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Dear WITH FOOD TO HEALTH Delegates, Dear Readers,

It is our pleasure to welcome you all to the 9" International Scientific and Professional
Conference WITH FOOD TO HEALTH, organized each year to honour the World Food Day. This
year’s slogan “Climate is changing. Food and agriculture must t00.” nicely reflects the aims of this
Conference.

The need for sustainable food production, new technologies, advances in nutrition and health
sciences represent the main driver for today’s professional and academic community dealing with
all aspects related to food. Global pandemics of both communicable and non-communicable
diseases asks for urgent response from both industry and academia.

Each day, people are bombarded with evidences on how food alters the quality of life and the
health, from mood and behaviour, to predisposing us for certain health conditions, to possible
preventive effects. And, emerging evidences continue to pile up.

Therefore, we need to inform people on how industry works together with academia in order to
provide safe food, the best quality food with promoting health-related effects (i.e. by producing the
functional foods) produced in accordance to the sustainable, environmental friendly postulates.

We hope that the abstracts provided in this Book of abstracts will be stimulating and that it
encourage you all to shift boundaries, to find new ideas and set some new challenges in front of us
all. And the least, but not the last, we hope that people who participate at this Conference will bring
out its best aspects through productive and positive discussions. When having so many eminent
experts from Croatia and other countries, working in the field of nutrition, dietetics, various fields of
medicine, pharmacists, professionals from food industry, and representatives of our national
agencies that deal with food nothing less can be expected.

The food is essence of life. So, let’s work together for life.

With kind regards,

Chairman of the Scientific and Organizing Committee
Bbrrerc”

Drago Subari¢, PhD, Full Professor
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COMPETENCES AND QUALIFICATIONS OF ANUTRITIONIST -
CURRENT STATE AND PERSPECTIVES

KOMPETENCIJE | KVALIFIKACIJE NUTRICIONISTA —
STANJE | PERSPEKTIVE

Midhat Jagi¢"’, Drago Subari¢?, Tena Niseteo®

'Faculty of Technology, University of Tuzla, Univerzitetska 8, 75000 Tuzla, Bosnia and
Herzegovina, jasic_midhat@yahoo.com

%Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, HR-31000 Osijek, Croatia

*Children's Hospital Zagreb, Klai¢eva 16, HR-10000 Zagreb, Croatia

Nutrition is a relatively new scientific and professional discipline that is basically
multidisciplinary. Today in the EU, nutritionist and dietitian have not yet received their full
recognition, while in some states of the USA nutrition differentiated into specific disciplines
and socially are recognized. In many countries, competencies and qualifications of a
"nutritionists"” are not subject of professional legal regulation so many people call themselves
a nutritionist, even if they are completely self-taught. Title dietitian is often clearly defined
by legal acts. Occupation of a nutritionist and dietitian undoubtedly have full social validity.
Diet undoubtedly affects health and the gality of life, and along with the lifestyle habits
represent the basis of their occupation. Both diet and lifestyle are underlying causes for
numerous diseases, in particular: obesity, hypertension, diabetes mellitus Il, dyslipidemia,
cardiovascular diseases, anaemias, osteoporosis and others. Proper nutrition and a healthy
lifestyle are good preconditions for the prevention of the most of these diseases, but also a
nutritional therapy improves the course of the disease. From the aspect of public health
system, the highest spendings are being spend for the treatment of these diseases. In most
states this is almost 50 % of all health costs. Professional and competent education about
healthy living habits could significantly reduce the costs and adverse effects of these
diseases. Therefore, investing in future nutritionists and dietitians would improve the quality
of life and reduce health-related costs. Today, nutritionists and dietitians often work in public
health, counseling centers, kindergartens, hospitals, nursing homes, community health
centers and clinics. For qualifications and competencies necessary to establish an
institutional framework for the registration and certification of professional nutritionist,
dietitian-nutritionist, as well as the occupations of technicians in this area. Nutritionists and
dietitians should be certified, and this would be done through certain associations. The basis
of their qualifications and competence in practice defined by the knowledge acquired
through formal and informal education.

Keywords: nutritionist, competence and qualifications
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STATE OF NOURISHMENT OF SCHOOL-AGED CHILDREN
STANJE UHRANJENOSTI DJECE SKOLSKE DOBI

Ines Banjari”

Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, HR-31000 Osijek, Croatia, ines.banjari@ptfos.hr

Undernourishment as well as overweight/obesity among children represent significant threat
to public health, and will continue to shape demographic and health picture of the world.
Malnutrition is a collective name for several conditions related to nourishment, stunted
growth (i.e. low height-for age), wasting (or thinness, i.e. low weight-for-height), and
overweight. Global malnutrition statistics for children are far from promising. In 2015, 248
million children in the world were affected by some form of malnutrition. Despite so many
preventive actions we failed to do more for our children. In September 2016 the United
Nations proclaimed 2016-2025 the United Nations Decade of Action on Nutrition with the
main aim to strengthen national commitments to end malnutrition in all its forms. Currently,
the rates of undernourished children (stunted and wasted) are dropping, while
overweight/obesity continues to rise. The first occurs mainly due to food deprivation, the
latter due to food excess. But let's not oversimplify their causes and risk factors. Very
different in their risk factors, but with one thing in common; social inequality. Childhood
poverty has the most severe consequences by far. It affects child’s nutritional and overall
health status, and if prolonged affects health in adulthood, reduces quality of life and reduces
life expectancy.

In Croatia in primary schools 10.41 % boys and 9.43 % girls are obese, in high-schools 10.46
% boys and 10.78 % qirls, and on universities 9.14 % boys and 6.42 % girls. The results of
our project showed that in the city area of Osijek around 20 % of families are at risk of
poverty, and low income was proven as an independent significant risk factor that increases
the risk of child's obesity. In utero effect, i.e. birth weight along with both parents' body mass
index are also confirmed to significantly affect child's state of nourishment. Interestingly,
mothers predispose their children for underweight, while fathers for obesity.

Childhood is characterized with fast physical, emotional and social changes, during which
children establish their own personal dietary and lifestyle habits, and form attitudes towards
health. This is the period when they foster all the good and all the bad. At this stage of life
they are so open-minded, curious and willing to learn and we have to use hat in order to
model them. The obligation is solely on us, to shape or children at their best, in every way.

Keywords: children, malnutrition, state of nourishment, risk factors
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PREHRANA | LARINGOFARINGEALNI REFLUKS

DIET AND LARYNGOPHARYNGEAL REFLUX

Andrijana Véeva®', Zeljko Zub¢&i¢', Hrvoje Mihalj', Tihana Mendes’

YSveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Medicinski fakultet Osijek, Klinicki bolnicki
centar Osijek, Klinika za otorinolaringologiju i kirurgiju glave i vrata, Josipa Huttlera 4, 31000
Osijek, Hrvatska, “vceva.andrijana@kbo.hr

%poliklinika za otorinolaringologiju, Opéa Zupanijska bolnica Vukovar i bolnica hrvatskih veterana,
Zupanijska 35, 32000 Vukovar, Hrvatska

U posljednjih pedeset godina globalizacija i urbanizacija znac¢ajno su promijenile nacin i
stil Zivota, a s njim i nacin i stil prehrane. Zivimo uZurbanim stilom Zivota, konzumiramo
gotovu, brzo pripremljenu hranu, gazirana i alkoholna pi¢a, a navedeno prati i
prehrambena industrija koja, da bi produzila vijek trajanja namirnica, svu hranu dodatno
zakiseljava. Kao posljedica losih prehrambenih navika, konzumiranja hrane kada bi trebali
odmarati, ali i djelovanja prehrambene industrije doslo je do epidemije refluksne bolesti.
Dio te bolesti je i laringofaringealni refluks (LPR), bolest karakterizirana vracanjem
zeluanog sadrzaja u grlo i okolne organe $to dovodi do promuklosti, kaslja, otezanog
gutanja i disanja te u konacnici nastanka dobro¢udnih i/ili zlo¢udnih promjena grkljana.
Kljuénu ulogu u nastanku promjena u grkljanu i drugim organima ima pepsin, a kiseli
medij mu sluzi za odrzavanje proteoliticke aktivnosti. Terapiju LPR uvijek moramo
zapoceti promjenom nacina i stila zivota uz refluksnu dijetu. Refluksna dijeta se sastoji od
inicijalnog dvotjednog stadija u kojem treba konzumirati samo alkalnu hranu i neutralna
pic¢a te alkalnu vodu. Potom slijedi stadij odrzavanja u kojem treba postepeno uvoditi
kisele namirnice u kombinaciji s alkalnim namirnicama. Tu bi nam od velike koristi bila
pomo¢ nutricionista koji bi svakom bolesniku mogao individualno izbalansirati
svakodnevni jelovnik.

Kljucne rijeci: laringofaringealni refluks, refluksna dijeta, pepsin



9™ International Scientific and Professional Conference
WITH FOOD TO HEALTH
13" October 2016
Osijek, Croatia
Plenarna predavanja / Plenary lectures

PUT HRANE KROZ TANKO CRIJEVO I JETRU:
PUT U ZDRAVLJE ILI BOLEST

WAY OF FOOD THROUGH THE SMALL INTESTINE AND LIVER:
THE PATH TO HEALTH OR DISEASE

Nizama Salihefendi¢, Muharem Zildzié

Ordinacija ,,Medicus A*“, M. Residbegovica 2, 75320 Gracanica, Bosna i Hercegovina,
medicus.ord@bih.net.ba

Uvod: Dosadasnja znanstvena saznanja su dokazala da hrana, nacin prehrane i funkcija
digestije imaju snazan i odlucujuéi utjecaj na kvalitetu zivota ¢ovjeka, ali i na pojavu
razli¢itih oboljenja. Bez obzira na vrstu i kvalitetu hrane klju¢ni dogadaji za odrzavanje
zdravlja i pojavu bolesti dogadaju se u tankom crijevu i jetri.

Cilj i metode: Cilj ovog rada je na osnovu literaturnih podataka, dati kratki prikaz interakcije
hrane u tankom crijevu, djelovanju na jetru i mogucih posljedica na zdravlje ljudi.

Rasprava: Sluznica tankog crijeva sa prstolikim nastavcima ima dalekosezniju funkciju od one
razgradnje sastojaka hrane u jednostavne komponente i apsorpciju u krvotok. Tanko crijevo je
vazan neuroendokrini organ koji sadrzi svaki neurotransmiter koji se nalazi u mozgu te bitan dio
imunoloskog sistema sa 70 % limfnog tkiva. Rizici za metabolicki sindrom, kardiovaskularne
bolesti i tumore mogu biti poviSeni zbog interakcije hrane sa odredenim genima. Prisustvo
genetske varijante FTO (engl. fat mass and obesity—associated gene), uz utjecaj faktora
okoline doprinose pojavi pretilosti i metabolickog sindroma. Personalna dijeta prilagodena
osobnom genotipu moze prevenirati ili odgoditi pojavu ovih oboljenja, utjecati na tok
lijeCenja 1 poboljsati kvalitetu zivota. Koli¢ina i vrsta sastojaka hrane, prisutni hormoni i
metabolicka sposobnost jetre u kompleksnoj medusobnoj interakciji koja se odvija u
hepatocitima, rezultira disfunkcijom ili suprotno metaboli¢ki uravnoteZenim
funkcioniranjem cijelog organizma. Masna jetra (steatosis hepatis) u sklopu metabolickog
sindroma, vezana je za patolo§ku debljinu i poremecenu endokrinu funkciju masnog
visceralnog tkiva i jetre. Cijeli niz hormona ili signalnih molekula (adipokini i hepatokini)
imaju efekte na metabolizam glukoze, lucenje inzulina i pojavu inzulinske rezistencije,
koja je najvazniji faktor odlaganja masti u hepatocite. Time je zatvoren krug u pojavi
dijabetasa tipa 2, kardiovaskuarnih oboljenja, bolesti mozga, bubrega i reproduktivnih
organa. Steatoza jetre, ukoliko se ne poduzmu odgovarajuée dijetalne mjere i modifikacija
nacina zivota, vodi u nealkoholni steatohepatitis (NASH), cirozu jetre i pojavu karcinoma.
Zakljucak: Novija istrazivanja trebaju dati odgovor na najvece izazove u medicini, kao §to
je moguénost preventivnog djelovanja na sprjecavanju nastanka teskih kroni¢nih oboljenja
kroz jednostavne postupke adekvatne prehrane i modifikacijom nacina Zivota.

Kljucne rijeci: tanko crijevo, jetra, hrana, zdravlje
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POLITIKE SKOLSKE PREHRANE KAO DRUSTVENA JATROGENEZA

SCHOOL MEAL POLICY AS SOCIAL IATROGENESIS
Alma Cakmazovi¢

Edukacijsko-rehabiIitacijski fakultet, Borongajska cesta 83f, 10000 Zagreb, Hrvatska,
alma.cakmazovic@stud.erf.hr

Implicitna je pretpostavka da ¢e javne politike namijenjene promociji zdravlja djece i
prevenciji bolesti — usuglasene sa stru¢nim i znanstvenim spoznajama na podrucju
nutricionizma i medicine, usredotocene na kvalitetu i sigurnost Skolske prehrane, iza kojih
stoji ministarstvo nadlezno za zdravlje - biti blagotvorne za djecu i njihovo zdravlje.
Medutim, $to ako nije tako? Sto ako te politike nehotiéno proizvedu drustvene udinke skrbi
o zdravlju koji ugrozavaju djecu i njihovo zdravlje? Moze li, opéenito, briga o zdravlju
ugroziti zdravlje? Analiza politika $kolske prehrane u ovom radu polazi od Illicheve teze o
medikalizaciji kao negativnom socijalnom procesu i drustvenoj jatrogenezi kao nezeljenom
drustvenom ucinku medicine koji se na drustvo prenosi politicko-ekonomskim putem.

Kljucne rijeci: politike Skolske prehrane, medikalizacija Skolske prehrane, drustvena
jatrogeneza
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UTJECAJ SMANJENJA UNOSA KUHINJSKE SOLI NA UNOS JODA

EFFECT OF REDUCTION OF SALT INTAKE ON IODINE INTAKE
Vlatka Buzjak Sluzek

Hrvatska agencija za hranu, I. Gunduli¢a 36b, 31000 Osijek, Hrvatska, "vbuzjak@hah.hr

Rezultati brojnih istrazivanja potvrdili su kako je prekomjeran unos kuhinjske soli povezan
s porastom krvnog tlaka ¢ime posredno pridonosi povec¢anim sr¢ano-zilnim, mozdanim i
bubreznim oboljenjima te pospjesuje ostecenja ciljnih organa i povecava ukupni rizik od
prijevremenog oboljenja i smrti. WHO i FAO su 2003. donijeli preporuku o ograni¢enju
unosa kuhinjske soli na 5 g dnevno. Nacionalni programi smanjenja prekomjernog unosa
kuhinjske soli pokazuju kako smanjenje prekomjernog unosa kuhinjske soli kroz period od
nekoliko godina nedvojbeno dovodi do smanjivanja broja oboljenja i smrtnosti, uz
znaCajno smanjivanje troskova lijeCenja i skrbi. Znanstveno misljenje o ucinku smanjenog
unosa kuhinjske soli u prehrani ljudi (HAH, 2014) posluzilo je kao znanstveni i strucni
temelj za donoSenje Strateskog plana za smanjenje prekomjernog unosa kuhinjske soli u
RH 2015 - 2019. Cilj je postupno smanjivati unos kuhinjske soli u op¢oj populaciji RH za
prosjecno 4 % godisnje, sa sadasnjih 11,6 g dnevno na 9,3 g do 2019. U RH se kuhinjska
sol za prehranu jodira. WHO istice da je jodirana kuhinjska sol siguran i provjeren nacin
unosa joda, no smanjenjem unosa soli na razinu preporucenu Strateskim planom, nece doci
do deficita unosa joda. Potencijalni problem mogu predstavljati posebne vrste soli koje se
ne moraju jodirati sukladno Pravilniku o soli (89/11 i 141/13).

Kljucne rijeci: prekomjeran unos soli, nacionalni program, jodiranje soli, nedostatan unos
joda
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VELICINA PORCIJA HRANE I PICA U MALE DJECE

PORTION SIZE OF FOOD AND BEVERAGES IN TODDLERS

Ivana Rumbak®’, Tihana Kuni¢*”, Tena Niseteo?, Diana Vukman?,
Darja Sokolié®, Irena Coli¢ Bari¢*

!Laboratorij za znanost o prehrani, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, Sveuciliste u Zagrebu,
Pierottijeva 6, 10000 Zagreb, Hrvatska, “icecic@pbf.hr

™ Studentica diplomskog studija Nutricionizam

*Klinika za djecje bolesti Zagreb, Klaic¢eva 16, 10000 Zagreb, Hrvatska

*Hrvatska agencija za hranu, I. Gundulic¢a 36b, 31000 Osijek, Hrvatska

Nuzan preduvjet za utvrdivanje unosa hranjivih tvari uz uporabu tablica s kemijskim
sastavom je i poznavanje veliine porcije konzumirane hrane. Istrazivanja su potvrdila da
je za djecu potrebno razviti posebne alate za bolju procjenu veliCine porcije s obzirom na
potrebu za Sirim rasponom manjih porcija hrane. Cilj ovog istrazivanja bio je utvrditi
veli¢ine porcija hrane i pi¢a u male djece s podrucja Hrvatske, te izraditi fotografije
temeljene na dobivenim rezultatima. Ispitanici su u ovom istrazivanju bila mala djeca u
dobi od 11 do 38 mjeseci (N = 102) ¢iji su roditelji ili skrbnici u svrhu prikupljanja
podataka ispunili opéi upitnik i trodnevni dnevnik prehrane. Na temelju podataka
dobivenih trodnevnim dnevnikom prehrane o ucestalosti konzumacije i rasponu masa
namirnica konzumiranih tijekom jednog obroka, za 45 namirnica odredene su porcije (4
veli¢ine) koje su potom i fotografirane. U ispitivanom uzorku male djece s podrucja
Hrvatske, utvrdene su vece porcije hrane za 74,35 % namirnica obuhvacenih ovim
istrazivanjem, u odnosu na sli¢ne studije provedene u svijetu. Stoga se na temelju rezultata
ovog preliminarog istrazivanja moze zakljuciti da postoji potreba za prirucnikom s
fotografijama koji bi sluzio kao pomoc¢ni dijeteticki alat za procjenu prehrane male djece.

Kljucne rijeci: prehrambeni unos, veli€ina porcije, fotografije hrane, mala djeca, Republika
Hrvatska
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SKOLA ZDRAVLJA NA PODRUCJU GRADA OSIJEKA

HEALTH SCHOOL AT OSIJEK AREA

Maja Gradinjan'’, Hrvoje Centner’, Valentina He¢imovi¢’

iNutricionizam Balans,  Setaliste  P.  Preradovica 7, 31000  Osijek,  Hrvatska,
nutricionizam.os@gmail.com
2Ordinacija obiteljske medicine Heéimovié, Setaliste P. Preradoviéa 7, 31000 Osijek, Hrvatska

Cilj: Prevalencija povecane tjelesne mase i pretilosti je i dalje u porastu, unato¢ velikom
broju nacionalnih preventivnih programa i sve vecoj osvijeStenosti opée populacije o
posljedicama koje ima za zdravlje i kvalitetu zivota. U najozbiljnije zdravstvene posljedice
povecane tjelesne mase i pretilosti spadaju metabolicki sindrom, hipertenzija, infarkt
miokarda, nealkoholna masna jetra, opstruktivha apneja u snu i maligne bolesti.
Istrazivanja diljem svijeta pokazuju kako je za uspjeh nuzna suradnja nutricionista,
lije¢nika i osobnih trenera. Upravo je ovo bio cilj Skole zdravlje udruge Nutricionizam
Balans iz Osijeka.

Metode: Prvi su rezultati Skole zdravlja predstavljeni na 2. Medunarodnom kongresu
nutricionista u Varazdinu 2014. godine te 2015. na 3.Hrvatskom kongresu epidemiologa u
Sibeniku. Projekt Skola zdravlja je osmisljen na nadin da se ljudi potaknu na zdraviji na¢in
zivota kroz pravilnu prehranu i fizi¢ku aktivnost, a sve u suradnji i pod nadzorom lije¢nika.
Projekt traje od sredine 2012. godine, a do sada je bilo uklju¢eno 70 osoba. Nakon
inicijalnog lijeCnickog sistematskog pregleda osobe su prosle obradu od strane
nutricionista koji im je izradio plan prehrane, a s obzirom na njihov inicijalni status bili su
ukljuceni u odredeni program vjezbanja s 0sobnim trenerom.

Rezultati: Kroz redovite lijecnicke kontrole i kontrolu prehrambenih navika kod
nutricionista, prosjeCan gubitak na masi je iznosio 8,85 kg kroz tri mjeseca (min 2,31 kn;
max 20,24 kg), te su prosjecno izgubili 7,5 cm u struku, uz smanjenje udjela masnog tkiva
od -0,098 %.

Zakljucak: Projekt je potvrdio vaznost zajednickog rada multidisciplinarnog tima koji u
konacnici ima za rezultat znacajno poboljSanje zdravstvenih pokazatelja 1 kvalitete zivota
polaznika Skole zdravlja. Nadamo se kako ¢e nai pozitivni rezultati potaknuti i druge
udruge na sli¢ne aktivnosti.

Kljucne rijeci: nutrition, health, obesity, weight loss
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NUTRITIVNA VRIJEDNOST ZUBATCA (Dentex dentex) I KOMARCE
(Sparus aurata) UZGOJENIH U JADRANSKOME MORU

NUTRITIONAL VALUE OF COMMON DENTEX (Dentex dentex)
AND GILTHEAD SEA BREAM (Sparus aurata) FARMED
IN THE ADRIATIC SEA

Tina Lesi¢", SnjeZana Zrn&i¢%, Renata Bari¢®, Drazen Orai¢’, Ana Vuli¢’,
Ana Legac®, Jelka Pleadin®

"Hrvatski veterinarski institut, Laboratorij za analiticku kemiju, Savska cesta 143, 10000 Zagreb,
Hrvatska, “lesic@veinst.hr

Hrvatski veterinarski institut, Laboratorij za patologiju riba, Savska cesta 143, 10000 Zagreb,
Hrvatska

3Cromaris d.d., Gazenicka cesta 4b, 23000 Zadar, Hrvatska

Riba je u ljudskoj prehrani cijenjena zbog svoje nutritivne vrijednosti koja se u najvecoj
mjeri pripisuje sastavu masnih kiselina, a varira od vrste do vrste. U ovom je radu ispitana
nutritivna kvaliteta zubatca (Dentex dentex) i komarc¢e (Sparus aurata), kao jednih od
komercijalno znacajnih vrsta riba na podrucju Jadrana, ali i ¢itavog Mediterana. Uzorci
komarce (n=5) i zubatca (n=5) uzorkovani su tijekom 2015. i 2016. godine sa razli¢itih
lokaliteta u Jadranskom moru te su potom analizirani na osnovni kemijski, mineralni i
masno-kiselinski sastav. S obzirom na vrstu ribe, utvrdena je statisticki znacajna razlika
(p<0,05) u mineralnom sastavu (Ca, Na, P) te sastavu nezasiCenih masnih kiselina.
Pokazalo se da zubatac ima dvostruko veci udio omega-3 masnih kiselina (15,75 + 1,66 %)
u odnosu na komarcu (7,23 + 1,48 %), a gotovo cetverostruko ve¢i kada je rije¢ o
eikozapentaenskoj (EPA) i dokozaheksaenskoj (DHA) masnoj Kiselini. Omjeri omega-
3/omega-6 te PUFA/SFA, kao jedni od najznacajnijih pokazatelja nutritivne kvalitete, u
obje vrste ribe bili su daleko ve¢i od minimalnih preporucenih vrijednosti. Pri tome je
komar¢a imala povoljniji omjer PUFA/SFA (1,15 + 0,19), a zubatac omjer omega-
3/omega-6 (1,28 + 0,13). U daljnim istrazivanjima nutritivne vrijednosti ove vrste ribe,
potrebno je uzeti u obzir i druge ¢imbenike, kao §to su starost, godiSnje doba i nacin
hranidbe.

