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Upoznati studente sa ulogom mikroba u proizvodniji fermentirane i funkcionalne hrane te koje
selekcijske kriterije mikrobi trebaju zadovoljiti kako bi ih se okarakteriziralo kao probiotike ili
funkcionalne starter kulture. Upoznati ih sa biokemijskim i molekularnim metodama izolacije i
identifikacije dobrih mikroba.

1. Objasniti ulogu mikroba u proizvodniji hrane.
2. Objasniti pojam fermentirane hrane i ulogu prirodne mikrobiote u spontanoj fermentaciji.

3. Analizirati ulogu mikrobne populacije u proizvodniji tradicionalnih i industrijskih fermentiranih
proizvoda

4. Primjeniti biokemijske i molekularne metode izolacije i identifikacije prirodno prisutnih mikroba
odgovornih za spontanu fermentaciju.

5. Razlikovati probiotike i funkcionalne starter kulture.
6. Razlikovati tradicionalnu hranu od funkcionalne hrane.

7. Interpretirati rezultate molekularno genetickih analiza u identifikaciji mikroba odgovornih za
spontanu fermentaciju.

8. Prezentirati pismeno i usmeno orginalan znanstveni rad iz podrucja probiotika i funkcionalnih
starter kultura.

Prehrambena mikrobiologija.
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Uvod u probiotike, funkcionalne i autohtone
starter kulture. Selekcijski kriteriji za probiotike i
starter kulture. Definicija fermentirane i
funkcionalne hrane. Fermentirana hrana
dobivena na prirodan nacin i proizvedena u
industrijskim uvjetima. Usporedba autohtonih i
komercijalnih starter kultura u proizvodniji
fermentirane hrane. Prirodna mikrobna populacija
tradicionalne fermentirane hrane. Utjecaj
fermentirane hrane proizvedene sa probioti¢kim ili
funkcionalnim autohtonim starter kulturama na
zdravlje potro$aca. Personalizirana prehrana i
zdravlje potro$aca. Fenotipski testovi (biokemijski
API testovi i SDS-gel elektroforeza) i genotipski
testovi (PCR i RAPD) u identifikaciji prirodno
prisutne mikrobne populacije, probioti¢kih i

funkcionalnih starter kultura.
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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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