.
8. Prezentirati pismeno i usmeno orginalan znanstveni rad iz podrucja Prehrambene mikrobiologije.

Predmet nema preduvjeta

Laboratorijske viezbe Komentari
Predavanja

Vijezbe u praktikumu

Seminar i radionice

Obavezno prisustvovanje nastavi, seminarima i viezbama

Sadrzaj predmeta
Oblici nastave (sati)
Predavanja Seminari Vjezbe E-ucenje



Istrazivanje mikroba, mikroskop i mikroskopija.
Carstvo Prokaryotae i carstvo Fungi. Uzgoj
mikroba in vitro. Hranjive podloge. Klasi¢ne
mikrobioloSke metode: kultivacija na ploama
metoda razrijedenja, metoda iscrpljivanja,
mikroskopija i biokemijski testovi. Identifikacija
bakterija—odredivanje fizioloSkih odnosno
biokemijskih osobina. Metabolicke znacajke Cistih
kultura u razli¢itim teku¢im ili na posebnim
¢vrstim hranjivim podlogama. Obitel]
Enterobacteriaceae, znacCajke, izolacija i
identifikacija. Kvarenje hrane. Klasifikacija hrane
na osnovu mikrobnog kvarenja. Cimbenici
kvarenja namirnica. Metode za$tite namirnice od
mikrobnog kvarenja. Indikatorski mikroorganizmi.
Mikrobiologija voda, mlijeka i mlijenih proizvoda.

Mikrobiologija mesa i mesnih proizvoda, riba,
rakova i Skoljkasa. Mikrobiologija voca, povréa,
zitarica i vina. Parametri i okoligni ¢imbenici bitni
za tvorbu mikotoksina. Mjere prevencije za
suzbijanje razli€itih izvora mikotoksikoloSkih
opasnosti po zdravlje potrosaca.

Obvezna literatura
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Zavrsni / Diplomski rad

1. Priru€nik za vjezbe iz op¢e mikrobiologije. Sveudilisni udzbenik, D. Hajsig i
F. Dela$ (ur.), Hrvatsko mikrobioloSko drustvo, Zagreb, 2016.

2. Durakovi¢ S.: Prehrambena mikrobiologija. Sveudilidni udZbenik (ured. V. Loknar).
Medicinska naklada, Zagreb, 1990.

3. Durakovi¢ S., Dela$ F., Stilinovi¢ B., Durakovi¢ L.: Moderna mikrobiologija
namirnica - knjiga prva. Sveucilisni udzbenik (ured. S. Durakovi¢). Kugler
d.o.o0., Zagreb, 2002.

4. Durakovi¢ S., Dela$ F., Durakovié¢ L.: Moderna mikrobiologija namirnica - knjiga
druga. Sveucilisni udzbenik (ured. S. Durakovi¢). Kugler d.o.0., Zagreb, 2002.

1. Uvod u sigurnost hrane. Znanstvena knjiga (ured. Ivona Babic i Jelena
DPugum). INSTITUT ZA SANITARNO INZENIRSTVO, Institut of Food Safety and
Environmental Health, ZaloSka cesta 155, SI- 1000 Ljubljana 2014.

2. Frece J., Markov K.: Uvod u mikrobiologiju i fizikalno kemijsku analizu

voda (ured Ale$ Krulec) INSTITUT ZA SANITARNO INZENIRSTVO, Institut of Food
Safety and Environmental Health, ZaloSka cesta 155, SI-1000 Ljubljana, str.1-76,
2015

3. BioloSke opasnosti u hrani: Brlek, D. | Hengl, B. (ur.).Osijek : Hrvatska agencija
za hranu (HAH), 2010.

U konacnu ocjenu ulaze rezultati pismenog ispita, seminarskog
izlaganja (pismeno i usmeno) i eksperimentalnog rada u
Laboratoriju. Formiranje ocjene:

70% dobar (3) = 80% vrlo dobar (4) = 90% izvrstan (5)
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