Kljucne rijeci: zubatac, komarca, nutritivna vrijednost, kemijski sastav, omega-3 masne
kiseline, Jadransko more
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NUTRITIVNI | FUNKCIONALNI UCINCI ULJA U PROIZVODNIJI
KONZUMNIH JAJA

NUTRITIONAL AND FUNCTIONAL EFFECTS OF OILS IN TABLE
EGGS PRODUCTION

Gordana Kralik', Zlata Kralik, Danica HanZek, Manuela Gréevié

Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Poljoprivredni fakultet u Osijeku, Kralja Petra
Svaciéa 1d, 31000 Osijek, Hrvatska, Gordana.Kralik@pfos.hr

Ulja i masti dodaju se kao energetske komponente u smjese za nesilice u proizvodniji
konzumnih jaja. Modificiranjem sastava smjesa utjece se na profil masnih kiselina u
zumanjcima jaja. U suvremenoj prehrani ljudi poklanja se paznja proizvodima obogacenim
s omega-3 masnim kiselinama. U proizvodnji jaja bitna je koncentracija n-3 PUFA
(posebice EPA 1 DHA) s obzirom na njihov znacaj u preveniranju kardiovaskularnih
bolesti. Konverzija a-linolenske u masne kiseline dugog C lanca kod nesilica je ograni¢ena
i zato se u smjese dodaju ulja koja su bogata s n-3 masnim kiselinama (funkcionalni
sastojci). U tu namjenu koriste se sojino, laneno, repicino i riblje ulje. Sojino i repi¢ino
ulje bogati su mononezasi¢enim masnim kiselinama (MUFA >65 %). Laneno ulje bogato
je s n-6 polinezasi¢enim masnim kiselinama (n-6 PUFA >37 %) i n-3 polinezasi¢enim
masnim kiselinama (n-3 PUFA >28 % a-linolenske). Riblje ulje bogato je uglavnom
zasi¢enim masnim kiselinama (SFA 39,7 %) i n-3 PUFA (>31 %). NaSe istrazivanje
pokazalo je da se efikasnije koristi kombinacija sojinog, lanenog, repi€inog i ribljeg ulja od
¢istog sojinog ulja u hranidbi nesilica. Tim postupkom povecali smo koncentraciju a-LNA
Cetiri puta, EPA tri puta i DHA 1,75 puta, tj ukupno n-3 PUFA 2,8 puta u jajima pokusne
skupine u odnosu na kontrolnu skupinu.

Kljucne rijeci: jaja, ulja, profil FA, n-3 PUFA
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ULOGA POLINEZANICENIH MASNIH KISELINA U
KARDIOVASKULARNOM ZDRAVLJU

THE ROLE OF POLYUNSATURATED FATTY ACIDS IN
CARDIOVASCULAR HEALTH

Ines Drenjanéevi¢'”’, Gordana Kralik??, Zlata Kralik*®, Lidija Ragi¢',
Ana Stupin'?, Anita Cosi¢'?

Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Medicinski fakultet Osijek, Cara Hadrijana 10e,
31000 Osijek, Hrvatska; “ines.drenjancevic@mefos.hr

2Znanstveni centar izvrsnosti za personaliziranu brigu o zdraviju, SveuciliSte Josipa Jurja
Strossmayera u Osijeku, Trg Sv. Trojstva 3, 31000 Osijek, Hrvatska

3Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Poljoprivredni fakultet u Osijeku, Kralja Petra
Svacica 1 d, 31000 Osijek, Hrvatska

Derivati polinezasi¢enih masnih kiselina (PNMK) posebice arahidonske kiseline, poput
prostaglandina i leukotrijena imaju izrazito veliko znacenje u posredovanju mnogih fizioloskih
procesa na svim razinama organizma (npr. kardiovaskularni te imunoloski sustav).

Moderna prehrana obiljezena je povecanim unosom zasi¢enih masti i n-6 PNMK te izrazitim
smanjenjem n-3 PNMK. Optimalan omjer n-6 PNMK :n-3 PNMK je 1-4:1, a u dana$njoj
prehrani se procjenjuje na 10:1, pa ¢ak i 20:1. Paralelno s promjenom omjera PMNK u prehrani,
povecala se i ucestalost bolesti koje u podlozi imaju upalne procese, kao Sto su kardiovaskularne
bolesti, pretilost, crijevne bolesti, reumatoidni artritis i druge.

Zanimljiva su opazanja da n-3 PNMK mogu imati zastitnu ulogu u kardiovaskularnom sustavu.
Konzumacija n-3 PNMK znacajno poboljsava funkciju endotela, te smanjuje nekoliko razli¢itih
proupalnih biljega. Pretpostavljeni protektivan uc¢inak n-3 PNMK je smanjena proizvodnja ili
djelovanje proupalnih i vazoaktivnih metabolita arahidonske kiseline.

Uz arteficijelni unos n-3 PNMK u obliku dodataka prehrani, hrana obogacena n-3 PNMK
(funkcionalna hrana) je prirodan na¢in unosa vecih koli¢ina n-3 PNMK. Nasa preliminarna
istrazivanja pokazuje bolju mikrovaskularnu reaktivnost te smanjene upalne biljege kod zdravih
osoba koje su konzumirale jaja s ve¢om koli¢inom omega-3 masnih kiselina, upucujuéi na
potrebu intenzivnog medicinskog istrazivanja utjecaja funkcionalne hrane na zdravlje.

Kljucne rijeci: n-3 polinezasicene masne kiseline, kardiovaskularno, endotel, metaboliti
arahidonske kiseline
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NEW EMERGING SWEETENERS: SUBCRITICAL WATER
EXTRACTION OF CAROB (Ceratonia siliqua L.)

SVE POPULARNIJI ZASLADPIVACI: EKSTRAKCIJA ROGACA
(Ceratonia siliqua L.) SUBKRITICNOM VODOM

Aleksandra Gavarié¢"', Porde Tadi¢*, Branimir Pavli¢’, Jelena Vladi¢', Zita Seres’,
Sonja Smole Mozina?, Senka Vidovi¢*

iFacuIty of Technology, University of Novi Sad, Bulevar Cara Lazara 1, 21000 Novi Sad, Serbia,
cvejin.aleksandra@gmail.com
“Biotechnical Faculty, University of Ljubljana, Jamnikarijeva 101, 1000 Ljubljana, Slovenia

In recent decades, sweeteners and sweetness enhancers have become irreplaceable
ingredients in food produced and consumed in the EU. Thanks to their diversity they are
used in different foodstuffs and food processes as well as in different dosages. However,
there is a lack of information regarding novel sweeteners throughout the agri-food chain.
Carob repersent one of natural sweeteners, with characteristic aroma, high sugar content
(more than 50 %) with about 75 % or more sugars as sucrose, high concentration of tannins
and phenolic constituents, organic acids and amino acids (lysine, phenilalanine, cysteine
etc.). Therefore, this plant is a good candidate for production of more valuable products in
form of extracts.

In order to produce more valuable product and to investigate carob antioxidant potential,
we performed 17 experiments by subcritical water extraction (SWE) altering independent
variables (temperature, extraction time and liquid/solid ratio). In the current stydy,
response surface methodology coupled with three level, three variables Box-Behnken
design was used to optimize SWE process. Experimental values were fitted to a second
order polynomial model and multiple regression coefficients were provided for all five
responses (yield, total phenol content, total flavonoid content, ICs, and ECsg) using the
method of least square. The experimental design and multiple linear regression analysis
were performed using Design-Expert v.7 Trial.

Keywords: carob, subcritical water extraction, antioxidants, optimization
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ADSORPTION OF POLYPHENOLS FROM APPLES ONTO B-GLUCAN
ADSORPCIJA POLIFENOLA 1Z JABUKE NA g-GLUKANU

Lidija Jakobek, Petra Krivak’, Vedrana Kresi¢

Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, HR-31000 Osijek, Croatia, petra.krivak@ptfos.hr

Apples are rich in polyphenolic compounds and, since they are available all year round,
they are very important source of these bioactive compounds. Numerous studies have
shown that for the polyphenol bioactivities, their interactions with other compounds in
surroundings such as dietary fibers, proteins and lipids are of great importance. The aim of
this work was to study the interactions between apple polyphenols and B-glucan as a
soluble dietary fiber, through studying adsorption processes. Polyphenols were extracted
from flesh and peel of five old varieties of apples originating from Croatia (LjeStarka,
Ljetna rebraca, Slavonska sréika, Adamova zvijezda and wild apple) by using ultrasonic
assisted extraction. Total polyphenols and total flavonoids were determined by using
spectroscopic Folin Ciocalteau method and a method based on flavonoid-aluminum
chloride complexation, respectively. The results showed that Slavonska sr¢ika and wild
apple were the richest in polyphenols. These apples were chosen for adsorption experiment
at a room temperature, for 16 h, at four different concentrations. The parameters of
Freundlich, Langmuir and Dubinin-Radushkevich adsorption isotherms were determined.
The study showed that apple polyphenols adsorbed onto the surface of b-glucan in the in
vitro experiment which implies their possible interactions with dietary fiber in the human
organism.

Keywords: apples, polyphenols, dietary fiber, adsorption, adsorptions isotherms
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NUTRITION KNOWLEDGE AND STRATEGIES OF TEAM SPORTS
COACHES IN REPUBLIC OF MACEDONIA

ZNANJA | STRATEGIJE VEZANE UZ PREHRANU TRENERA
TIMSKIH SPORTOVA U REPUBLICI MAKEDONIJI

Valentina Pavlova'’, Daniela Veljanovska?, Zharko Kostovski?,
Sashko Martinovski®

University "St. Kliment Ohridski "- Bitola, Faculty of Technology and Technical Sciences Veles,
Dimitar Vlahov bb, 1400 Veles, Republic of Macedonia, “valentina.pavlova2@gmail.com

2Ss. Cyril and Methodius University, Faculty of Physical Education, Health & Sport, Dimce Mircev
no.3, 1000 Skopje, Republic of Macedonia

There are little known investigation about sport nutrition and current available resources
for nutrition information for athletes, coaches. A major concern for professionals lacking
sports nutrition knowledge is that they might disseminate incorrect information formulated
on theory or unsupported by research.

Nutritionist’s strategies are aimed at recomendation that an adequate food and fluid should
be consumed before, during, and after exercise to help maintain blood glucose
concentration during exercise, maximize exercise performance, and improve recovery
time.

The subject of this research was to establish the knowledge of coaches for team sports:
handball, basketball and football, in terms of application of nutrition as a scientific branch
in professional sport. This research included determination of confidence levels in the
correctness of nutrition knowledge questionsof 35 participants consisted of coaches from
17 different sports clubs from Republic of Macedonia. The survey consisted of sports
nutrition knowledge questionnaire about foods for fuel (carbohydrates, lipids, proteins),
micronutrients,water, suplementation. Our suggestion is that the proper nutrition
programming should be provided for coaches. A healthy diet for sport and exercise should
contain plenty of starchy foods, plenty of fruit and vegetables, some protein foods and
some dairy foods. It is also important to stay hydrated. Following appropriate guidelines
might improve an athlete's training, recovery, and performance.

Keywords: sport, nutrition knowledge, team sports, coaches
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EFEKTI SUPLEMENTACIJE GVANIDINSKE OCTENE KISELINE

SUPPLEMANTATION EFFECTS OF GUANIDINOACTETIC ACID

o rl* erl e r2
Ivan Peri¢” , Marko Lazarevi¢', Jure Benic

iFakultet za sport i tjelesnu kulturu, Univerzitet u Novom Sadu, Lovéenska 16, 21000 Novi Sad,
ivanpericl@live.com
*Kinezioloski fakultet, Sveuciliste u Splitu, Teslina 6, 21000 Split

Kreatin je organski spoj koji sudjeluje u opskrbi misi¢a energijom, on kao takav proizvodi
se u bubrezima, jetri i gustera¢i biosintezom glicina, arginina i metionina. Covjekov
organizam je u stanju na dnevnoj bazi proizvesti oko 2 g kreatina, Sto zasigurno nisu
dovoljne koli¢ine za osobe koje zele posti¢i veci nivo svojih funkcionalnih sposobnosti,
naro¢ito motorickih, poput snage i brzine. lako postoje mnogi dokazi o pozitivnhim
ucincima kreatinske suplementacije na poboljSanje sposobnosti kod sportasa, pojedina
istrazivanja pokazuju da ezgogena primjena kreatina inhibira endogenu biosintezu
gvanidinske octene kiseline koja je prirodni prekursor kreatinu. Takoder, pokazalo se da
egzogena konzumacija gvanidinske octene kiseline osim svojih biokemijskih indikatora u
ve¢oj mjeri podize razinu seruma kreatina i kreatinina. Suplementacija gvanidinskom
octenom kiselinom ipak pokazuje nekompletan biokemijski proces pretvorbe u kreatin
zbog povisene razine gvanidiske octene kiseline izluCene iz organizma putem urina. Osim
navedenih saznanja, postoje indicije da gvanidinska octena kiselina potice lucenje inzulina,
djeluyje na povecanje razine gama-aminomaslacne kiseline koja djeluje 1 kao
neurotransmiter, zaduzena je za inhibiciju organizma, naro¢ito u stresnim situacijama, te je
pokazala ogroman potencijal za poboljSanje sposobnosti izazivaju¢i pojaano prirodno
lucenje hormona rasta koji moZze reducirati postotak masti i povecati misiénu masu.

Kljucne rijeci: kreatin, suplementacija, gvanidinska octena kiselina
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PROCJENA UNOSA VITAMINA | MINERALA 1Z PRIRODNIH IZVORA
U PREHRANI STUDENTSKE POPULACIJE

ASSESMENT OF VITAMINS AND MINERALS FROM NATURAL
SOURCES IN THE NUTRITION OF THE STUDENT POPULATION

Fatima Jusupovié, Arzija Pagali¢’, Azra Saldum

Fakultet zdravstvenih studija, Univerzitet u Sarajevu, Bolnicka 25, 71000 Sarajevo, Bosna i
Hercegovina, arzijapasalic@gmail.com

Uvod: Vitamini su spojevi razli¢ite kemijske strukture potrebni organizmu u malim
koli¢inama, dok su mineralne tvari, u organizmu ¢ovjeka, prisutne u veéim koli¢inama
nego vitamini te ¢ine oko 4 % tjelesne mase, i njihov najveci dio se nalazi u kostima.
Ciljevi istrazivanja se odnose na ucestalost koriStenja vitamina i minerala u prehrani
studentske populacije iz prirodnih izvora, procjenu znanja, stavova i navika studentske
populacije o upotrebi vitamina i minerala u prehrani.

Ispitanici: Istrazivanje je provedeno na uzorku od 375 ispitanika — studenata Fakulteta
zdravstvenih studija (185) i Sumarskog fakulteta (190) Univerziteta u Sarajevu.

Rezultati: Namirnice koje veéina studenata konzumira svaki dan su: mlijeko, raj¢ica, kruh
i krastavci, dok su rijetko zastupljeni soja, morski plodovi, brokula i kefir. Na pitanja o
poznavanju vitamina i minerala, veéina ispitanika odgovara tocno, statisticki znacajna
razlika u odgovorima studenata dva fakulteta utvrdena je samo kada je rije¢ o to¢nim
odgovorima o zastupljenosti minerala u vodi.

Zakljucak: Ispitanici najée$¢e vitamine i minerale unose putem mlijeka kojeg veéina njih
unosi svaki dan, zatim kroz voce i povrcée nekoliko puta u toku tjedna.

Kljucne rijeci: vitamini, minerali, prehrambene navike
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STATUS UHRANJENOSTI ADOLESCENATA ISKAZAN PREMA ITM
U ODNOSU NA PERCENTILNE KRIVULJE NA PODRUCJU
SREDNJOBOSANSKOG KANTONA

NOURISHMENT STATUS OF ADOLESCENTS IN CENTRAL BOSNIA
AREA EXPRESSED AS BMI IN COMPARISON TO PERCENTILES

Mateja Paklar<i¢'”, Daniela Kenjeric’z, Sead Karaka§', Ermina Kuki¢’,
Nermina Zdralovic'l, Edita Andri¢'

1zavod za javno zdravstvo SBK/KSB Travnik, Bosna i Hercegovina,
“matejapaklarcic987@gmail.com

ZSveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, Franje
Kuhaca 20, 31000 Osijek, Hrvatska

Uvod i cilj: Status uhranjenosti jedan je od znadajnih pokazatelja zdravstvenog stanja i
tjelesne sposobnosti pojedinca i cijele populacije, te psihofizickih moguénosti i potencijala
za normalan i zdrav rast i razvoj. Cilj ovog istrazivanja bio je utvrditi status uhranjenosti
ucenika srednje Skole na podrucju Srednjobosanskog kantona (SBK/KSB).

Ispitanici i metode: U istrazivanju je sudjelovalo 752 ucenika iz ukupno 23 srednje $kole
na podru¢ju SBK/KBS-a. Prikupljanje podataka provedeno je primjenom anonimnog
jednokratnog upitnika koji je obuhvatio opce informacije o ispitaniku i pitanja vezana uz
prehrambene i Zivotne navike. Antropometrijski parametri prikupljeni su mjerenjem prije
provedbe ankete. Status uhranjenosti procijenjen je primjenom standardnog indeksa
tjelesne mase (ITM) prema WHO kriterijima te svrstavanjem ITM vrijednosti prema
percentilnim krivuljama.

Rezultati: 1z podataka je vidljivo kako dolazi do odstupanja u kategorizaciji ispitanika o
statusu uhranjenosti iskazanom prema ITM u odnosu na percentilne Kkrivulje. Pri
kategoriziranju prema ITM vrijednostima vise je pretilih (9,4 % u odnosu na 0,9 %) i
pothranjenih (13,0 % u odnosu na 1,2 %) nego kategorizacijom prema percentilnim
krivuljama, dok je kategorizacijom pomocu percentilnih krivulja viSe onih sa pove¢anom
tjelesnom masom nego prema ITM (13,9 % u odnosu na 0 %).

Zakljucak: Imajuci u vidu kako je jedna od najvaznijih briga adolescenata tjelesni izgled,
razlike u klasifikaciji uzrokovane primjenom pogresnog alata mogu biti vrlo znacajne.
Stoga je bitno raditi na osvjeS¢ivanju ¢injenice da ITM nije prikladan alat za utvrdivanje
statusa uhranjenosti kod maloljetnih osoba ve¢ ga treba primjenjivati u kombinaciji s
percentilnim krivuljama.

Kljucne rijeci: status uhranjenosti, adolescenti, percentilne krivulje, ITM
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ZNACAJ MIKRONUTRIJENATA I MAKRONUTRIJENATA U
PREHRANI PACIJENATA S AKTIVNOM TUBERKULOZOM

THE IMPORTANCE OF MICRONUTRIENTS AND MACRONUTRIENTS
IN THE DIET OF PATIENTS WITH ACTIVE TUBERCULOSIS

Vildana HadZi¢"", Emir Abdulovi¢!, Emir Halilovi¢?, Azra Ba&i¢®

YJU Bolnica za plucne bolesti i tuberkulozu, Basbunar 5, 72270 Travnik, BiH,
“hadzicvildana@yahoo.com

2Univerzitetski klinicki centar Tuzla, Poliklinika za laboratorijsku dijagnostiku, Zavod za
mikrobiologiju, Trnovac bb, 75000 Tuzla, BiH

S Institut za biomedicinsku dijagnostiku i istrazivanja, Genom, Ul. Slavka Gavranciéa 17C, 72270
Travnik, BiH

Tuberkuloza je zarazna bolest povezana sa siromaStvom, pothranjenosti i slabim
imunitetom. Nutrijenti sluZe za regulaciju tjelesnih procesa i izgradnju tkiva, te ocuvanju
zdravlja i spre¢avaju oboljenja. Makronutrijenti (proteini, ugljikohidrati i masti) generalno
se konzumiraju u velikim koli¢inama. Mikronutrijenti (vitamini i minerali) konzumiraju se
u malim koli¢inama i esencijalni su za metabolicke procese. Briga o prehrani osoba s
aktivnom tuberulozom i umjerenom pothranjenosti, znacila bi procjenu njihovog
nutritivnog statusa, identifikaciju i tretman uzroka malnutricije i poboljSanje unosa
nutrijenata kroz edukaciju, savjetovanje i pomo¢ prilikom izbora hrane, kao i druge
aktivnosti. Nutritivna deficijencija generalno je povezana sa povecanim rizikom od
tuberkuloze. Suplement sa vitaminima i mineralima osigurava 50 % - 150 % preporucene
dnevne koli¢ine. Dodatkom vitamina E i selena u prehranu smanjuje se oksidativni stres i
poboljsava ukupni antioksidativni status pacijenata. Poveznica izmedu tuberkuloze i
deficijencije vitamina D je takoder istraZzena. Riblja jetra kao i suncevi zraci su takoder
koristeni u lijeCenju tuberkuloze, prije pocetka upotrebe antituberkulotika. Niske razine
vitamina D u serumu su povezane sa visokim rizikom aktivne tuberkuloze. Osim uloge u
mineralnoj i skeletnoj homeostazi, vitamin D regulira rast i funkciju Sirokog spektra
stanica, ukljucujuéi stanice imunog sustava.

Kljucne rijeci: vitamin E, vitamin D, tuberkuloza, prehrana
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PREHRAMBENE NAVIKE OBOLJELIH OD UPALNIH BOLESTI
CRIJEVA S PODRUCJA ISTOCNE HRVATSKE

DIETARY HABITS OF PATIENTS WITH INFLAMMATORY BOWEL
DISEASES (IBD) FROM EASTERN CROATIA

Dubravka Holik}, Ivan Mi$kulin, Davorin Pezerovié?,
Milan Gojo®, Matko Markoti¢*, Maja MiSkulin®

LSveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Medicinski fakultet Osijek, Cara Hadrijana 10 E,
31000 Osijek, Hrvatska, “maja.miskulin@mefos.hr

2Opc'a zupanijska bolnica Vinkovci, Zvonarska 57, 32100 Vinkovci, Hrvatska

%0pca Zupanijska bolnica PoZega, Osjecka 107, 34000 PoZega, Hrvatska

4Opc'a bolnica Virovitica, Ljudevita Gaja 21, 33000 Virovitica, Hrvatska

Uvod: Prehrana ima vaznu ulogu u zivotu i lijeenju bolesnika s upalnim bolestima crijeva
(UBC). Cilj istrazivanja bio je utvrditi prehrambene navike oboljelih od UBC s podrucja
isto¢ne Hrvatske te njihovo poimanje istih u kontekstu smanjenja simptoma bolesti.
Ispitanici i metode: U presje¢no istrazivanje, provedeno na podrucju istoéne Hrvatske u
razdoblju od sije¢nja-lipnja 2016. godine je bilo uklju¢eno 296 bolesnika oboljelih od UBC
prosjecne dobi 50,1 £ 15,0 godina; 53,7 % muskaraca i 46,3 % Zena; 29,4 % oboljelih od
Crohnove bolesti te 70,6 % oboljelih od ulceroznog kolitisa. Anonimni anketni upitnik
koriSten je za utvrdivanje sociodemografskih osobina oboljelih te njihovih prehrambenih
navika.

Rezultati: Istrazivanje je pokazalo kako 78,7 % oboljelih dnevno konzumira 2 — 3 obroka
te kako 87,5 % oboljelih nije promijenilo broj dnevnih obroka nakon obolijevanja od UBC.
Prije postavljanja dijagnoze UBC 5,1 % oboljelih kao najzastupljeniju namirnicu u
prehrani izdvojilo je meso, a nakon dijagnoze 0,7 % oboljelih. Medu ispitanicima je bilo
34,5 % onih koji kao pomoc¢no sredstvo u kontroli simptoma svoje bolesti uz standardnu
terapiju koriste i neki oblik posebnog prehrambenog rezima.

Zakljucak: Dijetoterapija je znacajno pomocno sredstvo u kontroli simptoma UBC, pri
¢emu temelj dijete predstavlja osobno iskustvo oboljelog te uklanjanje nepozeljnih
namirnica iz prehrane sukladno istom.

