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Ciljevi ovog kolegija su: 
stjecanje inženjerskih znanja za planiranje, pripremu i vođenje 
biotehnoloških procesa za proizvodnju hrane 
primjena novih strategija u biotehnološkoj proizvodnji fermentirane 
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primjena teorijskih znanja o probioticima i prebioticima u proizvodnji 
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Nakon što odslušaju i polože ovaj kolegij, studenti će znati / moći: 
- opisati i shematski prikazati sve faze biotehnološkog procesa 
- obrazložiti primjenu amilolitičkih i proteolitičkih enzima u 

prehrambenoj industriji 
- povezati metabolizamsku aktivnost bakterija mliječne kiseline 

s njihovom ulogom u dobivanju fermentirane hrane 
- odabrati starter kulture za dobivanje različitih fermentiranih 

namirnica  
- objasniti probiotički i prebiotički koncept u proizvodnji 

funkcionalne hrane 
- kritički prosuditi razloge primjene liofilizacije pred drugim 

metodama priprave osušene biomase probiotičkih i starter 
kultura 

- objasniti nove strategije u biotehnološkoj proizvodnji hrane 
- kritički prosuditi prednosti primjene koncentrirane biomase s 

bakteriocinskom aktivnošću za proizvodnju fermentiranih 
namirnica te bakteriocinskih pripravaka kao biokonzervansa u 
prehrambenoj industriji 
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Definicija biotehnologije. Povijesne prekretnice u dobivanju 
biotehnoloških proizvoda. Podjela i pregled bioprocesa obzirom na 
radne mikroorganizme i vrstu proizvoda. Bioreaktori / fermentori i 
živa stanica kao bioreaktor. Priprema i sterilizacija hranjivih podloga. 
Odabir radnog mikroorganizma i priprema inokuluma. Kinetika rasta i 
sinteze proizvoda. Šaržni i kontinuirani uzgoj. Regulacija i kontrola 
bioprocesa. Utjecaj uvjeta okoline na tijek procesa i kakvoću 
proizvoda. Aerobni mikrobni procesi. Anaerobni mikrobni procesi. 
Mikrobna proizvodnja enzima i njihova primjena u prehrambenoj 
industriji. Mikrobna proizvodnja aminokiselina. Primjena starter 
kultura u proizvodnji fermentirane hrane (fermentiranog povrća, 
fementiranih mliječnih i mesnih proizvoda, jabučno-mliječna 
fermentacija). Odabir i proizvodnja starter kultura. Nove strategije u 
biotehnološkoj proizvodnji hrane. Korištenje mikrobnih sustava u 
proizvodnji  funkcionalne hrane. Odabir i proizvodnja probiotičkih 
kultura. Vrste prebiotičkih supstrata i mehanizam djelovanja 
prebiotika. Proizvodnja i primjena nisina kao biokonzervansa u hrani. 
Vježbe: 
Morfološke i fiziološke karakteristike bakterija mliječne kiseline kao 
probiotičkih i starter kultura. Određivanje antimikrobnog djelovanja 
probiotika i starter kultura. Određivanje broja živih probiotičkih 
bakterija u liofiliziranim probiotičkim pripravcima nakom provedenog 
sušenja bakterijskih stanica sublimacijom leda u vakuumu. 
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TEME I LITERATURA 
 



 jedinice 
I. Naslov: Biotehnološki procesi 

Kratki opis: Definicija biotehnologije. Povijesne prekretnice u dobivanju 
biotehnoloških proizvoda. Podjela i pregled bioprocesa obzirom na radne 
mikroorganizme i vrstu proizvoda. Bioreaktori / fermentori i živa stanica kao 
bioreaktor. 
Literatura: J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

II. Naslov: Biotehnološki principi u proizvodnji hrane 
Kratki opis: Odabir radnog mikroorganizma i priprema inokuluma. Kinetika 
rasta i sinteze proizvoda. Šaržni i kontinuirani uzgoj. Regulacija i kontrola 
bioprocesa. Utjecaj uvjeta okoline na tijek procesa i kakvoću proizvoda. 
Aerobni mikrobni procesi. Anaerobni mikrobni procesi. 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

III. Naslov: Uloga enzima u biotehnološkoj proizvodnji hrane 
Kratki opis: Proizvodnja komercijalnih enzima. Opća shema proizvodnje 
mikrobnih enzima.Biotehnološka proizvodnja aminokiselina primjenom 
enzima. Primjena slobodnih i imobiliziranih enzima u prehrambenoj 
industriji.Primjena imobilizirane -galaktozidaze u mlijeku, mliječnim 
proizvodima i sirutci. 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

