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ISVU Sifra Naziv predmeta Status predmeta Semestar
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Nastavnik doc.dr.sc. Dunja Samec
Suradnik

Navesti raznolikost struktura novih funkcionalnih sastojaka hrane (bioaktivni lipidi, bioktivni
ugljikohidrati, bioaktivni peptidi). Objasniti osnovna fizikalno-kemijska nacela koja odreduju tehno- i
bio-funkcionalnost sastojaka hrane. Pozitivni u€inci na zdravlje (antioksidacijsko djelovanje,

Cilj predmeta antimikrobno djelovanije, prebioti¢ko djelovanje, ACE inhibitorsko djelovanje, opioidno djelovanje).
Interpretirati kako se razli¢iti novi funkcionalni sastojci hrane mogu koristiti za dobivanje odredenih
funkcionalnih svojstava u odredenom sustavu hrane. Opisati metode koje se koriste za mjerenje i
procjenu funkcionalnih svojstava novih sastojaka hrane.

1. Usporediti izvore novih sastojaka hrane.
2. Opisati tehnoloSke procese dobivanja novih funkcionalnih sastojaka hrane.

3. Objasniti tehnoloSka i biofunkcionalna svojstva i zahtjeve pri njihovom izboru zasnovanih na
znanstvenim nacelima.

4. Opisati mehanizme djelovanja novih funkcionalnih sastojaka hrane.

5. Opisati postupke procjene alergijskog potencijala, toksi¢nosti i unosa novih funkcionalnih
sastojaka hrane.

6. Procijeniti moguénosti i ograni€enja instrumentalnih tehnika za karakterizaciju funkcionalnih
sastojaka hrane.

7. Dati primjer funkcionalnih svojstava pojedinih sastojaka hrane.

Ishodi u€enja

Uvjeti za upis predmeta

(odslu8an ili polozen

kolegij) te potrebna Sirovine u prehrambenoj industriji
znanja i vjestine

Vrste izvodenja Predavanja Komentari
predmeta Seminar i radionice
Obveze studenata Obavezno prisustvovanje nastavi: predavanjima i seminarima.

Sadrzaj predmeta
Oblici nastave (sati)

Nastavna cjelina . . . .
v el Predavanja Seminari Vjezbe E-ucenje

Izvori novih funkcionalnih sastojaka hrane,
Tehnolo8ki procesi dobivanja novih funkcionalnih
sastojaka hrane, Funkcionalna tehnoloska
svojstva sastojaka hrane Biofunkcionalna
svojstva sastojaka hrane Pozitivni u€inci na
zdravlje funkcionalnih sastojaka hrane Procjena
alergijskog potencijala i toksi¢nosti novih
funkcionalnih sastojaka hrane, Procjena unosa
novih funkcionalnih sastojaka hrane, Predlozena
uporaba i razina uporabe novih funkcionalnih
sastojaka hrane Utjecaj novih tehnoloSkih
proizvodnih postupaka na funkcionalnost
sastojaka hrane
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Vrednovanje ishoda u€enja provodi se kontinuirano, tijekom izvodenja nastave

Nacin provjere ishoda ucenja (pismeni parcijalni ispiti), nakon zavrdene nastave (zavrdni usmeni ispit),
Studenti izraduju i seminarski rad na zadanu temu iz podrugja kolegija.
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