Kljucne rijeci: upalne bolesti crijeva, Crohnova bolest, ulcerozni kolitis, prehrana,
dijetoterapija
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MICETIZAM U REPUBLICI HRVATSKOJ

MUSHROOM POISONING IN REPUBLIC OF CROATIA

Antonija Jozinovié¢ Lesi¢', Ida Paréeti¢-Kostelac!, Mislav LeSié?,
Antun Jozinovié® , Drago Subarié®

YZavod za hitnu medicinu Osjecko-baranjske zupanije, Josipa Huttlera 2, 31000 Osijek, Hrvatska
2Zavod za hitnu medicinu Vukovarsko-srijemske Zupanije, Kralja Zvonimira 53, 32100 Vinkovci,
Hrvatska

3Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, Franje
Kuhaca 20, 31000 Osijek, Hrvatska, “antun.jozinovic@ptfos.hr

Micetizam (trovanje gljivama) predstavlja Cest oblik intoksikacije hranom, kako u svijetu
tako i u nasoj zemlji. Od 5 000 vrsta visih gljiva, koliko ih raste u Europi, smatra se da je
samo 60 vrsta otrovno, od ¢ega je 7 smrtonosno. Premda je broj otrovnih vrsta relativno
malen, statistike pokazuju da u Europi godi$nje ima oko 10 000 slucajeva otrovanja, od
¢ega mnogo smrtnih slucajeva. Najznacéajnije vrste otrovnih gljiva u Republici Hrvatskoj
su: zelena pupavka (Amanita phalloides), otrovna zavodnica (Omphalotus olearius),
muhara (Amanita muscaria), crvenjaca (Cortinarius orellanus), bljuvara (Russula
emetica), ludara (Boletus satanas), panterova muhara (Amanita pantherina), zelenkasta
vitezovka (Tricholoma flavovirens) i zuckasta pupavka (Amanita citrina).

S obzirom na duljinu latencije i tip klinickog sindroma micetizam se dijeli na micetizam s
kratkom latencijom i micetizam s dugom latencijom. Prvi karakterizira pojava simptoma 1 — 4
sata nakon ingestije otrovnih gljiva, pri ¢emu dominiraju simptomi od strane
gastrointestinalnog sustava (mucnina, povracanje, abdominalni bolovi, dijareja i dr.), a u
pravilu ima dobru prognozu. Drugi karakterizira pojava simptoma vezanih uz tesko ostecenje
jetre i bubrega (Zutica, ascites, gréevi miSica, vrtoglavica, halucinacije, oskudno mokrenje i
dr.), obicno nakon 5, 12, 24 i viSe sati od ingestije otrovnih gljiva i u pravilu ima loSu
prognozu, Cesto i smrtni ishod. Potrebno je naglasiti kako kod micetizma nema specifi¢nog
protuotrova za bilo koju vrstu otrovne gljive, nego samo suportivna terapija.

Cilj ovog rada je ukazati na veliku ucestalost i problem micetizma u klinickoj praksi te
povecati svijest ljudi o vaznosti dobrog poznavanja gljiva prilikom branja, kao i pravilnog
skladi$tenja, pripreme i konzumacije jestivih gljiva.

Kljucne rijeci: trovanje gljivama, vrste otrovnih gljiva, simptomatologija, terapija
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USTROJ, NADLEZNOST I POSLOVI SANITARNE INSPEKCIJE U
SUSTAVU SIGURNOSTI HRANE U REPUBLICI HRVATSKOJ

ORGANIZATION, JURISDICTION AND SANITARY INSPECTION
AFFAIRS REGARDING THE FOOD SAFETY IN CROATIA

Katica Boban”
Ministarstvo zdravlja, Ksaver 200a, 10000 Zagreb, Hrvatska, “Katica.Boban@miz.hr

Sluzba drzavne sanitarne inspekcije ustrojena je na principu nadleZnosti sanitarne
inspekcije propisane Zakonom o sanitarnoj inspekciji. Za svako podrucje iz nadleznosti
ustrojen je specijalizirani mati¢ni odjel koji uz ostale poslove predstavlja struénu podrsku
zupanijskoj 1 grani¢noj inspekciji. Zada¢a drzavne sanitarne inspekcije primarno je
usmjerena na politiku, izradu propisa i uspostavu sustava sluzbenih kontrola, izradu uputa i
pripremu naputaka i treninga, te predstavlja kontakt tocku sa drugim tijelima, te sudjeluje u
radu tijela Europske komisije, Europskog Parlamenta i europskih agencija. Isto tako
sudjeluje u radu medunarodnih organizacija (UNEP, SAICM, WHO). Pored navedenog
provodi i direktnu sluZbenu kontrolu na terenu. Zupanijska sanitarna inspekcija nadlezna je
za provedbu sluzbene kontrole na teritoriju Republike Hrvatske, a grani¢na sanitarna
inspekcija nadlezna je za sluzbenu kontrolu prilikom uvoza.

Ministarstvo zdravlja, Uprava za unaprjedenje zdravlja je u 2015. godini provela sluzbeno
uzorkovanje-monitoring na 2750 uzoraka hrane na unutarnjem trzistu Republike Hrvatske,
a od toga je 1520 uzorka uzeto ciljanim uzorkovanjem na mikrobioloske kriterije. Uzorci
koji su bili predmet selektivnog uzorkovanja uzeti su prema unaprijed utvrdenim ciljevima,
a uzimajuéi u obzir rezultate ispitivanja prethodnih godina, rizike u hrani i RASFF
notifikacije. Dodatno je pojacan plan uzorkovanja za policiklicke aromatske ugljikovodike
na tradicionalnim mesnim proizvodima te za mikotoksine na kukuruzu i proizvodima na
bazi kukuruza zbog pozitivnih rezultata koji su utvrdeni u studenom 2014. godine.

Od ukupno 2750 uzoraka utvrdeno je da 33 uzoraka ne udovoljavaju parametrima
zdravstvene ispravnosti, §to iznosi 1,2 %. Od ukupnog broja uzoraka, 201 uzoraka nije
udovoljilo preporuc¢enim mikrobioloskim parametrima S$to iznosi 7,3 % uzoraka. Od
ukupnog broja uzoraka 53 uzoraka je neispravno zbog Salmonelle spp. u uzorcima pileceg
mesa §to iznosi 1,9 % od ukupnog broja uzoraka. U ukupnom broju uzoraka 0,2 % uzoraka
je nadeno neispravno na parametar mikotoksina prvenstveno zbog povecanja
kontaminacije mikotoksinima na kukuruzu iz Zetve 2014. godine (kontaminacija utvrdena
u studenom 2014. godine). U koli¢ini od 14,8 % neispravnih uzoraka utvrden je u skupini
dodataka prehrani za muskarce gdje su utvrdene nedozvoljene supstance iz lijekova.

Kljucne rijeci: hrana, sanitarna inspekcija, sluzbene kontrole, zdravstvena ispravnost,
monitoring, uzorci
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THE USE OF CHESTNUT CHIPS IN BEER PRODUCTION AND
ITS EFFECT ON BEER QUALITY

UPOTREBA KESTENA U PROIZVODNJI PIVA I
NJEGOV UTJECAJ NA KAKVOCU PIVA

Natalija Veli¢"', Ibrahim Muji¢?, Ljiljana Primorac’, Kristina Mastanjevi¢',
Vinko Krstanovi¢', Goran Gagula', Mario Staver?

Josip Juraj Strossmayer Unive*rsity of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, HR-31000 Osijek, Croatia, natalija.velic@ptfos.hr
*Collegium fluminense Polytechnic of Rijeka, Vukovarska 58, 51000 Rijeka, Croatia

The possibility of using chestnut chips as an adjunct and spice in lager beer production was
examined. Three small-scale (10 L) brews were performed as follows: 100 % malt lager
(control), the addition of 20 % of roasted chestnut chips as a substitute (adjunct) for special
malt (1) and the addition of 50 g of roasted chestnut chips as spice at the end of boil (2).
The fermentations were carried out at 12 °C for a total of 14 days, while lagering lasted for
6 weeks. Commercially available dry lager yeast was used as inoculum. Standard beer
analyses were performed in all samples: alcohol by volume, specific gravity, original
extract, the degree of fermentation, turbidity, colour, pH, bitterness and total polyphenols,
whereas only colour, turbidity and pH were affected by the chestnut addition. Furthermore,
sensory evaluation of beer samples was carried out. Panel of 24 beer consumers evaluated
the overall acceptability, odour and flavour using the 9-point hedonic scale (1-dislike
extremely, 9 like extremely). No statistically significant differences (p>0.05) of overall and
flavour acceptability were observed between the control and the samples 1 and 2.
However, the odour acceptability mean values of both samples were slightly higher than
the control, and differences were significant (p<0.05).

Keywords: beer, brewing with chestnut, adjuncts, beer sensory evaluation
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OCJENA STATUSA UHRANJENOSTI STUDENATA SESTRINSTVA
DOBIVENA PUTEM ANTROPOMETRIJSKOG MJERENJA

EVALUATION OF NUTRITIONAL STATUS OF NURSING STUDENTS
USING ANTHROPOMETRIC MEASUREMENTS

Natalija UrSulin-Trstenjak'", Davor Levani¢*, Kristina Hudler",
Dean Salamon’, Melita Sajko*

1Oa’jel za biomedicinske znanosti, Sveuciliste Sjever, 104. brigade 3, 42000 VaraZzdin, Hrvatska,
natalija.ursulin-trstenjak@unin.hr
2Opc'a bolnica 3, Ivana Mestrovi¢a bb, 42000 Varazdin, Hrvatska

Visoka prevalencija povecane tjelesne mase odnosno pretilosti, na globalnoj razini
aktualizirala je potrebu poduzimanja mjera za unapredenje zdravlja jer povecana tjelesna
masa predstavlja jedan od uzroka pojave nastanka niza kroni¢nih bolesti u kasnijoj
zivotnoj dobi. Stoga je cilj ovog rada prikazati status uhranjenosti studenata sestrinstva kao
buduc¢ih promotora zdravlja, dobiven direktnom metodom: antropometrijskim mjerenjem.
Istrazivanje je provedeno kroz vijezbe iz kolegija Dijetetika i Sestrinska primjena
dijetoterapije na populaciji od 110 studenta Sveucilista Sjever, Cija specifi¢nost profila
profesije karakterizira vecu zastupljenost Zenskog (96) u odnosu na (14) muski spol.
Dobiveni podaci uvr$teni su u standardne formule za dobivanje varijabli koje ukazuju na
stupanj uhranjenosti, tjelesnu konstituciju i1 gradu tijela. Rezultati pokazuju da je
pothranjeno 16 % ispitanika, njih 71 % adekvatne je tjelesne mase, dok je 13 % povecane i
prekomjerne tjelesne mase. Podaci obujma struka i bokova govore u prilog niskog kardio-
metabolickog rizika: 4 % ispitanika nema rizika, u 77 % ispitanika rizik je lagani, dok njih
19 % biljezi rizik u porastu ili visok.

Ocjena statusa uhranjenosti dobivena antropometrijskim mjerenjem je samo jedan od
postupaka. Za kvalitetniju ocjenu i intervenciju potrebno je provesti i biokemijsko,
funkcionalno, radiolosko i klini¢ko ispitivanje.

Kljucne rijeci: ocjena prehrambenog stanja, antropometrijska metoda, studenti sestrinstva
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STAVOVI ADOLESCENATA O VAZNOSTI PRAVILNE PREHRANE
| TOELESNE AKTIVNOSTI

ATTITUDES OF ADOLESCENTS ON THE IMPORTANCE OF PROPER
NUTRITION AND PHYSICAL ACTIVITY

Natalija UrSulin-Trstenjak’, Tajana Juri$a, Nives Kosalec, Davor Levanié¢

Odjel za biomedicinske znanosti, Sveuciliste Sjever, 104. brigade 3, 42000 Varazdin, Hrvatska,
natalija.ursulin-trstenjak@unin.hr

Faktori koji utjeu na stjecanje prehrambenih navika obitelji su tradicija, osobni afiniteti i
podneblje, no standardi uravnotezene i nutritivno vrijedne prehrane jednaki su za sve.
Podaci pokazuju da je prehrana i tjelesna aktivnost u 65 % adolescenata ogledalo njihovih
roditelje. Opcenito, smatraju se zdravima i ne obracaju preveliku pozornost na svoju
prehranu, $to se oCituje tek u kasnijoj zivotnoj dobi.

Stoga je cilj ovog rada prikazati navike i stavove adolescenata o vlastitoj, a i 0 pravilnoj
prehrani i fizickoj aktivnosti.

Istrazivanje je provedeno za obradu seminarske teme iz kolegija Dijetetika. Anketirano je
ukupno 351 ucenika u 4 srednje $kole (Varazdin i Cakovec). Anketa se sastojala od 13
pitanja koja se odnose na: broj i konzumaciju obroka i dorucka, konzumaciju grickalica i
slatkiSa, zastupljenost raznovrsne prehrane, voc¢a i povréa, organizaciju rucka u vrijeme
nastave, zdravu hranu i pitanja o tjelesnoj aktivnosti.

Pozitivni odgovori vezani su za konzumaciju voca kao i vaznosti tjelesne aktivnost (bez
primjene). Negativnost odgovora je u redovitosti dorucka, ruc¢ka, konzumaciji grickalica i
povréa, kao i zdrave i raznovrsne hranu.

Adolescenti su upuceni u teoriju vaznosti zdravog zivota kroz pravilnu prehranu i fizicku
aktivnost, ali je ne primjenjuju u svakodnevnom Zzivotu.

Kljucne rijeci: adolescenti, pravilna prehrana, tjelesna aktivnost
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UTJECAJ UPOTREBE TRADICIONALNIH SIREVA | SIRUTKE
NA ZDRAVLJE POTROSACA

IMPACT OF TRADITIONAL CHEESE AND WHEY USAGE
ON HEALTH OF CONSUMERS

Marijana BlaZi¢"", Kornelija Pavi¢’, Sandra Zavadlav', Nina Mar¢ac

YWeleuciliste u Karloveu, Trg J. J. Strossmayera 9, 47000 Karlovac, Hrvatska, “mblazic@vuka.hr
2Udruga malih proizvodaca sira Karlovacke Zupanije KORNI, Svetonedeljska cesta 12, 10431
Brezje, Sveta Nedelja, Hrvatska

U suvremenom svijetu pravilna prehrana predstavlja problem kojem se daje sve vece
znacenje i u Cije se rjeSavanje ulaze sve vise napora i sredstava. Znanstvena istrazivanja iz
podru¢ja nutricionizma pokazuju da su u prehrani stanovni§tva premalo zastupljene
visokovrijedne namirnice. Nepovoljan unos mlijeka i mlije¢nih proizvoda izaziva manjak
proteina, kalcija, vitamina A i D u prehrani te tako utjeu na pojavu razli¢itih bolesti. Dok
se prije iskljucivo govorilo o mlijeku kao vrijednoj namirnici koja zadovoljava mnoge
nutritivne potrebe ¢ovjeka, danas se moze govoriti i 0 novoj ulozi i drugih mlije¢nih
proizvoda u covjekovom zivotu cime se preventivno djeluje na pojavu bolesti.
Funkcionalna hrana postaje sve popularnija medu potroSadima zbog porasta svijesti o
vlastitom zdravlju. Uvodenjem funkcionalne hrane u postoje¢u standardnu prehranu mogu
se znatno ublaziti postojeci deficiti odredenih prehrambenih tvari u ljudskom organizmu.
Danas su na trziStu u skupini funkcionalne hrane najzastupljeniji mlijeko i mlijecni
proizvodi. Tradicionalni sirevi i sirutka imaju visoku nutritivnu i zdravstvenu vrijednost. U
radu je opisana nutritivna vrijednost tradicionalnih sireva i sirutke, kao i njihov pozitivan
uc¢inak na zdravlje Covjeka. Proizvodi poput tradicionalnih sireva i sirutke su zbog idealnog
omjera prehrambenih tvari mnogo bolji u odnosu na drugu hranu, a nova tehnoloska
saznanja 1 Sirenje asortimana proizvoda obogacenih visokovrijednim proteinima ili sa
smanjenim koli¢inama masti, nezamjenjivi su u dijetalnoj prehrani potrosaca.

Kljucne rijeci: tradicionalni sirevi, sirutka, nutricionizam, zdravstvena vrijednost
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UNDERWEIGHT IN SCHOOL-AGE CHILDREN FROM THE CITIES
OF PODGORICA AND OSIJEK

POTHRANJENOST KOD SKOLSKE DJECE GRADOVA
PODGORICE | OSIJEKA

Ines Banjari'", Milica Martinovi¢’, Goran Belojevié¢*®, Bogdan Asanin’,
Daniela Kenjeri¢', Nata$a Duborija Kovadevi¢’, Maja MiSkulin®, Snezana Pantovi¢?,
Silvija Puselji¢**, Darja Sokoli¢®, Vesna Buljan’, Vesna Bili¢-Kirin®’,
Marina Jaksié?, Ivana Sovié*, Boris Huzjak®

Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, F. Kuhaca 20,
HR-31000 Osijek, Croatia, “ibanjari@ptfos.hr

’F, aculty of Medicine University of Podgorica, Krusevac bb, 81000 Podgorica, Montenegro
*Faculty of Medicine University of Belgrade, Dr. Subori¢a 8, 11000 Belgrade, Serbia

*Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Medicine, Cara Hadrijana 10/E,
HR-31000 Osijek, Croatia

*Clinical Medical Centre Osijek, Josipa Huttlera 4, HR-31000 Osijek, Croatia

®Croatian Food Agency, I. Gunduli¢a 36b, HR-31000 Osijek, Croatia

"Department of School Health, Institute of Public Health Osijek-Baranja County, Drinska 8,
HR-31000 Osijek, Croatia

Introduction: Undernourishment can cause a number of health, social, and economic
consequences that can be prolonged further in adulthood. The aim was to compare the
prevalence of underweight among children and related risk factors in two economically
differently developed regions, cities Osijek and Podgorica.

Subjects and Methods: Comparative study was conducted on 586 children, 7 years old
from Podgorica (213) and Osijek (373). Parents completed the study-specific
questionnaire, which was used in both countries with language adaptation. Children were
measured for height and weight, and International Obesity Task Force cut-off values were
used to assess children's nourishment.

Results: Undernourishment is significantly more prevalent in Osijek than in Podgorica,
both among boys (4.2 % vs. 0.8 %) and girls (6.6 % vs. 2.1 %). Multivariate logistic
regression analysis showed that children in Osijek have 2.3 times higher probability of
being underweight in comparison to children from Podgorica. Girls have 80 % higher
probability for underweight in comparison to boys. With each unit increase in mother's
body mass index the probability for her child to be underweight is 18 % lower.
Conclusion: Significant risk factors for underweight are region where children live
(Osijek), female gender, and lower mother's body mass index.

Keywords: nourishment, obesity, underweight, school-age child
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THEORETICAL AND APPLIED ASPECTS OF THE DIETARY HABITS
OF PUPILS IN PRIMARY SCHOOLS IN GEVGELIJA

TEORIJSKI | PRIMIJENJENI ASPEKTI PREHRAMBENIH NAVIKA
UCENIKA OSNOVNIH SKOLA U GEVGELIJI

Valentina Pavlova“, Marija Arnaudova

University "St. Kliment Ohridski" Bitola, Fa(iulty of Technology and Technical Sciences Veles,
Dimitar Vlahov bb, 1400 Veles, R. Macedonia, valentina.pavlova2@gmail.com

Proper nutrition during childhood is one of the most important factors for the growth and
development of children. A link is proven between eating habits in childhood and future
habits, but also compromised health and quality of life later as a result of bad eating habits.
The aim of the research is to assess the proportion of suitable nutrition and healthy
lifestyles among school-aged children, the level of awareness about the importance of
proper nutrition, analysis of the factors influencing eating habits, and analysis of some of
the possible measures to implement proper nutrition in school-aged children. The study
included populations of 177 children from VI — IX grade in two primary schools in
Gevgelija. The results obtained showed that health and overweight as an important
indicator of the quality of nutrition and lifestyle in school-aged children in Gevgelija is at a
similar level as in children worldwide, about 20 %. The reasons for these habits are
identified as unhealthy food choices during the school time, decreased physical activity
and insufficient responsibility of parents and the environment for positive influence in
formation of healthy lifestyles. Research promotes a set of measures to support proper
nutrition and healthy lifestyles among school children.

Keywords: pupils, proper nutrition, survey, obesity
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DIETARY HABITS AMONG YOUTH IN MUNICIPALITY OF VELES,
REPUBLIC MACEDONIA

PREHRAMBENE NAVIKE MLADIH NA PODRUCJU VELESA U
REPUBLICI MAKEDONIJI

Aleksandar Saveski”, Viktorija Stamatovska, Tatjana Kalevska,
Marina Relushkoska

”St. Kliment Ohridski” University in Bitola, Fac*ulty of Technology and Technical Sciences, Dimitar
Vlahov bb, 1400 Veles, Republic of Macedonia, saveskia@yahoo.com

Introduction and aim: Daily habits of consummation healthy and quality food make
healthy lifestyle. Our purpose was to investigate food habits that youth have and use every
day.

Methods and materials: 1159 (age 15 — 30) responders were exposed on specific
questions about food habits (test were answered willingly).

Results and discussion: The test results show that 52 % of youth eat 3 to 4 meals
throughout the day, 62 % of the youth eat fast food, 60 % don’t count calorie intake and
sugars, for the questions regarding fruits and vegetables results show 42 % eat plants every
day. Questions about seafood show that 53 % of youth eat seafood once a week.
Conclusion: From the results we concluded that the percent of youth with healthy lifestyle
is very low. In the last years our country works on promotions for healthy food and eating
habits so the population will understand the real meaning. Due to the negative results,
promotions and education about nutrition should continue with only one purpose of
becoming every day health style.

Keywords: habits, diet, a young population
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UTJECAJ MEDITERANSKE PREHRANE | TJELESNE AKTIVNOSTI
U ODRZAVANJU ZDRAVLJA

IMPACT OF THE MEDITERRANEAN DIET AND PHYSICAL ACTIVITY
IN MAINTAINING HEALTH

Tonka Sari¢!, Dinko Zima?', Marija Marketanovi¢ HadZi¢'

Poljoprivredno-prehrambena skola, 34000 PoZega, Hrvatska
2Veleuciliste u Pozegi, 34000 Pozega, Hrvatska, dzima@vup.hr

Poznato je da su neadekvatna prehrana i nedovoljna tjelesna aktivnost medu vodeéim
uzrocima velikog broja slu¢ajeva morbiditeta i mortaliteta. Bolesti i stanja koja se posebno
vezu uz neadekvatnu prehranu ukljucuju dijabetes tipa 2, dislipidemiju, kardiovaskularne
bolesti, osteoporozu, pretilost te neke oblike raka. Pravilno izbalansirana prehrana i
adekvatna tjelesna aktivnost trebale bi osigurati dobro zdravlje vecini pojedinaca.
Nedovoljna tjelesna aktivnost je cetvrti vodeéi Cimbenik koji utjeCe na smrtnost u
Hrvatskoj. Ljudi koji su nedovoljno fizic¢ki aktivni imaju od 20 % do 30 % vec¢i rizik od
smrtnosti u odnosu na one koji barem 30 minuta dnevno provode u tjelesnoj aktivnosti
umjerenog intenziteta ve¢inu dana u tjednu. Procjenjuje se kako bi se svakodnevnom
tielovjezbom smanjio rizik od koronarne bolesti srca za priblizno 30 % i rizik od dijabetesa
za 27 %. Cilj rada je utvrdivanje utjecaja redovne tjelesne aktivnosti i adekvatnog
prehrambenog unosa odabranih skupina namirnica, za koje se smatra da imaju pozitivna
utjecaj na zdravstveno stanje srca i krvozilnog sustava te opcenito na zdravlje ljudi.
Istrazivanje je provedeno na osobama srednje i starije zivotne dobi s prebivalistem u
Pozeskoj kotlini.

Kljucne rijeci: prehrana, pokazatelji pravilne prehrane, tjelesna aktivnost, zdravlje
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NUTRITIVE CHEMICAL CHARACTERISTICS OF THE HONEY
AND ITS POSITIVE IMPACT ON HUMAN HEALTH

NUTRITIVNO KEMIJSKA SVOJSTVA MEDA
| POZITIVNI UTJECAJ NA LJUDSKO ZDRAVLJE

Viktorija Stamatovska', Gjore Nakov?", Zora Uzunoska', Tatjana Kalevska®,
Dragan Damjanovski', Aleksandar Saveski'

1»St. Kliment Ohridski” University in Bitola, Faculty of Technology and Technical Sciences,
Dimitar Vlahov bb, 1400 Veles, Republic of Macedonia

2Department of Biotechnology and Food Technologies, Ruse "“Angel Kanchev” University, Branch
Razgrad, 47 Aprilsko vastanie Blvd., Razgrad 7200, Bulgaria, gore_nakov@hotmail.com

The current literary data on nutritive characteristics of honey and its positive impact on
human health are presented.