IV. Naslov: Primjena amilolitičkih i proteolitičkih enzima u prehrambenoj 
industriji 
Kratki opis: Primjena amilolitičkih enzima u hidrolzi škroba kao ishodne 
sirovine za dobivanje zaslađivača u prehrambenoj industriji. Primjena 
imobilizirane glukoza izomeraze, rafinaze i invertaze. Primjena proteaza u 
prehrambenoj industriji (mesna industrija, industrija mliječnih proizvoda, 
pekarstvo). 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

V. Naslov: Biotehnološka proizvodnja fermentirane hrane 
Kratki opis:  „Food Technology Hill“ u proizvodnji fermentirane hrane. 
Korištenje mikrobnih sustava za fermentiranu hranu. Starter kulture i 
funkcionalne starter kulture.  
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

VI. Naslov: Uloga metabolizamske aktivnosti bakterija mliječne kiseline u 
dobivanju fermentirane hrane 
Kratki opis: Morfološke i fiziološke karakteristike bakterija mliječne kiseline 
kao probiotičkih i starter kultura. Metabolički putevi razgradnje ugljikohidrate 
kod bakterija mliječne kiseline. Metaboličko inženjerstvo u bakterija mliječne 
kiseline. Bakterije mliječne kiseline kao stanice tvornice. 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 



VII. Naslov: Primjena starter kultura u proizvodnji fermentirane hrane 
Kratki opis: Primjena starter kultura za fermentaciju povrća i sokova od 
povrća. Primjena starter kultura u proizvodnji fermentiranih mliječnih 
proizvoda. Mješovite starter kulture za dobivanje fermentiranih mesnih 
proizvoda. Starter kulture za jabučno-mliječnu fermetaciju u proizvodnji vina. 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

VIII. Naslov: Proizvodnja starter kultura 
Kratki opis: Proizvodnja vlažen i osušene biomase probiotičkih i starter 
kultura. Liofilizacija kao najpogodniji proces priprave osušene biomase 
probiotičkih i starter kultura. 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

IX. Naslov: Nove strategije u biotehnološkoj proizvodnji hrane 
Kratki opis: Probiotički i prebiotički koncept – temelj funkcionalne hrane. 
Primjena starter kultura s bakteriocinskom aktivnošću u proizvodnji 
fermentirane hrane.  
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

X. Naslov: Antimikrobno djelovanje bakterija mliječne kiseline – temelj 
sigurnosti fermentirane hrane 
Kratki opis: Antimikrobni metaboliti bakterija mliječne kiseline niske 
molekulske mase: mliječna kiselina, octena kiselina, etanol, ugljikov dioksid, 
diacetil, vodikov peroksid, benzojeva kiselina. 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

XI. Naslov: Bakterije mliječne kiseline s bakteriocinskom aktivnošću za 
proizvodnju fermentiranih namirnica 
Kratki opis: Industrijska primjena bakteriocinske aktivnosti u proizvodnji 
fermentirane hrane i biokonzerviranju. Klasifikacija bakteriocina. Mehanizam 
djelovanja bakteriocina. 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

XI. Naslov: Proizvodnja i primjena nisina kao biokonzervansa u hrani 
Kratki opis: Primjena nisina kao biokonzervansa u prehrambenim 
proizvodima. Povijesni pregled od otkrića do komercijalne primjene nisina.  
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

XII. Naslov: Probiotički koncept u proizvodnji hrane 
Kratki opis: Razlozi za uspostavljanje probiotičkog koncepta. Uloga crijevne 
mikrobiote- temelj probiotičkog koncepta. Koncept bakterijske interferencije. 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

XIII. Naslov: Izbor probiotičkih sojeva i mehanizam djelovanja probiotika 



Kratki opis: Strategija izbora probiotičkih sojeva kao živih lijekova. 
Mehanizam djelovanja probiotika. Proizvodnja i primjena probiotika. 
Terapijski učinci probiotika kao živih lijekova. 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

XIV. Naslov: Prebiotički koncept u proizvodnji funkcionalne hrane 
Kratki opis: Vrste prebiotičkih supstrata. Mehanizam djelovanja prebiotika. 
Terapijski učinci prebiotika. 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

XV. Naslov: Manipulacija metabolizma crijevne mikrobiote s probioticima i 
prebioticima 
Kratki opis: Uloga crijevne mikrobiote u zdravlju čovjeka. Razgradnja 
najvažnijih makromolekula iz hrane (ugljikohidrata i proteina) u debelom 
crijevu. Glavni proizvodi bakterijskog metabolizma u debelom crijevu. Uloga 
kratkolanačanih masnih kiselina (SCFA) kao najpoželjnijih metabolita 
mikrobne razgradnje makromolekula. Utjecaj probiotika i prebiotika na 
ravnotežu i metabolizamsku aktivnost crijevne mikrobiote. 
Literatura: : J. Šušković: Predavanja iz kolegija „Biotehnološka proizvodnja 
hrane“ akad. god. 2015./2016. 

 