Honey is a thick, sweet, viscous liquid or crystallized product of a honey-making bees.
They collect sweet nectars of various honey-bringing plants which is processed in their
stomach and stored in a wax honeycomb the honey is collected from. The honey can be
consumed in its pure form or as sugar substitute.

The honey has antimicrobial, antioxidant, anti-inflammatory, immunomodulatory and
antitumor effects, resulting from the unique structure of its diverse chemical components.
It is a special nutritive product, rich in both, nutrition and healing ingredients of a high
energy value and considerable healing and revitalizing effect on the human organism. It
contains glucose, fructose, proteins, amino acids, enzymes, organic acids, vitamins,
minerals, pollen, phenols, flavonoids etc.

Thanks to the unique nutritive and chemical features of the honey and its health benefits,
this product is highly recommended for children, athletes and elderly people with
compromised immunity as well as to all who are engaged in both intellectual and physical
work.

Keywords: honey, nutritive chemical characteristics, positive impact
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ZNANJE O PREHRANI PACIJENATA LIJECENIH
U AMBULANTI OBITELJSKE MEDICINE

KNOWLEDGE ABOUT NUTRITION OF PATIENTS
IN FAMILY MEDICINE

Arzija Pa3ali¢’, Fatima Jusupovié, Jasmina Mahmutovi¢, Edina Alispahi¢

Fakultet zdravstvenih studija, Univerzitet u Sarajevu, Bolnicka 25, 71000 Sarajevo, Bosna i
Hercegovina, arzijapasalic@gmail.com

Uvod: Prehrana je temeljni faktor ¢ovjekova Zzivota, zdravlja i razvitka. Pravilan izbor
zivotnih namirnica i pravilna prehrana vazni su za oCuvanje Zivota i zdravlja, za tjelesni i
duSevni razvoj, za postizanje najboljih uvjeta za rad svakog organa i cijelog tijela. Zbog
toga treba, tijekom cijeloga zivota, omogudéiti primjeren dnevni unos svih potrebnih
hranjivih sastojaka. Veoma je vazno prepoznati opasnosti prekomjernog unosa hrane,
opasnhosti od nedovoljnog unosa energije i /ili nedovoljnog unosa jedne od hranjivih tvari.
Ciljevi istrazivanja se odnose na procjenu znanja pacijenata o prehrani, utvrdivanje razlike
u znanju medu pacijentima prema spolu, stru¢noj spremi i vrsti oboljenja.

Ispitanici: Studija je provedena je na uzorku od 250 ispitanika — pacijenata lije¢enih u
ambulanti obiteljske medicine, starosne dobi od 18 do 65 godina, oba spola.

Rezultati: Znanje pacijenata, lijeCenih u ambulanti obiteljske medicine, o prehrani je
zadovoljavajuée, s manjom statisticki znacajnom razlikom prema spolu dok je prema
oboljenju i obrazovanju uocena statisticki znacajna razlika.

Zaklju¢ak: Potrebno je viSe posvetiti paznje ovoj temi koja je globalnog znacaja.
Prvenstveno je znaCajna edukacija pacijenata o pretilosti kao znacajnom
javnozdravstvenom problemu u primarnoj zdravstvenoj zastiti od strane doktora i ostalih
medicinskih radnika, kao i preventivno djelovanje na svim poljima.

Kljucne rijeci: prehrana, pretilost, indeks tjelesne mase, znanje, pacijenti
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ANTIMIKROBNA MOC ETERICNOG ULJA
Origanum compactum

ANTIMICROBIAL POWER OF Origanum compactum
ESSENTIAL OIL

. o e r1* . . er2 o r . . erl
Merima IbiSevi¢™ , Darja Husejnagic®, Azra Avdié¢®, Ermina Cilovi¢,
Jasmina Zejnilagi¢ Trumi¢'

'Farmaceutski fakultet, Univerzitet u Tuzli, Univerzitetska 8, 75000 Tuzla, BiH,
“merima.ibisevic@untz.ba

2Prirodno- matematicki fakultet, Univerzitet u Tuzli, Univerzitetska 4, 75000 Tuzla, BiH

3BH Centar za srce, Alekse Santi¢a 8, 75000 Tuzla, BiH

Eteri¢na ulja su hlapivi, prirodni, kompleksni spojevi Cije je obiljezje jak miris, a nastaju u
aromati¢nim biljkama kao sekundarni metaboliti. Obi¢no se dobivaju pomocu destilacije
vodenom parom, koju su prvi razvili Arapi u srednjem vijeku.

Imaju visestruku ulogu u farmaciji, a kada se primjenjuju u odredenoj koncentraciji mogu
ostetiti mikroorganizme, te imaju antibakterijsko, antimikotsko i antiviralno djelovanje.
Mravinac s kompaktnim cvijetom (lat. Origanum compactum) je srodnik mravinca. Bogat
je fenolima, timolom i osobito karvakrolom. Jedno je od najsnaznijih antibakterijskih i
antifungalnih ulja koje se koristi kod cijelog niza infekcija: kod disnih, gljivi¢nih,
urogenitalnih i drugih.

Origanum compactum, u Maroku poznat kao za'tar, uglavnhom se Kkoristi kao kulinarski
zacin te se koristi kao lijek u tretmanima lije¢enja probavnih i pluénih bolesti.

Njegovo eteri¢no ulje je pokazalo i zna¢ajno antifungalno djelovanje, a svoju popularnost
opravdava mnogim provedenim istrazivackim studijama, koje se baziraju na proucavanju
snaznog antivirusnog i antibakterijskog efekta karvakrola koji se u njemu nalazi.

Karvakrol je u sinergiji s ostalim aktivnim sastojcima iz Origanum compactum pokazao
svoju djelotvornost protiv nekih vrlo rezistentnih patogenih mikroorganizama kao $to su
Staphylococcus aureus i Escherichia coli.

Zabiljezena je jaka antimikrobna aktivnost eteri¢nog ulja Origanum compactum protiv svih
ispitivanih sojeva bakterija (S. aureus, Bacillus subtilis, Enterococcus faecium, E.coli K12,
Proteus mirabilis, Listeria innocua, Listeria monocytogenes serovar 4b), izuzev P.
aeruginosa.

Kljucne rijeci: Origanum compactum, antimikrobna aktivnost, eteri¢no ulje
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USPOREDBA UNOSA BRZE HRANE IZMEDU STUDENATA
NUTRICIONIZMA | STUDENATA KOJI KROZ FORMALNO
OBRAZOVANIJE NE STJECU ZNANJA O PRAVILNOJ PREHRANI

COMPARISON OF FAST FOOD INTAKE BETWEEN STUDENTS OF
NUTRITION STUDIES AND STUDENTS WITHOUT NUTRITIONAL
TOPICS IN THEIR STUDY PROGRAMMES

Ivana Rumbak®", Andrea BilandZija'"~, Irena Coli¢ Bari¢'

!Laboratorij za znanost o prehrani, Pr*ehrambeno-biotehnolo§ki fakultet, Sveuciliste u Zagrebu,
Pierottijeva 6, 10000 Zagreb, Hrvatska, icecic@pbf.hr
™ Studentica diplomskog studija Nutricionizam

lako se prehrambene navike uce od najranijeg djetinjstva, poznato je da se tijekom
studiranja navike mijenjaju zbog osamostaljivanja, losije financijske situacije te nedostatka
slobodnog vremena. Ovo istraZivanje imalo je za cilj utvrditi i usporediti prehrambene
navike vezane uz konzumaciju brze hrane u studenata nutricionizma u odnosu na studente
drugih struka. U istrazivanju koje je provedeno na podrucju Grada Zagreba je sudjelovalo
60 ispitanika (33 ispitanika studenti studija Nutricionizam, a 27 ispitanika studenti su koji
kroz formalno obrazovanje ne stjeCu znanja o pravilnoj prehrani). Istrazivanje je
provedeno prikupljanjem razli¢itih podataka putem opceg upitnika te upitnika o
prehrambenim navikama. Usporeduju¢i prehrambene navike studenata nutricionizma i
studenata drugih struka postoji statisticki znacajna razlika, u Kkorist studenata
nutricionizma, i to u broju obroka tjedno koji ukljucuju mlijeko i mlije¢ne proizvode
(p=0,002), broju pojedinih komada voca (p=0,042) te ucestalosti rucanja (p=0,005). Broj
studenata nutricioizma koji konzumiraju brzu hranu ne razlikuje se statisti¢ki znac¢ajno od
broja studenata drugih struka (p=0,508). Studenti nutricionizma i studenti drugih struka
najcescée jedu brzu hranu u restoranima brze prehrane (72,4 % vs. 45,85 %) i pekarnicama
(65,5 % vs. 83,3 %), u drustvu s prijateljima (69 % vs. 75 %) te uz konzumiranje brze
hrane najcescée piju vodovodnu vodu (58,6 % vs. 58,3 %). Edukacija studenata o vaznost
pravilne prehrane i smanjenju unosa brze hrane posebno je vazna u studenata Cija struka
nije vezana za nutricionizam u svrhu formiranja pozeljnijih prehrambenih navika.

Kljucne rijeci: studenti, brza hrana, prehrambene navike
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MEDIJI KAO ODREDNICA PROVODENJA DIJETALNIH REZIMA
KOD ADOLESCENATA

THE MEDIA AS DETERMINANT OF THE IMPLEMENTATION
OF THE DIETARY REGIME OF ADOLESCENTS

Sead Karakas, Mateja Paklaréic'*, Ermina Kukié¢, Amra Mehmedbegovic’-iivanovic’,
Nermina Zdralovié¢, Edita Andri¢

*Zavod za javno zdravstvo SBK/KSB Travnik, Bolnicka 1, 72270 Travnik, Bosna i Hercegovina,
matejapaklarcic987@gmail.com

Uvod: Dijeta predstavlja nacin prehrane koji nerijetko prerasta i u nacin zivljenja, te
ukoliko se nepravilno provodi, lako moze imati negativne posljedice na tjelesno i psihicko
zdravlje, posebno kod adolescenata. Na razvoj prehrambenih poremecaja bitnu ulogu
imaju i socijalni faktori.

Ispitanici i metode: Istrazivanje je provedeno na uzorku od ukupno 314 ispitanika (203
djevojke i 111 mladica) trec¢ih i Cetvrtih razreda ucenika srednjih $kola u Travniku tijekom
Sk.g. 2015./2016. Osnovni cilj istrazivanja bio je utvrditi utjecaj medija na provodenje
dijetalnih rezima. U svrhu ovog istrazivanja koriSten je anketni upitnik koji se sastojao od
2 pitanja vezana za spol i dob ispitanika, kao i od 23 pitanja o njihovim stavovima kada je
u pitanju utjecaj medija na samopouzdanje kod adolescenata, kao i na pojavu odredenih
prehrambenih poremecaja.

Rezultati: Od ukupnog broja ispitanika 83 (39,90 %) djevojke i 25 (22,52 %) mladica
slijedilo je neki dijetalni rezim za vrijeme istrazivanja. 73.87 % mladi¢a i 75,86 %
djevojaka se uglavnom i u potpunosti slazu da mediji imaju utjecaj na razvoj i oblikovanje
prehrambenih i Zivotnih navika kod mladih. Njih 231 (73,56 %) od ukupnog broja
ispitanika je bar jednom primjenilo neki savjet o regulaciji tjelesne mase koji su primili
putem medija.

Zakljuéak: Dobiveni rezultati su pokazali da postoji utjecaj medija na provodenje
dijetalnih rezima kod adolescenata, te da isti mogu posluZziti kao preporuka za daljnja
istrazivanja Ciji krajnji cilj moze biti osmiSljavanje promotivno-preventivnih programa
usmjerenih na blagovremeno odupiranje medijskom pritisku ideala ,,ljepote.

Kljucne rijeci: adolescenti, dijeta, prehrambeni poremecaji, socijalni faktori, promotivno-
preventivni programi
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ANALYSIS OF DIETS FOR AVOIDING IRON DEFICIENCY
ANALIZA PREHRANA ZA 1ZBJEGAVANJE NEDOSTATKA ZELJEZA

Martina Jakovljevi¢, Martina Pavli¢, Damir Magdic'*

Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, F. Kuhaca 20,
HR-31000 Osijek, Croatia, damir.magdic@ptfos.hr

In this research the optimized meat and lacto-vegetarian meals for female population were
created and compared. In accordance with recommended daily allowance (RDA) for iron
deficiency iron intake in lacto-vegetarian diet was increased to a 1.8-fold.

Variabilities of meals daily volumes in meat diet were calculated to be about 1.7 %, water
intake at 1.8 %, proteins at 3.8 %, fats at 3.7 %, carbohydrates at 3.6 %, fibers at 24.2 %,
calcium at 14.8 %, iron intake at 10.6 % and vitamin C at 14.0 %. Variabilities of meals
daily volumes in lacto-vegetarian diet were calculated to be about 7.4 %, water intake at
9.1 %, proteins at 6.8 %, fats at 2.3 %, carbohydrates at 5.3 %, fibers at 21.6 %, calcium at
18.6 %, iron intake at 0.8 % and vitamin C at 24.1 %.

Achieved protein: fat: carbohydrate ratio was calculated to be 15:30:55 with 4 %
maximum variability. Coefficient of variability of daily costs was 20 % in meat diet and 27
% at lacto-vegetarian diet. Meat diet with five meals per days in seven days was cheaper
(~70 % of lacto-vegetarian diet costs). Optimized meat diet was calculated to be at almost
20 % of national monthly average salary in Croatia while lacto-vegetarian was at 26 %
level.

Keywords: iron intake, female, meat diet, lacto-vegetarian diet, macronutrients
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NUTRITIONAL STATUS AND FOOD HABITS OF PRIMARY SCHOOL

STATUS UHRANJENOSTI | PREHRAMBENE NAVIKE
UCENIKA OSNOVNE SKOLE

Nataga Graovac , Enrih Merdi¢

Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Department of Biology, Cara Hadrijana 8A,
HR-31000 Osijek, Croatia, natabios88@gmail.com

Proper nutrition and regular physical activity are the main factors in maintaining good
health during one’s lifetime. The aim of this study was to find out the nutritional status of
students based on anthropometric data and age as well as their eating habits. Furthermore,
to determine if there are differences between students depending on gender, age and their
environment. The research was conducted through a questionnaire constructed for this
research. The study of 651 students that participated was in a ratio of 41:59 urban/rural and
51:49 girls/boys. Most of the students had a normal body weight (73.88%), while only
3.22% were underweight, 7.52% were obese. The share of underweight and overweight
students is bigger among the boys. The results showed that 74.50% of the students
regularly have breakfast. More than half eat fruit and vegetables daily, while 51.46%
consumed sweets and snacks on a daily basis. Students often eat meat products, while they
eat fish once or twice a month. Nutritional habits differ between students from the urban
and rural environments. As the students grow up they tend to eat breakfast less often
(p=0.022), however the consumption of sweets (p=0.009) and the habit to drink sodas
(p=0.027) increases.

Keywords: pupils, proper nutrition, nutritional status, eating habit
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PONASANIJE I PREFERENCIJE STUDENATA VELEUCILISTA "MARKO
MARULIC" U KNINU PREMA KONZUMACIJI PIVA

BEHAVIOR AND PREFERENCES OF STUDENTS OF THE MARKO
MARULIC POLYTECHNIC OF KNIN TOWARD BEER CONSUMPTION

Emilija Friganovi¢', Milica Amanovi¢, Mladenka Saroli¢,
Boris Dorbi¢, Marko Suste

Veleuciliste "Marko Maruli¢" u Kninu, Petra KreSimira IV 30, 22300 Knin, Hrvatska,
emilija.friganovic@veleknin.hr

Pivo je osvjezavajuce pi¢e s malom koncentracijom alkohola i karakteristicnom aromom
po hmelju, dobiveno vrenjem pivske sladovine s pivskim kvascem. U radu su ispitani
ponaSanje i preferencije studenata VeleuciliSta "Marko Maruli¢ u Kninu prema
konzumaciji piva.

Ispitivanje je provedeno od 05. listopada do 15. listopada 2015. godine putem otisnutog
anketnog upitnika medu studentima koji su dobrovoljno pristali na sudjelovanje, a
ispitanicima je omogucéena anonimnost. U anketnom upitniku koriStena su pitanja
zatvorenog tipa koja su obuhvatila opée podatke (dob, spol, studijski odjel), te podatke
vezane za ponasanje i preferencije prema konzumaciji piva. Podaci dobiveni iz ankete
obradeni su jednovarijantnim analizama podataka (distribucije i frekvencije).

Rezultati ispitivanja pokazuju da pivo (0,5 L) nikada ne konzumira 49,09 % ispitanica i
6,25 % ispitanika. Najmanje jednom dnevno pivo konzumira 7,27 % ispitanica i 25,00 %
ispitanika, a barem dva do Cetiri puta tjedno pivo konzumira 7,04 % svih ispitanika.
Jednom do tri puta mjesecno pivo konzumira 14,08 %, a manje od jednom mjesecno
8,45 % svih ispitanika. Ispitanici i ispitanice koje konzumiraju pivo preferiraju svijetla
piva (76,74%) naspram tamnih (11,63 %) i crnih (11,63 %) piva, jeCmena (74,42 %)
naspram pseni¢nih (25,58 %) piva, te standardna piva (90,70 %) naspram bezalkoholnih
(2,33 %) i jakih (6,98 %) piva. Radler (0,5 L) — mjeSavinu piva i bezalkoholnog pic¢a —
nikada ne konzumira 76,06 % svih ispitanika, a barem jednom mjese¢no radler konzumira
7,04 % svih ispitanika.

Na temelju zabrinjavajuceg rezultata ispitivanja od 11,27 % svih ispitanika koji pivo
konzumiraju svakodnevno, preporuca se izraditi smjernice za studente o Stetnosti
prekomjernog unosa alkohola.

Kljucne rijeci: pivo, studenti, ponaSanje potrosaca, preferencije
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PREHRAMBENE NAVIKE STUDENATA VELEUCILISTA
"MARKO MARULIC" U KNINU

DIETARY HABITS OF STUDENTS OF THE
MARKO MARULIC POLYTECHNIC OF KNIN

Emilija Friganovi¢ , Goran Homa, Boris Dorbié¢

Veleuciliste "Marko Marulic”" u Kninu, Petra Kresimira 1V 30, 22300 Knin, Hrvatska,
emilija.friganovic@veleknin.hr

Raznovrsna 1 energetski uravnotezena prehrana i pravilan stil Zivota bitni su ¢imbenici u
ocuvanju zdravlja studenata, postizanja akademskog uspjeha, te opcenito sazrijevanja
pojedinca. Cilj rada bio je ispitati stavove o prehrani i prehrambene te Zivotne navike
studenata Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu.

Ispitivanje je provedeno putem otisnutog anketnog upitnika medu studentima koji su
dobrovoljno pristali na sudjelovanje, a ispitanicima je omogucena anonimnost. U
anketnom upitniku koristena su pitanja zatvorenog tipa (osim za neke od opcih pitanja)
koja su obuhvatila opée podatke (spol, dob, visina, tjelesna masa, mjesto prebivaliSta i
boravista, oblik kuéanstva, nov€ani iznos kojim se mjesecno raspolaze za sve zivotne
potrebe), podatke o stavovima o prehrani i prehrambenim navikama (ucestalost
konzumiranja pojedinih vrsta hrane, broj obroka u danu, konzumiranje brze hrane i
pekarskih proizvoda, odabir hrane prema nacinu pripreme), te podatke o zivotnim
navikama (fizicka aktivnost, sedentarne aktivnosti, konzumacija alkoholnih pic¢a, navika
pusenja, dosoljavanja hrane te uzimanje dodataka prehrani) i ocjenu obroka u studentskom
restoranu.

Podaci dobiveni iz ankete obradeni su jednovarijantnim analizama podataka (distribucije i
frekvencije). Indeksi tjelesne mase (ITM) ispitanika izracunati su kao omjer tjelesne mase
(kg) i kvadrata tjelesne visine (m?) na temelju prikupljenih podataka za svakog ispitanika
ponaosob.

Na temelju rezultata istraZivanja preporuca se izraditi smjernice o prehrani i Zivotnom stilu
za studente s osobitim naglaskom na Stetnost prekomjernog unosa kuhinjske soli,
konditorskih proizvoda, brze hrane i alkohola, te nuznosti konzumacije svjezeg voca i
povréa na dnevnoj bazi, vaznosti redovite fizicke aktivnosti, Stetnosti sedentarnih
aktivnosti, Stetnosti uzivanja duhanskih proizvoda, kao i o vaznosti pravilne prehrane za
cjelokupno fizicko i psihicko zdravlje.

Kljucne rijeci: prehrambene navike, Zivotne navike, studenti, prehrana
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INOVATIVNI FUKCIONALNI DODATAK PREHRANI SA
ZDRAVSTVENIM TVRDNJAMA

INNOVATIVE FOOD SUPPLEMENT WITH HEALTH CLAIMS

Jovica Hardi”

Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnoloSki fakultet Osijek, Franje
Kuhaca 20, 31000 Osijek, Hrvatska, jovica.hardi@ptfos.hr

Proizvod je razvijan tri godine, s u¢inkom potvrdenim test-programom od preko 200
konzumenata. Inovacija je u 2015. godini nagradena s 4 zlatne medalje (2 RH, 1
medunarodna, te 1 na svjetskoj izlozbi znanstvenih inovacija + Grand prix pehar izlozbe +
Diploma Znanstvenog instituta za genetiku, fiziologiju i zastitu bilja Ministarstva znanosti
Republike Moldavije). U livadni med ekstra klase proizveden po EKO principima, dodano
je 17 vrsta ljekovitih biljaka i nano koloidno srebro. Svi preparati (prah, brasno, hladno
tijesteno ulje, maticni sok, eteri¢no ulje) posjeduju (BIO 90 % i EKO 10 %) certifikate,
koristeni su kao 24 sastojka. Sastojci proizvoda s imenom ,,Med bake Rozalije* su prema
vrstama: poliflorni med, konoplja, lan, sikavica, aronija, indijski trputac, brusnica, noni,
kardamom, klin¢i¢, kurkuma, cejlonski cimet, nim, crni kim, jezgra kosStica kajsije,
lavanda, eukaliptus, $panjolska kadulja, nano koloidno srebro. To je bio aktivna bomba s
oko 600 razlicitih sastojaka, blagotvorno djeluje na ljudski organizam pri ublazavanju i/ili
potpunom uklanjanju veceg broja zdravstvenih tegoba. Proizvod ima sposobnost
reguliranja i vrac¢anja u ravnotezu probavnog sustava, u uravnotezenoj prehrani pojacava
imunitet i otpornost na infekcije, te poboljSava izluCivanje Stetnih tvari iz organizma.
Potvrdena su djelovanja: antiseptino, antivirusno, antifugalno, antibakterijsko,
antiparazitsko, rjesava konstipaciju i opstipaciju, zaustavlja dijareju, stimulira regeneraciju
stanica, snizava LDL kolesterol, podize HDL, snizava razinu Secera u krvi, normalizira
krvni tlak, rjeSava menstrualne tegobe, znacajno pomaze kod Parkinsonove bolesti, kod
gihta i bolova u zglobovima, pove¢ava motoriku, daje zivost i vecu opéu pokretljivost
cijelom tijelu... Najnovije postignuée je uklanjanje tegoba nastalih kao posljedica
kemoterapije, a u zna¢ajnom broju, odustajanje od kemoterapije, uz izvrsne ukupne nalaze,
izvrsno opce stanje i vitalne funkcije. Ucinkovitost proizvoda potvrdena je analizama
laboratorija B.N.P. iz Slovenije.

Kljucne rijeci: funkcionalni dodatak prehrani, zdravstvene tvrdnje, BIO, EKO, inovacija
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NUTRITION STRATEGIES AND PHYSICAL ACTIVITY OF ELDERLY
IN NURSING HOMES AND THE ASSOCIATION OF PENSIONERS

NUTRITIVNE STRATEGIJE I FIZICKA AKTIVNOST OSOBA STARIJE
ZIVOTNE DOBI U UMIROVLJENICKIM DOMOVIMA
I ONIH KOJI ZIVE SAMI

Valentina Pavlova®", Nadica Ilievska'?, Marija Menkinoska®,
Tatjana Blazhevska®

*University "St. Kliment Ohridski "- Bitola, Faculty of ;I'echnology and Technical Sciences Veles,
Dimitar Vlahov bb, 1400 Veles, Republic of Macedonia, valentina.pavlova2@gmail.com
Nutricionist Konsalting Przino 10, 1000 Skopje, Republic of Macedonia

Aging is a functional and physiological decline of the processes that accrue in the body.
Because of the fact that with age the body becomes less physically capable, it is of the
utmost importance to have a balanced diet, quality sleep and pay a special attention to
physical activity and exercises. The physical activity of elderly persons should include
exercises that put emphases on the aerobical activity that would tonify the musculature and
strengthen the bones, witch in long term would help the body against injuries and if
injuries accrue they would heal better and faster. Physical exercises should be carefully
balanced with the diet, so that the effects of the diet could be positive and help bettering
and maintaining the optimal health of elderly persons.

This paper is accomplished by taking information from 9 elderly homes and 15 pensioners
associations that had physical group activities which include stretching, everyday
individual exercises with physiotherapy, joga and walking.

The use of adequate physical activity in elderly persons helps increasing the positive
effects of balanced diet and helps maintain their optimal health and quality of life.

Keywords: nutrition, physical activity, elderly
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UNOS SKRIVENE SOLI I SECERA STUDENTSKE POPULACIJE
SVEUCILISTA U MOSTARU

INTAKE OF HIDDEN SALT AND SUGAR IN STUDENT'S POPULATION
FROM UNIVERSITY OF MOSTAR

Marija Pehar'™, Marijana Palac'”, Katarina Marugi¢'",
Daniela Kenjeri¢'?

'Agronomski i prehrambeno-tehnoloski fakultet Sveucilista u Mostaru, Biskupa Cule bb, 88000
Mostar, Bosna i Hercegovina; (~ student)

2Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, Franje
Kuhaca 20, 31000 Osijek, Hrvatska, ~daniela.kenjeric@ptfos.hr

U razvijenim zemljama unos soli visi je od preporucenoga. Vecina te soli unosi se
konzumacijom gotovih i polugotovih jela (tzv. skrivena sol). Najces¢a kombinacija uz
slanu hranu u mladoj populaciji su zasladeni napitci koji sadrze velik udio Secera (tzv.
skriveni Seceri). Prekomjeran unos kako soli tako i Secera jedan je od ¢imbenika kroni¢nih
nezaraznih bolesti. Cilj rada bio je utvrditi prehrambene navike studenata SveuciliSta u
Mostaru s naglaskom na preferenciju prema slatkim i slanim okusima.

Presjeéno istraZivanje provedeno je putem jednokrathog anonimnog upitnika na 146
studenata. Upitnik je obuhvatio opée podatke o ispitaniku a zatim slijede podaci o op¢im
prehrambenim navikama. Posljednji dio upitnika procjenjuje ucestalost konzumacije
odabranih vrsta hrane i pica.

Prikupljeni podaci izrazeni su na cjelokupnu ispitivanu populaciju te na podskupine
kreirane obzirom na spol i na Zivotnu sredinu. 75,5 % studenata smatra da konzumira
umjereno slanu hranu, a 62,3 % navodi da ne dosoljava ve¢ pripremljenu i posluzenu
hranu. Vecina studenata stava je da konzumira umjereno slatku kavu i ¢aj, a najéesce
koristeni zasladivac je bijeli Secer kojeg koristi 71,9 % studenata.

Analiza podataka o ucestalosti konzumacije hrane i pi¢a prikupljenih u istrazivanju
pokazat ¢e jesu li stavovi sukladni realnom unosu ili je samopercepcija ispitanika
iskrivljena te je potrebno provesti edukaciju studenata o izvorima skrivene soli i Secera.

Kljucne rijeci: sol, Se€er, studenti, prehrana
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MED U PREHRANI ODRASLE POPULACIJE: KOLIKO CESTO
1 ZASTO SE KONZUMIRA?

HONEY CONSUMPTION IN ADULTS: FREQUENCY
AND REASONS FOR CONSUMPTION

Daniela Kenjeri¢"?", Matea Prli¢'”, Ivana Flanjak®

YSveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, Franje
Kuhaca 20, 31000 Osijek, Hrvatska, “daniela.kenjeric@ptfos.hr

Agronomski i prehrambeno-tehnoloski fakultet Sveucilista u Mostaru, Biskupa Cule bb, 88000
Mostar, Bosna i Hercegovina; (~student)

Med je namirnica koju konzumiraju osobe svih dobnih skupina. Motivi za njegovo
koriStenje su razliCiti i variraju od jednostavnog zasladivaca do ocekivanih terapeutskih
uéinaka kako u prevenciji tako i u lije€enju zdravstvenih problema. Cilj ovog rada bio je
utvrditi zastupljenost meda u prehrani odraslih osoba te razloge njegova odabira.

Presjecno istrazivanje provedeno je putem jednokratnog anonimnog upitnika na 111
ispitanika zivotne dobi od 18 do 79 godina. Ucestalost konzumacije meda medu odraslom
populacijom procjenjivana je kroz niz od 14 pitanja koja su podijeljena u 3 segmenta:
podaci o konzumaciji meda, podaci o nabavci meda, te poznavanje meda kao namirnice.
Rezultati istrazivanja pokazali su da su 96 ispitanika (86 %) konzumenti meda, dok
preostalih 15 (14 %) ispitanika nisu konzumenti bilo uslijed toga §to med ne vole ili ga ne
smiju konzumirati. Med se konzumira dominantno nekoliko puta tjedno a konzumenti su
CeSc¢e zene nego muskarci i ¢eS¢e osobe sa sela nego iz grada. Uglavnom se konzumira
rafinirani teku¢i med pri ¢emu dominira multiflorni (cvjetni/livadni), a motiv za
konzumaciju je ¢eS¢e zdravlje (75 % ispitanika) nego zasladivanje.

Sveukupno gledano s obzirom na brojne pozitivne uc¢inke meda, u€estalost konzumacije bi
mogla i trebala biti veca, kao i upoznavanje sa vrstama meda sa kojima ljudi moZda nisu
niti upoznati. Rezultati koji su prikazani u radu mogu biti temelj za usmjerenu promociju
ove vrijedne namirnice.

Kljucne rijeci: med, konzumacija, razlozi odabira, hrana, lijek, odrasli
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DIETARY HABITS OF SCHOOLAGE CHILDREN ENROLLED IN
CATHOLIC SCHOOL CENTRE ,,ST. FRANCIS“ IN TUZLA

PREHRAMBENE NAVIKE DJECE SKOLSKOG UZRASTA UPISANE U
KATOLICKI SKOLSKI CENTAR ,,SV. FRANJO“ U TUZLI

Almir Azabagi¢'’, Midhat Jasi¢’, Adna Azabagi¢', Daniela Kenjeri¢®

'Salus Tuzla, Dragodol 25, 75000 Tuzla, Bosnia and Herzegovina, “aazabagic@gmail.com
Faculty of Technology, University of Tuzla, Univerzitetska 8, 75000 Tuzla, Bosnia and
Herzegovina

%Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, 31000 Osijek, Croatia

Dietary habits built during the childhood have strong impact on the dietary habits
throughout the lifecycle and as such have great impact on our health. Therefore, the aim of
this study was to estimate dietary habits of school age children enrolled in Catholic School
Centre "St. Francis" in Tuzla.

Cross-sectional study was conducted which encompassed 102 children. Since children of
this age are not able to estimate their own dietary intake questionnaire was filled in by
parents which were in most cases mothers (79 %). Most children (67 %) were from the
urban area. Results have shown that most of the children (59 %) consumes 4 meals daily, 2
of which are cooked (63 %), and there are no children with less than 3 meals daily which is
good. The most often choice for breakfast is some bread or bagel with some dairy spread.
Fruit is consumed on a daily basis by 46 % and vegetables by 56 % of children but only
30 % and 12 % of them takes it more than once daily as recommended. 45% of children
consumes meat on a daily basis. Encouraging fact is that children consume fast food
(56 %) and salty snacks (45 %) rarely, but on the other hand 50 % of them enjoys cakes
and other sweets daily. Considering the liquid intake they rarely (71%) consume soft
drinks and drink three or more glasses of water (75 %). Milk is consumed on a daily basis
by 42 % of children and only by 19 % of children in higher amounts, while 38% of
children consumes milk on a weekly basis or very rarely.

Altogether, although results are very positive concerning some habits like number of meals
and absence of snacking and soft drinks, they also indicate need for education with the
respect to milk and dairy product intake, as well as the fruit and vegetable intake, which
are below the recommendations.

Keywords: cross-sectional study, dietary habits, school age children
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THE IMPACT OF PROPER NUTRITION AND EXERCISE ON THE
CARDIOVASCULAR SYSTEM - THE ATTITUDES OF RESPONDENTS

UTJECAJ PRAVILNE PREHRANE I TJELOVJEZBE NA
KARDIOVASKULARNI SUSTAYV - STAVOVI ISPITANIKA

. ¥ . orl PN we s 2% .o M wer
Jasenka Gajdo$ Kljusuri¢', Jasna Ca&i¢”, Marija Ca&i¢®

'Prehrambeno-biotehnoloski fakultet Sveucilista u Zagrebu, Pierottijeva 6, 10000 Zagreb, Hrvatska
2Gospodarska interesna udruga proizvodaca pica Hrvatske, Kucerina 64, 10000 Zagreb, Hrvatska,
“jasna.cacic@giupp.hr

3Medicinskifakultet Sveucilista u Zagrebu, Salata 3, 10000 Zagreb, Hrvatska

Balanced daily intake of quality food is very important for normal functioning of the
organism. Proper diet that provides optimal proportions of nutrients, particularly fats, is
one of the preconditions for reductions of cardiovascular disease’s risk caused by
atherosclerosis. Advantages of any form of physical exercise are numerous and aerobic
exercises have positive impact on cardiovascular system. The objectives of the paper are:
to identify respondents’ attitudes regarding proper diet and physical exercises on
cardiovascular system and to define respondents’ awareness concerning potential
connection between nutrition and cardiovascular health. To determine the attitude of the
respondents from a large set of parameters that interact with each other, multivariate
statistical methods were applied. Principal component analysis was used to determine the
similarities and differences of attitudes of respondents that regularly exercise, and those
that do not. Results have shown that the great majority of respondents are aware of positive
impact of proper diet (96 %) and physical exercise (98 %) to the cardiovascular health.
Respondents emphasise negative impact of fast food (86 %), fats (34 %), carbohydrates
(24 %) and salt (22 %). According to the results of the research physical exercise has
positive impact related to the level of cholesterol and triglyceride in the bloodstream (96 %
and 92 %) and reduction of blood pressure (96 %).

Keywords: cardiovascular system, cardiovascular health, nutrition, physical exercise
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STAVOVI | NAVIKE ADOLESCENATA U PREHRANI
ADOLESCENTS ATTITUDES AND HABITS RELATED TO DIET
Selma Azabagi¢'’, Melisa Leli¢’, Nurka Pranji¢®, Maida Muli¢'

'Zavod za javno zdravstvo Tuzlanskog kantona, Tuzlanskog Odreda br. 6, 75 000 Tuzla, Bosna i
Hercegovina, “s.azabagic@hotmail.com

?7avod za histologiju i embriologiju, Medicinski fakultet Univerziteta u Tuzli, 75 000 Tuzla, Bosna i
Hercegovina

*Katedra za medicinu rada i zdravstvenu ekologiju, Medicinski fakultet Univerziteta u Tuzli, 75 000
Tuzla, Bosna i Hercegovina

Uvod: Adolescencija predstavlja vazan period formiranja i usvajanja zdravih navika u
prehrani neophodnih za razvoj i zdravlje ove ranjive populacije. Cilj rada je ispitati navike
prehrane u 1043 adolescenta, procijeniti njihovovo znanje i stavove o zdravoj prehrani u
Tuzlanskom kantonu, Bosna i Hercegovina.

Ispitanici i metode: Ova prospektivna presjecna studija Upitnikom kreiranim za ovu svrhu
provedena je medu ucenicima I, II, IIT i IV razreda srednjoskolskih obrazovnih ustanova
urbanih i ruralnih sredina u rujnu 2015. godine. lzbor ispitanika je baziran na
dobrovoljnom anketiranju uz postivanje anonimnosti svakog ispitanika. Pri izboru
ispitanika koriStena je metoda ,.claster uzorka“- razred, slucajni odabir 20 ucenika iz
svakog razreda, iz svake Skole. Ukupan uzorak ispitanika je ¢inilo 1043 ucenika prosjecne
dobi 16,25 + 0,756 godina, 709 Zenskog spola (68 %) i 334 muskog spola (32 %). Za
izraCunavanje indeksa tjelesne mase (engl. body mass index, BMI) koriStene su vaga i
visinomjer.

Rezultati: Idealnu tezinu prema BMI imalo je 759 (73 %), prekomjernu 104 (10 %)
ispitanika, a pretilih je bilo 32 (3 %). U kategoriji pothranjenih bilo je 14 ispitanika.
Ispitivanje je pokazalo da 18,8 % ispitanika smatra da se hrani nezdravo, 40,5 % smatra da
se hrani zdravo, a ¢ak 41 % ne razmislja o tome. Dok su u $koli, veéina ispitanika jede
sendvic (84 %), te slatkiSe i grickalice njih 6 %. Na upit o tome bi |li se hranili u $kolskoj
kuhinji koja bi sadrZzavala zdrave namirnice njih 80 % je odgovorilo potvrdno.

Zakljucak: Rezultati istrazivanja podsti¢u savjetovanja i promociju zdrave prehrane u
populaciji adolescenata koja ¢e nuzno prerasti u intervenciju i dostupnost zdrave hrane u
svim obrazovnim ustanovama.

Kljucne rijeci: adolescencija, prehrana, stavovi, zdravlje
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ULOGA PREHRANE U POJAVI ADENOKARCINOMA ZELUCA
NA PODRUCJU TUZLANSKOG KANTONA

THE FUNCTION OF DIET IN STOMACH ADENOCANCER
AT THE AREA OF TUZLA CANTON

Indira Mehmedagic’l*, Maida Mulic’z, Fuad Pasic'l, Begzada Hasukié®

YKlinika za hirurgiju, Univerzitetsko klinicki centar Tuzla, Ibre Pasi¢a bb, 75000 Tuzla, Bosna i
Hercegovina, indira.mehmedagic@yahoo.com

“Medicinski fakultet Univerziteta u Tuzli, Nastavni predmet ,, Socijalna medicina sa organizacijom
zdravstvene zastite ', Univerzitetska br. 1, 75000 Tuzla, Bosna i Hercegovina

*Medicinski fakultet Univerziteta u Tuzli, Nastavni predmet ,,Onkologija*“, Univerzitetska br. I,
75000 Tuzla, Bosna i Hercegovina

Cilj je utvrditi utjecaj hrane i pusenja, kao i znacaj C vitamina na pojavu adenokarcinoma
zeluca Tuzlankog kantona.

Ispitanici i metode: Provedena je retrospektivno—prospektivna petogodisnja studija od
1000 anketiranih pacijenata u specijalisticko-konzultativnim ambulantama Tuzlanskog
kantona (TK). Anketrirani list je obuvatio na¢in prehrane, pusenje i poznavanje C vitamina
u prevenciji karcinoma zeluca. Istrazivanje je obuhvatilo 202 operirana pacijenta od
adenokarcinoma Zeluca na Klinici za kirurgiju UKC Tuzla u periodu od 2010. do 2015.
Malignitet je bio prijavljen Zavodu za javno zdravstvo Tuzlanskog kantona.

Rezultati: Mlijeko i meso imaju utjecaj na pojavu karcinoma Zeluca u industrijski
razvijenijim op¢inama. PuSenje takoder ima utjecaj na pojavu adenokarcinoma Zeluca.
Nepoznavanje uloge C vitamina kod ispitanika je bilo zastupljeno u svim op¢inama TK.
Zastupljenost muskaraca je bila veca 1,5:1. Najvise zastupljena zivotna dob za operirane
pacijente je bila od 60 do 70.

Zakljudak: Prehrana bogata bjelancevinama iz mlijeka i mesa je utjecala na karcinom
zeluca u odnosu na konzumiranje voca i povréa, posebno u industrijskim opéinama.
Pusenje je utjecalo na porast karcinoma zeluca istih opéina. Nepoznavanje C vitamina i
nedostatak dovoljne edukacije pacijenata o ulozi C vitamina u prevenciji karcinoma Zeluca
TK je pokazala porast karcinoma Zeluca za iste op¢ine.

Kljucne rijeci: adenokarcinom Zeluca, hrana, pusenje, vitamin C
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NUTRITION IN CANCER PREVENTION AND REDUCTION
OF CANCER INCIDENCE

ULOGA PREHRANE U PREVENCIJI | REDUKCIJI
INCIDENCIJE KARCINOMA

Zora Uzunoska’, Viktorija Stamatovska, Tatjana Kalevska,
Natalija Trajceska

”St. Kliment Ohridski” University in Bitola, Faculty of Technology and Technical Sciences, Dimitar
Vlahov bb, 1400 Veles, Republic of Macedonia, zora_51@hotmail.com

Specific types of food intake play a significant role in cancer prevention or risk reduction
of various types of cancer development. Cancer's etiology is multifactorial and closely
linked to genetics, lifestyle factors, particularly to sedentary habits and dietary choices
which result in obesity. Fruits and vegetables are an integral part of a balanced diet, but
only some of them contain larger amounts of anticancer molecules that can truly influence
the risk of cancer. Indoles and isothiocyanates in cruciferous vegetables have been found
to inhibit the development of cancer in several organs in rats and mice. Protection of the
cells from DNA damage, inactivation of carcinogens, antiviral and antibacterial effects,
anti-inflammatory effects, apoptosis induction, inhibition of tumor angiogenesis and tumor
cell migration, have been identified as potential ways in which these compounds may help
prevent cancer. Human studies have shown mixed results, but most of them strongly
suggest that the development of various types of cancer is modulated differently by the
specifics of the fruits and vegetables consumed rather than by the quantity of overall
consumption. Consumption of cruciferous vegetables, citrus fruits, tomatoes, leafy greens,
flax seed, apples, pears, plums, green tea, vegetable oils and nuts reduce the risk of various
type of cancer.

Keywords: cancer, nutrition, prevention, incidence, fruits, cruciferous vegetables
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IMPLEMENTACIJA NUTRITIVNO URAVNOTEZENIH OBROKA ZA
OCUVANJE ZDRAVLJA SRCA U OBJEKT ZDRAVSTVENOG TURIZMA

IMPLEMENTATION OF NUTRITIONALLY BALANCED MEALS
DESIGNED FOR HEART PROTECTION IN HEALTH TOURISM
FACILITY

Greta Kresi¢"", Nikolina Mrdulja§’, Dragan Gazibara?, Jelka Pleadin®,
Marcel Medak?, Sasa Susnié*

'Fakultet za menadzment u turizmu i ugostiteljstvu Opatija, Sveuciliste u Rijeci, Primorska 42,
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Daruvarske toplice, Specijalna bolnica za medicinsku rehabilitaciju, Julijev park 1, 43500
Daruvar, Hrvatska

3Laboratorij za analiticku kemiju, Hrvatski veterinarski institut, Savska cesta 143, 10000 Zagreb,
Hrvatska

ASusnié d. 0.0., Brdo 13, 51000 Rijeka, Hrvatska

U kompetitivnom okruZenju obaveza objekata zdravstvenog turizma je da osim brige za
zdravlje klijenata ponudom inovativnih proizvoda kontinuirano podizu kvalitetu usluge. U
tom kontekstu, nutricionisticki pristup oblikovanju ponude hrane predstavlja novi proizvod
kojim se mogu premasiti o¢ekivanja gosta te povecati njihovo zadovoljstvo uslugom. U
radu je prikazan primjer oblikovanja i implementacije ugostiteljske ponude koja je u
skladu s certificiranim standardima za oCuvanje zdravlja srca. S ciljem minimaliziranja
troSkova implementacije, preliminarno je provedena kompletna nutritivna analiza
postojece ponude od 129 jela. Na temelju dobivenih rezultata kreirani su novi normativi
vodec¢i racuna da se koriste namirnice ve¢ ukljucene u plan nabave. Na taj nacin je bez
dodatnog troska sirovina kreirana nova ponuda u potpunosti uskladena sa preporukama.
Rezultati nutritivne analize nove ponude su pokazali sljedeCe vrijednosti za energiju,
ukupne masti, zasi¢ene masne kiseline, kolesterol i natrij (izrazeno po obroku):
498,1 + 58,3 ¢g; 186 £2,3 ¢g; 34 +0,1 g; 66,1 + 32,3 mg i 681,1 + 66,2 mg. Za svaki
nutricionisti¢ki oblikovani meni navedena je napomena vezana uz odabir glavne namirnice
koja moZe imati pozitivan ucinak na zdravlje. Budu¢i da u Hrvatskoj nije uobicajeno
izrazavanje informacija o nutritivnom sastavu ugostiteljske ponude te da prema nasim
saznanjima ne postoji objekt koji nudi posebno oblikovanu ponudu za zdravstveno-
osvijeStene goste ovaj rad moze posluziti kao primjer oblikovanja inovativnog proizvoda.

Kljucne rijeci: nutricionisticko oblikovanje menija; ugostiteljska ponuda; zdravstveni
turizam
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ZNACAJ NUTRIJENATA U PREVENCIJI OSTEOPOROZE

THE IMPORTANCE OF NUTRIENTS IN THE PREVENTION
OF OSTEOPOROSIS

Arzija Pagali¢’, Amila Jaganjac, Dijana Avdié, Fatima Jusupovié

Fakultet zdravstvenih studija, Univerzitet u Sarajevu, Bolnicka 25, 71000 Sarajevo, Bosna i
Hercegovina, arzijapasalic@gmail.com

Uvod: Osteoporoza je sistemska bolest kostanog sustava koja dovodi do smanjenja gustoce
kostiju i pogorSanja mikroarhitekture kostanog tkiva, koja prouzrokuje manju ¢vrstocu
kostiju, i moze dovesti do prijeloma. Unos pojedinih nutrijenata moZe zna¢ajno izmijeniti i
utjecati na bioraspolozivost kalcija, te pravilno kombiniranje namirnica, kao i raspored
obroka moze dati znaCajne rezultate u prevenciji osteoporoze i osteopenije. Cilj
istrazivanja je da se kroz pregled dostupne litarature prikaze i analizira utjecaj unosa
pojedinih nutrijenata na mineralnu gustoc¢u kostiju.

Rezultati: Pojedini nutrijenti mogu utjecati na promjene u ravnotezi kalcija, kao i na
njegov sadrzaj u kostima. Pozitivan utjecaj ima unos kalcija, vitamina D, voca i povréa,
vitamina K, proteina i inulina, dok negativan utjecaj ima unos natrija i prekomjerno
konzumiranje alkohola. Pozitivan ucinak na balans kalcija imaju proteini ako je njihov
unos od 1 do 1,5 g/kg tjelesne mase, jer u tom slucaju ne dolazi do promjene skeletne
homeostaze, dok nizak unos proteina smanjuje crijevnu apsorpciju kalcija.Visok unos
natrija ima Stetan uticaj na balans kalcija u kostima samo ukoliko je unos kalcija nizak.
Zaklju¢ak: Unos pojedinih nutrijenata moze znafajno izmjeniti i utjecati na
bioraspolozivost kalcija, te pravilno kombiniranje namirnica, kao i raspored obroka moze
dati znacajne rezultate u prevenciji osteoporoze i osteopenije.

Kljucne rijeci: kalcij, mineralna gustoca kostiju, osteporoza
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LINEARNO PROGRAMIRANJE U PREHRANI
LINEAR PROGRAMMING IN NUTRITION

Marin Maras’, Ivan Stedul, Boris Pavlovi¢, Andrija Vrbanc

Veleuciliste u  Karloveu, Trg J. J. Strossmayera 9, 47000 Karlovac, Hrvatska,
marinmaras@gmail.com

U radu se metodom linearnog programiranja trazi optimalno rjeSenje koje minimizira
vrijednost funkcije cilja (cijene namirnica). OgraniCenja prilikom trazenja optimalnog
rijeSenja su: ukupna kalorijska vrijednost nije ve¢a od 1000 kcal, ukupna kalorijska
vrijednost bjelancevina nije manja od 200 kcal, ugljikohidrata nije veca od 500 kcal, masti
nije manja od 300 kcal, mesa i ribe nije veéa od 300 kcal, namirnica bogatih
ugljikohidratima (kruh, mlinci, riza, krumpir i tjestenina) nije ve¢a od 400 kcal i povréa
nije ve¢a od 300 kcal. Raspolozive namirnice i ograni¢enja daju optimalnu kombinaciju
koja se sastoji od: svinjskog buta bk 127,12 g, bijelog kruha 147,6 g, paprike 333,33 g i
graska 273,97 g. Minimalna cijena navedene kombinacije iznosi 18,32 kn. Prednost
primjene ove metode programiranja je u dobro izbalansiranom obroku sastavljenom od
bjelancevina, masti i ugljikohidrata. Linearno programiranje pokazalo se kao koristan alat
kod trazenja optimalnog rjeSenja problema koji se sastoji od velikog broja namirnica ¢iji
izbor je uvjetovan postavljanjem uvjeta (ograni¢enja) na izbor optimalne kombinacije
namirnica.

Kljucne rijeci: linearno programiranje, optimalno planiranje prehrane, cijena obroka,
prehrambene namirnice
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THE EFFECTS OF DIET AND METHYLENTETRAHYDROFOLATE
REDUCTASE C677T POLYMORPHISM ON THE PLASMA
HOMOCYSTEINE LEVEL

UTJECAJ PREHRANE | C677T POLIMORFIZMA
METILENTETRAHIDROFOLAT REDUKTAZE NA RAZINU
HOMOCISTEINA

Silvija Zec Sambol', Maja Obrovac Gli§i¢*", Nina Bagi¢ Markovi¢®, Stefica Dvornik®,
Blazenka Grahovac4, Sanja Skocié Mihi¢®, Davor Stimac®

'General practice, Zametskog korena 36, 51000 Rijeka, Hrvatska

University Hospital Center Rijeka, Department of Food Service and Dietetics, Kresimirova 42,
51000 Rijeka, Hrvatska, ‘maja.obrovac@gmail.com

3General practice, Srdoci 54, 51000 Rijeka, Hrvatska

4Universily of Rijeka, Faculty of Medicine, Brace Branchetta 20, 51000 Rijeka, Hrvatska

>Faculty of Teacher Education, Sveucilisna avenija 6, 51000 Rijeka, Hrvatska

®University Hospital Center Rijeka, Department of Internal Medicine, Kresimirova 42, 51000
Rijeka, Hrvatska

Background: Elevated total plasma homocysteine level (tHcy) is associated with
physiological, dietary and genetic factors. The aim of this study was to examine the
biochemical parameters status and their correlation, and to determine the effects of the
methylentetrahydrofolate reductase (MTHFR) C677T polymorphism and diet on the
plasma Hcy level among healthy vegetarians and omnivores.

Methods: In 47 vegetarians and 53 omnivorous subjects the plasma level of Hcy, folate,
vitamin By, glucose, total cholesterol, triglycerides, HDL and LDL-cholesterol and
creatinine were measured. MTHFR C677T polymorphisms were analyzed using the PCR-
RFLP method. FFQ method was used to identify the dietary pattern of participants.
Results: Vegetarians had lower vitamin B12, total cholesterol, LDL-cholesterol and
creatinine status. The plasma Hcy level was higher among vegetarians (14.10 + 6.69 vs.
10.49 + 2.41 umol/L) and negatively correlated with vitamin B12 status and folate. The
plasma Hcy level wasn’t different between given MTHFR C677T genotypes. Unlike the
MTHFR C677T polymorphism, the effect of diet on plasma Hcy level was found.
Conclusion: Vegetarians tend to have lower vitamin B12 status and a higher plasma Hcy
level. The MTHFR 677C/T polymorphism doesn’t have effect on plasma Hcy level, in
contrast to diet which indicates importance of adequate vitamin B12 and folate status in
bypassing the mutation.

Keywords: homocysteine, vegetarian diet, MTHFR C677T polymorphism, vitamin By,,
folate
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PREHRAMBENA | ZDRAVSTVENA DOBROBIT KURKUMINA

NUTRITIONAL AND HEALTH BENEFITS OF CURCUMIN

. ewe r1%* . er2 W orl & or2
Daria Jovici¢" , Antun Jozinovi¢”, Manuela Gréevi¢', Drago Subarié

Yosip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Agriculture Osijek, Kralja P. Svacica 1d,
31000 Osijek, Croatia, daria.chem@gmail.com

2Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, 31000 Osijek, Croatia

Kurkuma (Curcuma longa) spada u porodicu Zingiberaceae i tradicionalno se stolje¢ima
koristi u prehrani u Azijskim zemljama. Indija je najveci proizvodac¢, konzument i izvoznik
kurkume. Njezin gomolj susen i samljeven koristi se Sirom svijeta kao zacin (najpoznatiji
zacin Ciji je glavni sastojak kurkume je curry) i kao aditiv mnogim proizvodima kojima je
potrebna intenzivna Zuta boja koja je zdravstveno prihvatljiva. Najznacajniji sastavni dio
gomolja kurkume je grupa bioflavonoida tj. kurkumini (kurkumin (77 %),
demetoksikurkumin i bis-demetoksikurkumin). Kurkumin se izolira metodom ekstrakcije
organskim otapalima, najeS¢e etanolom uz upotrebu Soxhleta, ultrazvuénom i
mikrovalnom ekstrakcijom, a u novije vrijeme zbog povecane upotrebe u prehrambene
svrhe (dodaci prehrani) kao otapalo koristi se triacilglicerol. Kurkumin posjeduje znacajna
protuupalna, antioksidativna, kemoprotektivna, antikancerogena i gastroprotektivna
svojstva, djeluje na neurosistem i jedan je od najistrazivanijih bioflavonoida danasnjice.
Cilj ovog rada je prikazati dobrobiti kurkume i kurkumina u prehrani i zdravlju ljudi i
Zivotinja.

Kljucne rijeci: kurkumin, za¢in, prehrambena i zdravstvena dobrobit

52



9™ International Scientific and Professional Conference
WITH FOOD TO HEALTH
13" October 2016
Osijek, Croatia
Sekcija: Dijetetika i dijetoterapija / Topic: Dietetics and diet therapy

HOW PATIENTS AFTER VUR TREATMENT AND KIDNEY
TRANSPLANTATION CONSIDER PRINCIPLES OF A HEALTHY DIET

KAKO PACIJENTI NAKON VUR TRETMANA | TRANSPLANTACIJE
BUBREGA GLEDAJU NA PRINCIPE PRAVILNE PREHRANE

Vladka Leser", Ljiljana Leskovic', Andrej Kmetec?, Nevenka Kregar Velikonja®

'Faculty of Health Sciences Novo mesto, Na Loko 2, 8000 Novo mesto, Slovenia,
vleser.vsz.nm@gmail.com
“University Medical Centre Ljubljana, Zaloska 2, 1000 Ljubljana, Slovenia

Serious conditions like kidney failure and kidney transplantation require changes in life
style as well as changes in dietary habits. Within the survey, intended for long term follow-
up of patients with Kkidney failure and high grade vesicoureteral reflux (VUR) we
considered several aspects that could influence the success of treatment. In years 2002-
2014, 18 patients with chronic renal failure and VUR grade IlI-V were treated with
implantation of autologous cultured cartilage cells in University Medical Centre Ljubljana
to treat or downgrade VUR. After successful reduction of VUR, kidney transplantation
was performed. The questionnaires were sent to 14 of the patients who were Kidney
transplanted after VUR treatment. 10 of these patients responded to the survey. Here we
present the results of the part of the survey, investigating patients’ dietary habits.
Respondents declare good dietary habits and healthy life style. All but one has 3 or more
daily meals, most of them prepared at home. They eat fruits (8/10) and vegetables (6/10) at
least once per day. They eat meat or eggs less than three times per week, fish are less
frequently in their menu. They rarely (in average 1-3 times/month) eat food that is
considered as less healthy (fried food, sweets, sweet drinks, etc.). All but one declared
change of dietary habits and lifestyle after treatment in terms of higher intake of fruits and
vegetables, lower intake of salty and fatty food and more physical activities. They pay
attention to intake of liquid and food ingredients, especially potassium, fat and cholesterol.
As compared to results of CINDI Slovenia that investigated some of these aspects on
general population, we can observe, that individuals in the investigated patient group better
consider principles of healthy diet and are aware of possible consequences of unhealthy
diet on their health. Health education is in the domain of all health professionals involved
in the treatment of the patient. In case of rare indications, as is the case of VUR treatment
and kidney transplantation, patients receive extensive health education and instructions
from health care professionals. This is reflected in relatively high consideration of healthy
diet principles in the investigated group of patients.

Keywords: kidney failure, transplantation, dietary habits, life style
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ALERGENI GLUTEN I SOJA U MESNIM PROIZVODIMA
S HRVATSKOG TRZISTA

ALLERGENS GLUTEN AND SOYA IN MEAT PRODUCTS
FROM THE CROATIAN MARKET

Jelka Pleadin', Greta Kresi¢*', Sanja Kolari¢ Kravar®,
Tina Lesi¢', Nada Vah¢i¢*

1Laboratorij za analiticku kemiju, Hrvatski veterinarski institut, Savska cesta 143, 10000 Zagreb,
Hrvatska

’Fakultet za menadiment u turizmu i ugostiteljstvu Opatija, Sveuciliste u Rijeci, Primorska 42,
51410 Opatija, Hrvatska, “greta.kresic@fthm.hr

3Sluzba za oznacavanje i temeljne zahtjeve kvalitete hrane, Uprava kvalitete hrane i fitosanitarne
politike, Ministarstvo poljoprivrede, Ulica grada Vukovara 78, 10000 Zagreb, Hrvatska
*Prehrambeno-biotehnoloski fakultet Sveucilista u Zagrebu, Pierottijeva 6, 10000 Zagreb, Hrvatska

Sirovine biljnog podrijetla koriste se u mesnoj industriji s ciljem postizanja Zeljenih
tehnoloskih i organoleptickih svojstava, nutritivne vrijednosti te niZze trziSne cijene
proizvoda. Gluten i soja pripadaju skupini osnovnih alergena hrane, a njihova prisutnost u
mesnim proizvodima, ukoliko nisu jasno istaknuti na deklaraciji, moze predstavljati
potencijalnu opasnost po zdravlje potroSaca alergi¢nih na te sastojke. U ovom radu
analizirana je prisutnost glutena i soje u razliCitim vrstama mesnih proizvoda od vise
proizvodacCa, zastupljenih na trziStu Republike Hrvatske. Nasumi¢no je uzorkovano
ukupno 65 razli¢itih proizvoda iz kategorije trajnih kobasica (n=22), toplinski obradenih
kobasica (n=35) i proizvoda od usitnjenog mesa (n=10) te su primjenom ELISA metode
odredene koncentracije glutena i soje. Najveca razina glutena (214 mg/kg) odredena je u
hrenovkama, a soje (36 mg/kg) u pastetama. Rezultati ispitivanja ukazali su na pojavnost
soje u 28 % uzoraka, pri ¢emu su u dva uzorka (3 %) odredene koli¢ine u tragovima
(<5 mg/kg), a da moguca prisutnost ovog alergena na proizvodima nije navedena. Gluten
je odreden u 6 % uzoraka, a njegova prisutnost je bila deklarirana na svim proizvodima
koji su ga sadrzavali. Rezultati istrazivanja upuéuju na nuznost sustavne kontrole alergena
u mesnim proizvodima s ciljem zastite zdravlja potrosaca i stavljanja na trziSte sigurne
hrane.

Kljucne rijeci: alergeni, gluten, Hrvatska, mesni proizvodi, soja
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ZDRAVSTVENA ISPRAVNOST SVJEZE I KONZERVIRANE SARDINE
Sardina pilchardus (Walbaum, 1792)

HEALTH SAFETY OF FRESH AND PRESERVED SARDINES
Sardina pilchardus (Walbaum, 1792)

Maja Laco’, Asmir AldZi¢’, Huska Juki¢®', Suad Habes®

YPrirodno-matematicki fakultet, Zmaja od Bosne 33-35, 71000 Sarajevo, Bosna i Hercegovina
2Visoka zdravstvena Skola, Ul. Dr. Irfana Ljubijanki¢ca bb, 77000 Biha¢, Bosna i Hercegovina,
“huskajo37@gmail.com

®Fakultet zdravstvenih studija, Bolnicka 25, 71000 Sarajevo, Bosna i Hercegovina

Srdela Sardina pilchardus (Walbaum, 1792) se smatra kraljicom riba, spada u plave ribe.
Preradevine dobijene preradom pojedinih vrsta riba odgovaraju¢éim tehnoloSkim
postupkom koji obuhvaca i toplotnu obradu (sterilizacija) ribljih konzervi pakovanih u
hermeticki zatvorene limenke na temperaturi od najmanje 100 °C. Za proizvodnju ribljih
konzervi moze se upotrijebiti samo riba koja ispunjava propisane uslove kvaliteta i
higijenske ispravnosti. Ne smije se upotrebljavati glava, o¢i, Skrge, peraja i utroba riba. U
proizvodnji konzervi od ribljeg mesa poznato je viSe grupa, kao $to su: riblje konzerve u
slanom rastvoru, riblje konzerve u ulju, konzerve od dimljene ribe u ulju, konzerve od
blanSirane ribe u ulju, riblje konzerve u paradajz sosu, konzerve od ribe sa povréem,
konzerve od ribe sa povréem u paradajz sosu, konzerve od ribe sa povréem u razli¢itim
sosovima i riblje pastete.

Mikrobioloskom analizom odredili smo prisutnost odredenih vrsta bakterija u
konzerviranoj sardini. Ukupan broj uzoraka konzervirane sardine je bio 33 kupljenih u
Sarajevu u razli¢itm opstinama Kantona Sarajevo (Stari grad, Centar, Novo Sarajevo, Novi
Grad, i Ilidza).

Uzorkovano je ukupno 8 uzoraka svjeze sardine (n=8) radi analize prisutnosti
mikroorganizama. Sardine (Sardina pilchardus Walbaum, 1792) su nakon ulova
transpotovane do Zavoda za javno zdravstvo FBiH gdje je vrSena analiza.

Na osnovu mikrobioloske analize svjeze sardine izvrSili smo izolacija i identifikaciju
slijedecih bakterijskih vrsta: Clostridium spp., Enterobacteriaceae i Salmonella spp.
Postupak rada izolacije i identifikacije mikroorganizama iz sardine izvodio se u Zavodu za
javno zdravstvo Federacije Bosne i Hercegovine na odjelu za Mikrobiolosku kontrolu
hrane, vode i predmeta opSte upotrebe.

Kljucne rijeci: izolacija, identifikacija, mikroorganizmi, konzervirana sardina, svjeza
sardina
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THE INFLUENCE OF ELECTROMAGNETIC DEVICE
ON WATER SCALE PRECIPITATION

UTJECAJ ELEKTROMAGNTSKOG UREDAJA
NA TVORBU VODENOG KAMENCA

Marjana Simoni¢’, Danijela Urbancl

University of Maribor, Faculty of Chemistry and Chemical Engineering, Smetanova ul. 17, 2000
Maribor, Slovenia, marjana.simonic@um.si

The water scale precipitation on pipelines and pumps in distribution systems is usually an
expensive problem. The paper presents the influence of different operation parameters for
electromagnetic device on water scale precipitation. All experiments were performed at the
same conditions with drinking water from pipeline system using electromagnet with very
low magnetic field, but with different frequencies. Chemical and microbiological analyses
of water were done before and after magnetic treatment. The precipitated water scale was
analysed with X-ray diffraction. The results showed that without any treatment water scale
precipitated mostly as calcite and the share of aragonite was very small, while after the
treatment with electromagnet the proportion of aragonite increased only after a few re-
circulations of water through the system. The easy removable soft scale was formed,
mainly consisting of aragonite. Moreover, after the treatment water quality regarding
physico-chemical and microbiological parameters remained the same. It was found out that
the electromagnetic treatment did not influence health security of water as food supply.

Keywords: scale, water hardness, magnetic water treatment, electromagnet, drinking water
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IN VITRO ANTIBACTERIAL ACTIVITY OF HONEY AGAINST
CLINICAL ISOLATES OF BETA-HEMOLYTIC
STREPTOCOCCI GROUP A

IN VITRO ANTIBAKTERIJSKA OSJETLJIVOST MEDA NA KLINICKI
IZOLIRANE BETA HEMOLITICKE STREPTOKOKE GRUPE A

Ivan Kotris'", Jasminka Talapko®, Domagoj Drenjan&evié?

'General Hospital Vukovar, Zupanijska 35, HR-32000 Vukovar, Croatia, "ikotris@mefos.hr
ZJosip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Medicine, Department of Microbiology
and Parasitology, HR-31000 Osijek, Croatia

Introduction: Honey is one of the traditional medicines used for treatment and prevention
of various illnesses. Its active compounds show multiple therapeutic effects.

Aim: To evaluated in vitro antibacterial activity of horse chestnut honey and acacia honey
at different concentrations against clinical isolates of Beta-hemolytic streptococci group
A(BHS-A).

Materials and methods: Forty four clinical isolates of BHS-A from throat swab were
evaluated. A bacterial suspension of BHS-A strains was coated onto Miiller-Hinton agar.
Using a sterile 8 mm diameter cork borer, wells were cut in the agar and into each was
introduced 100 pL of the different concentrations of the honey solution (25 % v/v, 50 %
vIv, 75 % v/v and 100 % v/v). Disk of penicillin was added as the positive control. The
plates were incubated aerobically during 18 — 24 hours at 36 (+ 1) °C and examined for
zones of inhibition.

Results: The average diameter of the inhibition zones of acacia honey (100 % v/v) was
12.48 mm + 1.73 mm, for acacia honey (75 % v/v) was 11.06 mm + 1.24 mm and for horse
chestnut honey (100 % v/v) was 11.08 mm + 1.02 mm. Positive control showed the
average diameter of 30.45 mm + 3.21 mm. Statistically significant difference (p<0.05) was
observed comparing the zone diameters of the acacia honey (100 %) and antibiotic
penicillin, and between horse chestnut honey (100 %) and antibiotic penicillin.
Conclusion: In this study, in order to evaluate the antibacterial activity of two honey
varieties (acacia honeyand horse chestnut honey) onto clinical isolates of BHS-A, we
concluded that honeys have small, but effective antibacterial activity.

Keywords: antibacterial activity, acacia honey, horse chestnut honey, beta-hemolytic
streptococci group A
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IZLOZENOST OSJECKE STUDENTSKE POPULACIJE ARSENU

EXPOSURE OF OSIJEK STUDENT POPULATION TO ARSENIC
Ana Uremovié¢', Tomislav Klapec', Suzana Cavar?, Bojan Sarkanj*

YSveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, Franje
Kuhaca 20, 31000 Osijek, Hrvatska, bsarkanj@ptfos.hr
2Zavod za javno zdravstvo Osjecko-baranjske Zupanije, Franje Kezme 1, 31000 Osijek, Hrvatska

Arsen je metaloid koji je u hrani i vodi naj¢esce prisutan u anorganskom obliku kao arsenat
i arsenit te u obliku organskih molekula arsenobetaina i arsenokolina. Najve¢em unosu
anorganskog arsena pridonosi voda za ljudsku potro$nju koja najces¢e prirodno sadrzi
visoke koncentracije arsena. U istocnoj Hrvatskoj se nalaze podrucja s visokim
koncentracijama arsena u vodi. Bitno je naglasiti da se anorganski oblici arsena takoder
unose koriStenjem takve vode za pripremu hrane te navodnjavanjem poljoprivrednih
povrSina. Unos arsena putem hrane naj¢eséi je putem namirnica poput Zitarica, rize, klica i
mekinja bogatih anorganskim arsenom, dok riba i $koljkasi sadrze organski oblik arsena
koji je manje Stetan za zdravlje i brze se izluCuje iz organizma. U ovom radu ispitana je
izlozenost arsenu na populaciji studenata nutricionizma Prehrambeno-tehnoloskog
fakulteta u Osijeku akademskih godina od 2010/2011 do 2015/2016. Odredena je
koncentracija ukupnog arsena u uzorcima noznih noktiju prikupljenih od 50 ispitanika te je
usporedivana izloZenost arsenu studenata s obzirom na mjesto stanovanja (isto¢na
Hrvatska i ostatak Hrvatske). Rezultati pokazuju da postoji znacajna razlika (p<0,01) u
izlozenosti arsenu, pri cemu je izmjerena prosjecna koncentracija za istocnu Hrvatsku 6,5
ng kg™, a za ostale dijelove Hrvatske 1,9 pg kg™. Takoder je ustanovljena relativno mala
razlika kod studenata koji zbog studiranja dulje borave u Osijeku.

Kljucne rijeci: arsen, izloZenost, studentska populacija, nozni nokti
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MIKROBIOLOSKA I KEMIJSKA KVALITETA
MESA PERADI IZ MALOPRODAJE

MICROBIOLOGICAL AND CHEMICAL QUALITY
OF POULTRY MEAT FROM RETAIL

Huska Juki¢!’, Samira Dedié¢?, Zlatko Jusufhodzié®, Milo§ Rodié®

YUniverzitet u Bihac¢u, Visoka zdravstvena skola, Nositelja hrvatskog trolista 4, 77 000 Biha¢, Bosna
i Hercegovina, “huskaj037@gmail.com

2Univerzitet u Biha¢u, Biotehnicki fakultet, Kulina Bana 2, 77 000 Biha¢, Bosna i Hercegovina
3J.U. "Veterinarski Zavod" Bihaé, Omera Novljanina br.6, 77 000 Biha¢, Bosna i Hercegovina

U radu je istrazivana mikrobioloska i kemijska kvaliteta mesa peradi iz maloprodaje
(rashladne vitrine, +4 °C) op¢ina Biha¢ i Cazin. Mikrobioloskom pretragom obuhvaéen je
nalaz bakterija Salmonella spp, Listeria monocytogenes, koagulaza pozitivnih
Staphylococcae - Staphylococcus aureus, Enterobacteriaceae, sulfitoreducirajuce klostridije
i aerobne mezofilne bakterije. Bakterioloske pretrage izvrSene su uobicajenim postupcima
izdvajanja i identifikacije pojedinih vrsta bakterija prema BAS EN ISO standardnim
metodama.

S obzirom na mikrobiolosku kvalitetu i nalaz mikroorganizama u pretraZzenim uzorcima
mesa peradi od ukupno pedeset osam uzoraka znacajno je prisustvo Salmonella spp. u tri
uzorka (5,17 %), dok su trideset tri uzorka (56,89 %) pozitivha na Proteus spp. Bakterije
Listeria monocytogenes, koagulaza pozitivni Staphylococcus, sulfitreducirajuce klostridije
nisu utvrdene niti u jednom pretrazenom uzorku. Enterobacteriaceae je u trideset Cetiri
(58,62 %) uzorka nezadovoljavajuca, a cetrdeset sedam (81,03 %) uzoraka je
nezadovoljavajue na ukupan broj aerobnih mezofilnih bakterija prema Pravilniku o
mikrobioloskim kriterijima za hranu, ,,Sluzbeni glasnik BiH* (br. 11/13), §to je indikator
nedovoljnog provodenja higijenskih mjera tijekom pripreme, skladi$tenja, transporta i
prodaje namirnica.

Kljucne rijeci: meso peradi, mikroorganizmi, kvaliteta
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SWEET POTATO A ,,SUPERFOOD*

BATAT “SUPERHRANA”

Ante Lon¢ari¢’, Nela Nedi¢ Tiban, Vlasta PiliZota

Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, HR-31000 Osijek, Croatia, Ante.Loncaric@ptfos.hr

The Oxford Dictionary definition states a superfood is “a nutrient-rich food considered to
be especially beneficial for health and well-being”, or “Superfood is a marketing term used
to describe foods with supposed health benefits”. Sweet potato (Ipomoea batatas) could be
considered as a “superfood”, since it contains high amount of starch, natural sugars,
vitamins, polyphenols (TPC), and has a high antioxidative activity (AOA). Listed
substances have a positive effect on human body in form of energy, or in the form of
preventing the oxidation in the body. Processing and preservation affects these substances
and thus the positive effect, which can occur by eating such food. The aim of this work
was to evaluate the influence of processing (baking and steaming) as well as preservation
(freezing and freeze-drying) for 3 months on starch, polyphenols, and antioxidative activity
in three varieties of sweet potatoes, orange (OFSP), white (WFSP) and purple (PFSP)
fleshed sweet potatoes. Results of the study showed that processing caused hydrolysis of
starch and the increase of reducing sugars. The reducing sugars were higher three times (in
baked) and two times (in steamed) compared to the quantity in raw orange and white
flashed SP. The highest increase in reducing sugar content was determined in PFSP. PFSP
also had the highest content of TPC. The AOA was not significantly different among
varieties under this study. Processing affects the TPC and AOA by increasing it, but
without statistically significant differences between baked and steamed samples.
Considering a preservation of sweet potato purees, from the results, it can be concluded
that freeze-drying produced a stable food product since water activity of all purees was
below 0.3. The amount of starch and polyphenols of freeze-dried purees were not
significantly different then in the fresh purees. However, in the frozen purees, the amount
of starch was lower, compared to fresh and freeze-dried purees. The levels of TPC of
purees were not significant different compared to freeze-dried purees. Preservation of both,
freeze-dried and frozen, purees caused slightly increase of the AOA levels.

Keywords: sweet potato, polyphenols, antioxidant activity, sugars, freeze-drying
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FIZIKALNO-KEMIJSKA SVOJSTVA MEDA S PODRUCJA FEDERACIJE
BOSNE | HERCEGOVINE

PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF HONEY FROM FEDERATION
OF BOSNIA AND HERZEGOVINA

Azra Bati¢", Semir Vukovi¢',Vildana HadZi¢®, Minela Sisi¢?,
Aldina Veli¢?, Alma Zorlak!

YUnstitut za biomedicinsku dijagnostiku i istrazivanje “GENOM” Travnik, Ulica Slavka Gavranciéa
17c, 72270 Travnik, Bosna i Hercegovina, *azra_vet@yahoo.com

*Farmaceutsko-zdravstveni fakultet Travnik, Univerzitet u Travniku, Ulica Slavka Gavrancica 17c,
72270 Travnik, Bosna i Hercegovina

®Bolnica za pluéne bolesti i tuberkulozu Travnik, Basbunar 5, 72270 Travnik, Bosna i Hercegovina

Med je slatki gusti sok kojeg proizvode pcele medarice od cvjetnog nektara ili od medene
rose. U kemijski sastav meda ulaze Seceri, voda, organske kiseline, proteini, vitamini i
minerali. Najvaznija svojstva meda su kristalizacija, vrenje, higroskopnost, specifi¢na
tezina, viskozitet, boja, okus i aroma meda. U ovom radu ¢e biti predstavljeni rezultati
fizikalno-kemijske analize meda sa podrucja Federacije BiH. Ispitano je ukupno 17
razli¢itih vrsta meda: Sumski med, livadski med, mjesoviti med, vrijesak, bor, Sumska
kupina, bagrem behar livadsko cvijece, kestenov med, med od iglica bora i livadski med sa
mati¢cnom mlije¢i. Rezultati analize pokazuju da se sadrzaj invertnog Secera kretao u
rasponu od 64,80 do 85,00 %, a sadrzaj saharoze od 1,23 do 6,00 %. Udjel tvari netopivih
u vodi je 0,12 do 0,50 %. Sadrzaj vode se kretao od 15,4 % do 10,40 % dok se vrijednost
kiselosti kretala od 15 do 34 mmol kiseline/kg meda. Mozemo zakljuciti da se na podru¢ju
FBiH proizvodi kvalitetan med te da se parametri fizikalno-kemijske analize nalaze u
okviru dozvoljenih i propisanih vrijednosti Pravilnika o medu i drugim pcelinjim
proizvodima Sl. glasnik BiH 37/09. Ova ¢injenica kao i danasnja tendencija okretanja
zdravom nacinu prehrane ¢e sigurno doprinijeti povecanju koristenja zdrave hrane u koju
ubrajamo i med.

Kljucne rijeci: fizikalno-kemijska analiza, med, FBiH
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THE APPLICATION OF GAS CHROMATOGRAPHY AND MASS
SPECTROMETRY FOR MONITORING THE CHANGES DURING
HONEY HEATING

PRIMJENA PLINSKE KROMATOGRAFIJE | SPEKTROMETRIJE MASA
ZA PRACENJE PROMJENA TIJEKOM ZAGRIJAVANJA MEDA

Igor Jerkovi¢'", Zvonimir Marijanovi¢?, Marina Zeki¢'

1Faculty of Chemistry and Technology, R. Boskovi¢a 35, HR-21000 Split, Croatia, *igor@ktf-split.hr
2Polytechnic Marko Maruli¢ in Knin, P. Kresimira IV 30, HR-22300 Knin, Croatia

It is known that heating of the honey as low as 50 °C produces artefacts, the compounds
that are not present in the native honey. Maillard reactions and Strecker degradations are
the major sources of the artefacts, even during prolong storage at room temperature. The
artefacts can change characteristic honey aroma and influence the characteristic chemical
profiles of the honey volatile organic compounds (VOCs). It is known that typical
chemical profiles can contribute to the nectar honey unifloral classification or the
honeydew characterisation from particular sources. However, the profiles could be
contaminated with the artefacts and therefore it is of great interest to investigate artefacts
formation. In present research, three models of the honey heating were applied that can be
comparable with the temperatures used during processing of the honey: 1) hydrodistillation
of dissolved honey in water in Clevenger type apparatus; 2) the honey heating at 80 °C; 3)
the honey heating at 80 °C with H,O addition. The extracts of heated samples were
investigated by gas chromatography and mass spectrometry (GC-MS). It is noted that
hydrodistillation produced phenylacetaldehyde as the major volatile artefact together with
higher alkanes that were distilled and condensed in the solvent trap of Clevenger
apparatus. The major artefacts in CH,CIl, extract of hydrodistilled honey was 5-
hydroxymethylfurfural (5-HMF). The heating of the honey at 80 °C with and without H,O
addition also created volatile and semivolatile thermal artefacts, but their promotion was
significantly lower in comparison with 1).

Keywords: honey heating volatiles, GC-MS

The present research was financed by Croatian Science Foundation under the project
HRZZ-1P-11-2013-8547.
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INVESTIGATION OF ELECTROCHEMICAL PROPERTIES OF SOME
CHLOROGENIC ACIDS USING DIFFERENTIAL PULSE
VOLTAMMETRY

ISTRAZIVANJE ELEKTROKEMIJSKIH SVOJSTAVA NEKIH
KLOROGENSKIH KISELINA PRIMJENOM DIFERENCIJALNE PULSNE
VOLTAMETRIJE

Ivana Tomac’, Marijan Seruga

Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology, Franje Kuhaca 20, HR-
31000 Osijek, Croatia, itomac@ptfos.hr

The electrochemical properties of chlorogenic acids (CGAS) isomers: three caffeoylquinic
acids, CQAs (5-CQA, 4-CQA, 3-CQA) and three dicaffeoylquinic acids, diCQAs (3,4-
diCQA, 3,5-diCQA, 4,5-CQA) were studied by differential pulse voltammetry (DPV)
method. The study has shown that electrochemical properties of CQAs and diCQAs are
strongly dependent on their chemical structure and electronic properties, particularly on
presence of electron-donating —OH and —CH=CH- groups, and a strong electron-
withdrawing effect of ester (-COOR) group presented in their structures. DPV
measurements have shown that electrochemical oxidation/reduction process of investigated
CQAs and diCQAs at a GCE is reversible, pH dependent, two electron-two proton process.
The oxidation/reduction process occured on catechol moiety in the structure of these
molecules. The electrochemical properties of 5-CQA (main CGAs in coffee) were
investigated more in detail. It was observed that anodic oxidation peak current of 5-CQA
show its maximum in PBS solution of pH 7. A linear relationship of the anodic peak
current with the concentration of 5-CQA in the concentration range of 5-50 pmol L™ was
observed, with LOD of 1.2:10° mol L. DPVs of coffee samples have shown that
electrochemical properties of coffee extracts were very similar to that of investigated
CGA:s. Therefore, DPV was used for determination of CGAs in coffees. It was shown that
DPV is a very sensitive and selective method for determination of total CGAs content in
coffee.

Keywords: electrochemical properties, chlorogenic acids, differential pulse voltammetry,
coffee
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SADRZAJ TESKIH METALA Pb, Cd, Cu | Zn U ORASASTIM
PLODOVIMA | SJEMENKAMA

THE CONTENT OF HEAVY METALS Pb, Cd, Cu AND Zn
IN NUTS AND SEEDS

Ekrem Pehli¢!’, Aida éapéaninz, Huska Juki¢®, Aida DZaferovi¢!, Samira Dedi¢’,
Safeta Redzi¢', Kemal Salki¢’

YUniverzitet u Bihacu, Biotehnicki fakultet, Luke Marjanovica bb, 77000 Biha¢é, Bosha i
Hercegovina, “pehlic_ekrem@yahoo.com

Univerzitet u Sarajevu, Farmaceutski fakultet, Zmaja od Bosne 8, 71000 Sarajevo, Bosna i
Hercegovina

SUniverzitet u Bihacu, Visoka zdravstvena Skola, Zegarska aleja bb, 77000 Biha¢, Bosna i
Hercegovina

*Poljoprivredni zavod Unsko-sanskog kantona, Alije Derzeleza 2, 77000 Bihaé, Bosna i
Hercegovina

Teski metali se nakupljaju u raznim dijelovima biljaka, a posebno u plodovima koji se
mogu konzumirati. Toksi¢ni i esencijalni teski metali dospijevaju u plodove preko korijena
1 manji dio putem lista. Ve¢i sadrzaj teSkih metala u tlu uzrokuje i njihovo intezivnije
usvajanje i prisustvo u biljkama. Nakupljanje i usvajanje teskih metala se odvija razli¢itim
intezitetom koji je specifican za svaki metal. Teski metali su bitni faktori metabolizma
biljaka i direktno ili indirektno utjecu na brojne procese u biljci. U dana$nje vrijeme sve su
viSe u upotrebi razlicite vrste grickalica kao $to su: orasasti plodovi, koStunicasto voce i
razne sjemenke. Zbog sve veceg konzumiranja ovih proizvoda, postoji i potencijalna
opasnost od prisustva teSkih metala koji mogu imati negativan utjecaj na zdravlje ljudi.
Cilj rada je da se ispita sadrzaj teskih metala Pb, Cd, Zn i Cu u bademu, pistacijama,
ljesnjaku, indijskom oras¢i¢u, sjemenkama bundeve i suncokreta. Svi navedeni uzorci su
kupljeni u marketu u Unsko-sanskom kantonu (BiH). Analiza uzoraka je radena metodom
atomske apsorpcione spektrofotometrije na atomskom apsorpcionom spektrofotometru
SHIMADZU serije AA-6800 (grafitnom i plamenom tehnikom). U veéini uzoraka su
izmjerene veoma niske koncentracije teskih metala, dok u nekim uzorcima koncentracija
metala je bila ispod granica detekcije. Sve vrijednosti koncentracija teskih metala u
uzorcima su bile u skladu sa misljenjem EFSA, kao i preporukama FAO/WHO, i moze se
zakljuciti da konzumiranje ovih proizvoda ne predstavljaju opasnost po ljudski organizam,
kada je u pitanju prisustvo ispitivanih teskih metala.

Kljucne rijeci: teski metali, orasasti plodovi, AAS
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PHYSICO-CHEMICAL AND ANTIOXIDANT PROPERTIES OF SIX
APPLE CULTIVARS (Malus domestica) GROWN IN SLAVONIA

FIZIKALNO-KEMIJSKA | ANTIOKSIDATIVNA SVOJSTVA SEST SORTI
JABUKA (Malus domestica) UZGOJENIH U SLAVONIJI

Nela Nedi¢ Tiban, Ante Lon&arié, Davor Tkalec, Vlasta PiliZota

Josip Juraj Strossmayer Univeisity of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, HR-31000 Osijek, Croatia, nela.nedic@ptfos.hr

The aim of this study was to compare the physico-chemical properties and antioxidant
activity of six apple cultivars grown in Slavonia (Croatia). Apple firmness, total soluble
solids (TSS), pH, total acid content (TAC), total phenolics (TP), anthocyanins (A) and
antioxidant activity (AA) were measured in the apple cultivars Idared, Fuji, Gala, Granny
Smith, Jonagold and Top Red Delicious. The TP, A and AA were measured in peel,
flesh+peel and flesh tissues from the apple cultivars. The results showed significant
differences in the composition of the apple cultivars. Firmness of Fuji apple was the
highest and Jonagold was the lowest. The TSS varied from 10.95 % (Gala) to 15.20 %
(Fuji), pH value was between 3.63 (Granny Smith) and 4.33 (Gala), and the TAC ranged
from 0.10 (Gala) to 0.33 (Granny Smith). Within each cultivar, the TP, A content and AA
were the highest in the peel, followed by the flesh+peel and the flesh. Apple peel had from
2.4 to 3.8 times greater AA and from 4.7 to 9.8 times greater TP compared with flesh, with
lower values found in Gala and Top Red Delicious, and higher in Idared, respectively. The
TP (g GAE/kg fresh matter) observed in the apple cultivars was between 0.54 (Jonagold)
and 6.56 (Idared). The values of the A (mg/L) ranged from 0 (Granny Smith) to 166.70
(Idared). The highest AA (mmol TE/100mL) was observed in Top Red Delicious peel
(7.54), while the lowest value was found in the flesh of Jonagold (1.32). The Pearson
correlation analysis showed positively correlation between TP in peel, flesh+peel, and
flesh tissues with their AA (r=0.891, 0<0.05). These results can be of great value to
geneticists, producers, food processing industry and consumers.

Keywords: apple, physico-chemical properties, antioxidant activity
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DETERMINATION OF (2E)-10-HYDROXYDEC-2-ENOIC ACID
CONTENET IN ROYAL JELLY

ODREDIVANJE SADRZAJA (2E)-10-HIDROKSIDEC-2-ENSKE KISELINE
U MATICNOJ MLIJECI

Ivana Flanjak”, Martina Jakovljevi¢, Daniela Kenjeri¢, Milica Cvijeti¢ Stokanovié,
Ljiljana Primorac, Blanka Bili¢ Rajs

Josip Juraj Strossmayer Univezsity of Osijek, FaquEy of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, HR-31000 Osijek, Croatia, iflanjak@ptfos.hr; (" student)

Health-promoting properties of royal jelly are known for many years and the scientific
evidences are increasing every day. Many of them are attributed to the presence of (2E)-
10-hydroxydec-2-enoic acid (10-HDA) in royal jelly. The content of this fatty acid, present
only in royal jelly is considered as royal jelly freshness and adulteration indicator. A few
years ago, guidelines for royal jelly quality specifications are proposed but till today, there
is neither international standard for royal jelly quality nor harmonised method for 10-HDA
content determination. Chromatographic (HPLC) method with photo-diode array (PDA)
detection was validated and used for determination of 10-HDA content in royal jelly
samples. 10-HDA identification was performed based on the retention time and
comparison of 10-HDA absorbance spectrum of royal jelly samples with spectrum of
standard, while internal standard method was used for quantification. Method validation
was assessed through linearity, precision and accuracy and found to be fit for purpose. 10-
HDA content determined in five fresh royal jelly samples ranged from 1.56 % to 3.78 %.
The guidelines for royal jelly quality specifications proposed a lower limit of 10-HDA to
1.0 % and based on the obtained results, the samples used in this study can be considered
fresh and genuine.

Keywords: royal jelly, 10-HDA content, HPLC method
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SADRZAJ METALA (Cd, Pb, Co, Zn i Fe) U UZORCIMA CAJEVA 1
INFUZIJE CAJA ODABRANIH UZORAKA S TRZISTA U BIHACU

CONTENT OF METAL (Cd, Pb, Co, Zn AND Fe) IN SAMPLES OF TEA
AND INFUSIONS OF TEA OF SELECTED SAMPLES FROM MARKET IN
BIHAC

Samira Dedi¢'", Aida Dzaferovi¢', Huska Juki¢?, Ekrem Pehli¢*

YUniverzitet u Bihacu, Biotehnicki fakultet, Kulina Bana 2, 77000 Biha¢é, Bosna i Hercegovina,
“samira.dedic@yahoo.com

2Univerzitet u Bihacu, Visoka zdravstvena Skola, Zegarska aleja bb, 77000 Biha¢é, Bosna i
Hercegovina

Ukupno dvadeset uzoraka Caja razliCitog porijekla s trziSta u Bihacu, prikupljeni su i
analizirani na ukupan sadrzaj kadmija, olova, kobalta, cinka i Zeljeza. Analize su radene u
uzorcima €¢aja i ¢ajnim infuzijama. Priprema uzoraka je vrSena u mikrovalnoj peénici za
digestiju (Multiwave PRO, ROTOR 8NXQ80, 0,3 bar/s, 80 bar, 1500W). U 0,5 g uzorka
dodano je 3 ml koncentrirane HNOj3, 2 ml H,0, i 1 ml koncentrirane HCI, a zatim je
izvrSeno spaljivanje po zadanom temperaturnom programu u trajanju od 40 minuta.
Infuzije Caja su pripremljene tako $to je odvagano dva grama uzorka i dodano 100 ml
prokuhane destilirane vode, nakon stajanja u vremenu od 15 minuta uzorci su filtrirani na
filter papir plava traka i odmah mjereni na AAS.

U svim uzorcima ¢aja najvisa je bila koncentracija zeljeza (172,71 do 508,03 mg/kg), dok
kobalt nije detektiran ni u jednom uzorku. Sadrzaj olova je varirao od 0,17 do 0,39 mg/kg,
cinka od 5,35 do 13,52 mg/kg, a kadmija od 0,18 do 2,19 mg/kg. Kod pet uzoraka, od
ukupno dvadeset analiziranih, koncentracija kadmija je bila na granici vrijednosti i dva
iznad 0,3 mg/kg, koja je predlozena kao limit za suhi biljni materijal od strane Svjetske
zdravstvene organizacije. Ukupni sadrzaj kadmija u ¢ajnim infuzijama, nakon stajanja u
vremenu od 15 minuta, nije mogao biti detektiran u svim uzorcima. U ovoj studiji, infuzije
Caja su pripremljene pomocu destilirane vode. Medutim, ¢aj za potrosaCe se priprema sa
vodom iz razli¢itih izvora koji sadrze razli¢ite koncentracija elemenata, kao $to su kationi
(Ca®* i Mg?"), a to moZe utjecati na koncentraciju elemenata u infuzijama ¢aja.

Kljucne rijeci: ¢aj, infuzija Caja, AAS, metali
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UTJECAJ TVRDOCE VODE ZA PICE ISTOCNE HRVATSKE NA UDIO
KALCIJA I MAGNEZIJA U DOJENACKIM MLIJECNIM PRIPRAVCIMA

EFFECT OF WATER HARDNESS IN EASTERN CROATIA ONTO
CALCIUM AND MAGNESIUM CONTENT IN INFANT FOOD

Mirna Habuda-Stani¢!”, Andrea Gross-Boskovi¢?, Lea Pollak®, Tena Niseteo?,
Irena Martinis®, Martina Klepi¢®

YSveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, Franje
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*Hrvatski zavod za javno zdravstvo, Rockefellerova ul. 7, 10000 Zagreb, Hrvatska

*Klinika za djecje bolesti Zagreb, Ul. Vjekoslava Klai¢a 16, 10000 Zagreb, Hrvatska

®Klinicka bolnica Dubrava, Avenija Gojka Suska 6, 10000 Zagreb, Hrvatska

®Department of Physical Chemistry, University of Chemistry and Technology, Technickd 5, 16628
Prague 6-Dejvice, Czech Republic

Dojenacki mlije¢ni pripravci (dojenacke formule) mogu se davati djeci od rodenja ili
kasnije, ukoliko ih njihove majke iz odredenih razloga nisu u mogucénosti dojiti, a
proizvode se tehnoloskom obradom kravljeg mlijeka. Na trziStu se dojenacki mlijecni
pripravci nalaze u obliku praskastih pripravaka kojima se u cilju pripreme za konzumaciju
dodaje odredena koli¢ina prokuhane vode.

Voda za ljudsku potro$nju na podru¢ju isto¢ne Hrvatske posjeduje razliCite udjele
pojedinih kationa i aniona, ovisno o porijeklu i tehnoloskoj obradi vode, a koji moraju biti
u skladu s odredbama Pravilnika o parametrima sukladnosti i metodama analize vode za
ljudsku potrosnju (NN 125/2013). Tvrdo¢u vode uzrokuju otopljeni polivalentni metali
ioni, uglavnom kationi kalcija i magnezija. Termickom obradom, odnosno prokuhavanjem
vode, dolazi do razlaganja kalcijeva i magnezijeva bikarbonata pri ¢emu nastaju kalcijev i
magnezijev karbonat koji nisu topljivi u vodi i pri kuhanju vode se taloze $to uzrokuje
smanjenje tvrdoce vode.

Voda za ljudsku potro$nju na podrucju istocne Hrvatske se dobiva obradom podzemnih
voda, koje uslijed geoloskog sastava tla najcesée sadrze poviSene udjele kalcija i magnezija
te se kategoriziraju kao tzv. tvrde ili vrlo tvrde vode.

Cilj ovog rada bio je ispitati tvrdo¢u vode iz vodoopskrbnih sustava gradova Zupanijskih
srediSta na podrucju isto¢ne Hrvatske (Osijeka, Vukovara i Pozege), prije i nakon termicke
obrade te odrediti utjecaj termicki obradene vode na kona¢ni udio kalcija i magnezija na
dojenacke mlijecne pripravke koji su prisutni hrvatskom trzistu.

Kljucne rijeci: tvrdo¢a vode, magnezij, kalcij, dojenacki mlijeCni pripravci
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POTENCIJAL DOMACIH SORTI SOJE U PROIZVODNIJI
FUNKCIONALNE HRANE

POTENTIAL OF NATIVE SOYBEAN CULTIVARS IN PRODUCTION
OF FUNCTIONAL FOOD

AnaJ osipovié*, Aleksandra Sudari¢, Maja Matosa Kocar,
Antonela Markulj Kulundzi¢

Poljoprivredni institut  Osijek,  Juzno  predgrade 17, 31000  Osijek,  Hrvatska,
ana.josipovic@poljinos.hr

Soja (Glycine max (L.) Merr.) kao jedna od najzastupljenijih bjelanc¢evinastih i uljnih
kultura u svijetu ¢ini vazan dio ljudske prehrane te se nalazi u velikom broju namirnica.
Zmo soje u najveéem postotku zauzimaju bjelanCevine i ulje, ali je izvor i mnogih
fitokemikalija kao Sto su izoflavoni, saponini, fitinska kiselina te fitosteroli. Utjecaj ovih
fitokemikalija dokazan je brojnim istrazivanjima koja potvrduju da prehrana bogata sojom
pospjesuje prevenciju raka, kardiovaskularnih bolesti, osteoporoze te simptoma
menopauze. Navedene fitokemikalije ¢ine aktivne sastojke funkcionalne hrane koja osim
osnovne nutritivne vrijednosti ima i pozitivan utjecaj na opce zdravlje ljudi te smanjuje
rizik razvoja pojedinih bolesti po principu prevencije.

Znacaj soje u kontekstu funkcionalne hrane proizlazi najviSe iz kvalitete, odnosno
kemijskog sastava njenog zrna, $to je i jedan od najvaznijih ciljeva u oplemenjivanju ove
kulture. Medu najznacajnija svojstva kvalitete zrna soje ubrajaju se koli¢ina bjelanc¢evina i
ulja, sastav i koli¢ina masnih kiselina u ulju, Secera, posebice oligosaharida te izoflavona.
Cilj ovog rada je pregled dosadasnjih istrazivanja kvalitete zrna soje domaceg sortimenta
uz osvrt na oplemenjivacki rad na poboljSanju genetske osnove za kvalitetu zrna ¢ime
dobivamo uvid u potencijal sorti kao sirovine za proizvodnju funkcionalne hrane.

Kljucne rijeci: soja, funkcionalna hrana, domace sorte, oplemenjivanje
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UTJECAJ BIOFORTIFIKACIJE NA IN VITRO BIORASPOLOZIVOST
ZELJEZA I CINKA

EFFECT OF BIOFORTIFICATION ON IN VITRO BIOAVAILABILITY
OF IRON AND ZINC

Andrijana Rebeki¢”, Vladimir Ivezié, Meri Engler,
Darko Kerovec, Zdenko Lon¢arié¢

Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Poljoprivredni fakultet u Osijeku, Kralja Petra
Svacica 1d, 31000 Osijek, Hrvatska, aeded@pfos.hr

Kako bi se zadovoljile potrebe za Zeljezom i cinkom u svakodnevnoj prehrani ljudima
kojima su zitarice osnovna namirnica, potrebno je povecati koncentraciju tih elemenata u
zrnu te njihovu bioraspolozivost. Cilj istrazivanja bio je utvrditi utjecaj biofortifikacije
cinkom i prihrane dusikom na bioraspolozivost Zeljeza i cinka iz zrna pSenice sorte Srpanjka.
Poljski pokus je proveden u vegetacijskoj sezoni 2013/2014. Primijenjeni su tretmani
gnojidbe cinkom (kontrola bez Zn i folijarna aplikacija 1,5 kg ha™ Zn u obliku cink-sulfata) i
tretmani gnojidbe dusikom (0, 110, 145 i 180 kg ha™) u &etiri ponavljanja. Simulacija
probave in vitro provedena je metodom po Kiersu, a koncentracije Zeljeza i cinka u uzorcima
nakon in vitro probave te u uzorcima cjelovitog zrna utvrdene su ICP-OES tehnikom.
Bifortifikacija cinkom nije znacajno utjecala na bioraspolozivost cinka (df =1; F=3,6; p <
0,07), ali je imala znacajan utjecaj na koncentraciju cinka u cjelovitom zrnu (df =1; F=89,8; p
< 0,01) i u uzorcima nakon in vitro probave (df =1; F=82,3; p < 0,01). Osim toga utvrden je
znacajan utjecaj gnojidbe duSikom na bioraspolozivost Zeljeza (df =3; F=4,17; p =0,018) jer
se bioraspoloZivost Zeljeza snizavala povecanjem razine gnojidbe duSikom. Konzumacijom
zrna biofortificirane pSenice u organizam ¢e biti unesena veca koli¢ina cinka u odnosu na
konzumaciju nebiofortificiranog zrna psenice.

Kljucne rijeci: pSenica, biofortifikacija, probavljivost
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GLYCAEMIC RESPONSE OF FUNCTIONAL BISCUITS

GLIKEMIJSKI ODGOVOR FUNKCIONALNIH KEKSA

Gjore Nakov'", Nastia lvanova', Stanka Damyanova®, Tzonka Godjevargova?,
Viktorija Stamatovska®, Indira Kosovi¢*

'Department of Biotechnology and Food Technologies, Ruse “Angel Kanchev” University, Branch
Razgrad, 47 Aprilsko vastanie Blvd., Razgrad 7200, Bulgaria, "gore_nakov@hotmail.com
2Department of Biotechnology, University “Prof. Dr. Assen Zlatarov”, Prof. Yakimov Street 1,
Burgas 8010, Bulgaria

®Faculty of Technology and Technical Science - Veles, University “Ss. Kliment Ohridski”- Bitola,
R. Macedonia, Dimitar Vlahov bb,1400 Veles, Macedonia

*Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, 31000 Osijek, Croatia

Introduction: The concept of the glycemic index, which allows the classification of foods
according to the rate of glycemic response in comparison with a reference food was
introduced by Jenkins et al.

Material and Methods: The digestion behavior was observed by the glycemic responses
of 9 volunteers (3 healthy, 3 with insulin type 1 and 3 with insulin type 2), in comparison
with the responses to a reference food (white bread). Blood samples were obtained by
fingerprick using the single-use lancing device and standard protocol was used to assess
their glycemic response. Briefly, they attended 3 morning sessions after fasting overnight.
They were fed with a 100 g of biscuits per diem (for each type of biscuits). Blood samples
were taken before (time 0) and 30, 60, 90 and 120 min after the commencement of eating.
Glycaemia was measured with a strip glucometer based on glucose oxidation mediated by
glucose dehydrogenase (One Touch Select®).

Conclusion: Obtained results showed that the biscuits with added Fibregum (Acacia gum)
gave best results in terms of glycaemic response (highest increase of the glucose level in
the blood). In people with type 2 diabetes, glucose concentration in the blood was the same
after the consummation of the biscuits.

Keywords: glycemic response, functional biscuits
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TOTAL POLYPHENOL CONTENT OF BARLEY ENRICHED PASTA

UDIO UKUPNIH POLIFENOLA TJESTENINE OBOGACENE JECMOM

Indira Kosovic'*, Antun Jozinovi¢, Daliborka Koceva Komlenic,
Drago Subarié, Marko Jukié, Purdica Ac¢kar

Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, 31000 Osijek, Croatia, ikosovic@ptfos.hr

Introduction and objective: In the past few decades increased prevalence of diabetes,
cardiovascular diseases, cancer and obesity has raised public awareness related to diets rich
in antioxidants and polyphenols. Polyphenols have various biological functions, such as
antioxidant, anti-inflammatory and anti-cancer activities that can protect the human body,
which is constantly exposed to free radicals present externally, as well as produced
internally. The aim of the study was production of polyphenol enriched pasta, and
investigation of the drying temperature influence on the total polyphenol content.

Methods: Pasta was produced on single screw extruder and laboratory minipress by
replacing durum semolina with 10 — 50 % of barley flour. Pasta made from durum
semolina served as a control sample. Pasta was dried on three temperature regimes (50, 70
and 90 °C). Total polyphenol content (TPC) was determined by Folin-Ciocalteu method.
Results: Drying temperature influenced TPC content of the pasta samples. Highest TPC
values were obtained in samples dried on the highest temperature. Barley flour addition
increased TPC content proportionally to barley addition.

Conclusion: Total polyphenol content was increased proportionally to increase of drying
temperature and barley flour addition. Barley flour is good raw material for the production
of polyphenol enriched pasta dried on different temperature regimes.

Keywords: total polyphenol, antioxidant activity, barley, pasta
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HEALTH BENEFITS AND FUNCTIONAL PROPERTIES OF DRY
POWDER CHAMOMILE EXTRACT OBTAINED BY USING SPRAY
DRYING TECHNIQUE

ZDRAVSTVENE PREDNOSTI | FUNKCIONALNA SVOJSTVA SUHOG
PRAHA EKSTRAKTA KAMILICE DOBIVENOG UPOTREBOM
TEHNIKE SUSENJE RASPRSIVANJEM

Aleksandra Cvetanovi¢', Marijana Juki¢?', Katarina Miskovi¢-Spoljari¢?,
Jaroslava Svarc-Gaji¢', Ljubica Glavas-Obrovac®

Faculty of Technology, University of Novi Sad, Bulevar cara Lazara 1, SR-21000 Novi Sad, Serbia
2Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Medicine, Huttlerova 4, HR-31000 Osijek,
Croatia, marjukic@mefos.hr

The aim of this study was to obtain dry powder extract with high health benefits and
functional properties. Ethanolic extract was used as a feed for spray drying and process was
carried out in a semi-industrial spray dryer. Resulted dry powder was characterized in
terms of its biological activity. The ABTS and OH" free radical tests results showed the
high antiradical activity of obtained powder (ICs"®™ = 7.03 pg/mL; ICs°" = 39.21
pug/mL). Antimicrobial properties of extract were examined using eight selected indicator
strains. Results showed certain level of antimicrobial activity with MIC (minimum
inhibitory concentration) values in the range of 9.76 — 78.12 pg/mL, depending on
microbial strain. Ability of chamomile dry powder to inhibit a-amylase, a-glucosidase and
tyrosinase was determined by in vitro tests. The MTT assay was performed on four human
tumor cell lines (HUT 78, K562, HeLa and NCI-H358) and MDCK as a normal cell line.
Tested extract showed cell proliferation of 100 % on normal cell lines at all concentrations
and slight inhibition of cell proliferation is observed in tumors cell lines at the highest
concentration. These findings suggest that the tested chamomile product has strong
potential for development as a product with health benefits for organism.

Keywords: chamomile extract, spray drying technique, antiradical, antimicrobial, cell line
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SUPERCRITICAL CO; EXTRACTION OF SEA BUCKTHORN OIL

SUPERKRITICNA CO; EKSTRAKCIJA ULJA PASJEG TRNA

Nika Pavlovi¢"", Kristina Valek Lendi¢', Maja MiSkulin?,
Tihomir Moslavac®, Stela Joki¢®

YInstitute of Public Health for the Osijek-Baranja County, Franje Krezme I, 31000 Osijek, Croatia,
“nika.felicita@gmail.com

2Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Medicine, Josipa Huttlera 4, 31000
Osijek, Croatia

3JOSip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, 31000 Osijek, Croatia

Sea buckthorn is one of the most prominent plants containing over 100 important nutrients
essential for our health. Bioactive compounds are found in the pulp and in the seeds of the
fruit. Sea buckthorn oil can be used in food supplementation, pharmaceutical and cosmetic
industry.

In this study supercritical CO, extraction of oil from sea buckthorn seeds was performed at
pressure 300 bar, temperature 40 °C and CO, flow rate 2 kg/h. Fatty acid composition of
oil was determined by gas chromatography, and amount of tocopherols using HPLC. In
defatted cake after supercritical extraction the amount of oil, fibre and protein content were
also determined.

The initial oil content in sea buckthorn berries was 11.60 %. The major fatty acids in oil
were palmitic (35 %), palmitoleic (20 %) and oleic acids (32 — 35 %). The amount of a-
tocopherol was 35.99 mg/100 g oil, and total tocopherol amount was 71.62 mg/100 g oil.
In defatted cake cellulose content was determined to be 11.56%, proteins 14.78 %,
moisture 5.68 % and ash 3.16 %.

Because of high content of bioactive compounds and unique oil composition, this oil is
connected with benefits on certain diseases. Defatted cake, which is also rich in many
components, can be used as by-product in food industry.

Keywords: sea buckthorn oil, supercritical CO, extraction, bioactive compounds, defatted
cake
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TRADITIONAL VS. EMERGING TECHNOLOGIES: EVALUATION OF
POLYPHENOLIC CONTENT, ANTIOXIDATIVE AND CITOTOXIC
ACTIVITIES OF COMFREY ROOT EXTRACTS

TRADICIONALNE VS. NOVE TEHNOLOGIJE: ODREDIVANJE UDJELA
POLIFENOLA, ANTIOKSIDATIVNE I CITOTKSICNE AKTIVNOSTI
EKSTRAKATA KORIJENA GAVEZA

Jelena Vladi¢", Zeljko Zizak®, Senka Vidovi¢', Tatjana Stanojkovié?,
Aleksandra Gavaric’l, Branimir Pavlic’l, Zoran Zekovi¢'

iFacuIty of Technology, University of Novi Sad, Bulevar Cara Lazara 1, 21000 Novi Sad, Serbia,
vladicjelena@gmail.com
?Institute of Oncology and Radiology of Serbia, Pasterova 14, 11000 Belgrade, Serbia

Comfrey (Symphytum officinale L.) belongs to genus Symphytum of the family
Boraginaceae. Application of the comfrey root is widely spread in folk medicine for
treating skin conditions (wounds, burns, eczema and wrinkles) which is scientifically
justified due to the presence of numerous pharmacologically active substances in its
content which have a protective effect on the skin. Scientific studies have proven its
multiple therapeutic uses including antiseptic, analgesic, anti-inflammatory and antiulcer.
In this study, modern extraction methods were used (ultrasound-assisted and subcritical
water extraction), as well as the traditional extraction procedure for the preparation of the
comfrey root extracts. Also, different solvents (methanol, water and mixture of water and
ethanol) were applied.

The aim of this study is to compare the extracts, which were obtained by different
procedures, in terms of content of total phenols, total flavonoids, antioxidative and
citotoxic activities. The content of polyphenolic components was determined by
spectrophotometric methods, while DPPH assay was used for evaluating the antioxidative
activities.

The cytotoxicity of the Symphytum officinale extract was tested against selected cancer cell
lines: human cervix adenocarcinoma HelLa, human myelogenous leukemia K562 and
human breast carcinoma MDA-MB-453 cells. Control normal cells was human fetal lung
fibroblasts MRC-5.

Keywords: comfrey, subcritical water extraction, citotoxic activity, phenols
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BIOACTIVE COMPOSITION, ANTIOXIDANT CAPACITY AND
SENSORY PROPERTIES OF CAROB (Ceratonia siliqua L.)
BASED BEVERAGES

BIOAKTIVNI SASTAV, ANTIOKSIDACIJSKI KAPACITET |
SENZORSKA SVOJSTVA NAPITAKA NA BAZI ROGACA
(Ceratonia siliqua L.)

DraZenka Komes, Ana Beli¢ak-Cvitanovié¢ , Arijana Busi¢,
Aleksandra Vojvodié¢

Faculty of Food *Technology and Biotechnology, University of Zagreb, Pierottijeva 6, HR-10000
Zagreb, Croatia, ana.belscak-cvitanovic@pbf.hr

Although being an autochtonous plant species in Croatia and surrounding mediterranean
countries, the use of carob (Ceratonia siliqua L.) is not sufficiently exploited. In the food
industry it is used as a thickener, stabilizer and as replacement for cocoa powder, however
much less is known about its highly valuable nutritive composition, especially the high
content of sugars, polysaccharides and bioactive compounds. The aim of this study was to
popularize the use and consumption of carob by formulating innovative carob based
beverages aromatized with different aromatic ingredients (ginger, mint, carraway,
cinnamon, pepper, rosemary and cloves, orange peel). The effect of adding the aromatic
ingredients on the bioactive and sensory properties was established by evaluating the
contents of total polyphenols, flavonoids, tannins and antioxidant capacity
(spectrophotometrically) and by means of quantitative descriptive analysis.

The obtained results indicated that the addition of mint and carraway significantly
enhanced the content of polyphenolic antioxidants in comparison to plain control sample,
reaching even up to 325 mg GAE/L of total polyphenols. All of the obtained beverages
were characterized by a high content of tannins and antioxidant capacity comparable to the
content of commercial cocoa beverages. The addition of mint and carraway, as well as
cloves and cinnamon, provided sensorily the most preferred samples, resulting in higher
sensory acceptability in comparison to control, plain carob beverage.

Kljucne rijeci: aromatized beverages, medicinal plants, polyphenolic antioxidants, sensory
preference
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LONGAN (Dimocarpus longan) AS A FUNCTIONAL INGREDIENT FOR
PRODUCTION OF CHOCOLATE PRALINES

LONGAN (Dimocarpus longan) KAO FUNKCIONALNI SASTOJAK U
PROIZVODNJI COKOLADNIH PRALINA

DraZenka Komes', Tayyab Rashid’, Ana Bel§¢ak-Cvitanovié',
Arijana Busi¢', Aleksandra Vojvodi¢'
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Due to the abundant number of different chocolate products available on the market a need
has arised for development of innovative, attractive chocolate products with novel,
functional properties. In the present paper, the possibility of applying longan (Dimocarpus
longan) as ingredient for the production of innovative, functional chocolate was evaluated.
The consumption of this exotic fruit is not yet present in Croatia, thus the aim of this study
was to characterize physico-chemical, bioactive and sensory properties of half-dried and
dried longan fruit and implement that ingredient in the production of chocolate pralines.
For the purpose of characterization of bioactive properties, the contents of total
polyphenols, flavonoids, flavan-3-ols, procyanidins and antioxidant capacity by ABTS and
DPPH methods were determined spectrophotometrically and the sensory properties
evaluated using quantitative descriptive analysis.

The obtained results revealed that drying of longan samples at 60 °C in order to produce
appropriate functional ingredients for implementation into food products did not affect
markedly its bioactive compounds and antioxidant capacity, in comparison to the staring
material. No significant differences between the polyphenolic content of three different
longan varieties was established, while the predominant sub-groups of polyphenolic
phytochemicals identified were flavan-3-ols and procyanidins. Implementation of longan
and lychee samples in the production of chocolate pralines did not enable a significant
enrichment of bioactive compounds of produced chocolates, however it enabled to produce
sensory attractive and acceptable products with a high sensory score in sweeteness
intensity.

Kljucne rijeci: chocolate, dried fruits, functional food, longan, polyphenolic antioxidants
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MESO CRNE SLAVONSKE SVINJE - FAJFERICE

MEAT FROM BLACK SLAVONIAN PIG - FAJFERICA

Kristina Gvozdanovi¢*, Vladimir Margeta, Ivona Djurkin Kusec,
Polona Margeta, Goran KuSec

Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Poljoprivredni fakultet u Osijeku, Kralja Petra
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Meso crne slavonske svinje proizvod je dobiven od muskih i Zenskih svinja, odnosno
prasadi i tovljenika, u dobi od 3 do 24 mjeseca i zavrsne tjelesne mase od 20 do 180 kg,
drzanih u ekstenzivnom i poluintenzivnom sustavu te pod odgovaraju¢im hranidbenim
rezimom. Meso crne slavonske svinje dobiveno od prasadi te tovljenika starih 5 do 18
mjeseci koristi se u svjezem obliku, a ono dobiveno od tovljenika starih od 18 do 24
mjeseca kao sirovina za preradu u tradicionalne proizvode. U odnosu na meso drugih
pasmina, tipova i hibrida svinja koje se uzgajaju u Republici Hrvatskoj, meso ove pasmine
ima bolja senzorna, tehnoloska i kvalitativna svojstva. Ono ima tamniju boju, vecu
¢vrstocu misiénih vlakana, manji postotak otpusStanja mesnog soka te znacajno visi udjel
unutarmiSi¢ne masnoce. Navedena svojstva omogucéuju da se meso crne slavonske svinje
koristi, kako u svjezem obliku, tako i kao sirovina za preradu u visokovrijedne
tradicionalne proizvode. Ona su najve¢im djelom uvjetovana slobodnim nac¢inom drzanja
na ispustima i pasnjacima, te specificnim na¢inom hranidbe temeljenim na zelenoj krmi i
zrnu zitarica. Pri proizvodnji mesa ove pasmine treba naglasiti i tradiciju uzgoja svinja te
prehrambene navike stanovniStva kao vrlo zna¢ajan ¢imbenik u prihvatljivosti mesa crne
slavonske svinje kao izvornog proizvoda.

Kljucne rijeci: crna slavonska svinja, meso, kvaliteta mesa
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UCINCI PROPOLISA I PCELINJEG PELUDA NA MIKROORGANIZME
U KLOAKAMA TOVNIH PILICA

THE EFFECTS OF PROPOLIS AND BEE POLLEN SUPPLEMENTATION
ON MICROORGANISMS IN CHICKEN CLOACAL SWABS

Ivana Klari¢", Matija Domacinovi¢', Mirela Pavi¢?, Ivan Miskulin®,
Maja Miskulin®, Zvonimir Steiner
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2Syveuciliste u Zagrebu, Veterinarski fakultet, Heinzelova 55, 10000 Zagreb, Hrvatska

3Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Medicinski fakultet Osijek, Cara Hadrijana 10 E,
31000 Osijek, Hrvatska

Uvod: Propolis i pcelinji pelud pripadaju skupini prirodnih tvari zivotinjskog i biljnog
podrijetla, s osobito izrazenim antimikrobnim i antioksidativnim svojstvima. Cilj
istrazivanja bio je utvrditi utjecaj dodatka propolisa i péelinjeg peluda u hranidbi tovnih
pili¢a na prisustvo odabranih bakterijskih uzro¢nika u obriscima kloake pilica.

Ispitanici i metode: U obriscima kloake tovnih pili¢a Ross 308 provenijencije, hranjenih s
(pokusne skupine pili¢a) ili bez (kontrolna skupina pili¢a) dodatka propolisa i pcelinjeg
peluda, uzorkovanih 21. i 42. dana tova, utvrdena je prisutnost Campylobacter spp.,
Salmonella spp. i E. coli. Nasadivanje podloga odvijalo se prema shemama za
Campylobacter spp. (HRN EN ISO 10272-1, 2008), Salmonella spp. (HRN EN ISO 6579,
2003) i E. coli (HRN ISO 16649-2, 2001).

Rezultati: Obrisci kloake svih skupina tovnih pili¢a uzorkovanih 21. i 42. dana tova bili su
negativni na prisutnost Campylobacter spp. Istrazivanjem je utvrdeno smanjivanje broja
obrisaka kloake pozitivnih na prisutnost E. coli u pokusnim skupinama pili¢a 42. dana tova
u odnosu na 21. dan tova te potpuni izostanak prisutnosti Salmonella spp. u pokusnim
skupinama pili¢a 42. dana tova u odnosu na 21. dan tova.

Zakljuc¢ak: Propolis i péelinji pelud imaju snazan baktericidni u¢inak u kloaki tovnih
pilica pri ¢emu je u javnozdravstvenom smislu posebno znacajan utjecaj spomenutih
dodataka na Salmonella spp.

Kljucne rijeci: propolis, pcelinji pelud, tovni pili¢i, hranidba, obrisci kloake
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PROMJENA KVALITETE MLIJEKA UVJETOVANA PROMJENOM
NACINA ISHRANE KRAVA

THE INFLUENCE OF FEED ON MILK QUALITY

Stanko Zrin¥¢ak', Ana Mrgan’, Ljerka IvaniSevi¢*

YWeleuciliste u Pozegi, Vukovarska 17, 34000 Pozega, Hrvatska, *szrinscak@vup.hr
’Mljekara BIZ, Buk 43, 34310 Pleternica, Hrvatska

Kvaliteta mlijeka direktno je vezana uz nacin ishrane krava. Kod krava koje su u stajskom
uzgoju, gdje je hrana izbalansirana i nemaju mogucnosti ispaSe, oscilacije u kvaliteti
mlijeka su neznatne. Krave koje se pustaju na ispaSu, daju mlijeko, koje u razli¢itim
dijelovima godine znatno oscilira u svom kemijskom sastavu. Za takvo mlijeko
karakteristiCna je i pojava bakteriofaga, koji dodatno stvaraju probleme u proizvodnji
fermentiranih proizvoda. Ove promjene su najizrazenije u proljee, u vrijeme intenzivnog
rasta mlade trave. Cilj rada je bio pratiti promjene u kemijskom sastavu mlijeka, koje
direktno utje¢u na promjenu nacina proizvodnje jogurta i kiselog vrhnja. Istrazivanje je
obuhvatilo usporednu ulaznu kontrolu mlijeka unazad pet godina, od 2012. godine do
2016. godine, kao i ulaznu koli¢inu mlijeka. Promjene u sastavu mlijeka prac¢ene su u
jednoj mljekari na podrucju Pozesko-slavonske zupanije, koja spada u kategoriju malih
mljekara. Dobiveni rezultati pokazuju, pad mlijeCne masti i bjelan¢evina, odnosno ukupne
suhe tvari mlijeka, kao posljedicu mogucénosti ispase krava, u odnosu na krave s
iskljuéivim stajskim uzgojem i kontroliranim nacinom ishrane krava. Za preradivaca
mlijeka to uvjetuje odredenu promjenu u proizvodnji fermentiranih proizvoda. Najvece
promjene su kod proizvoda kod kojih se dodatno povecava suha tvar, dodatkom ili mlijeka
u prahu, ili sirutke u prahu, a to su jogurti i Kiselo vrhnje.

Kljucne rijeci: kvaliteta mlijeka, ishrana, prerada
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CHANGES OF PHYSICO-CHEMICAL PROPERTIES AND WEIGHT
LOSS OF SLAVONIAN HAM SALTED WITH MINERAL AND SEA SALT

PROMJENE FIZIKALNO-KEMIJSKIH SVOJSTAVA | PROIZVODNOG
KALA SLAVONSKE SUNKE TIJEKOM SOLJENJA S KAMENOM I
MORSKOM SOLI

KreSimir Mastanjevi¢ , Dunja Ceple, Dragan Kova&evié

Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Department of
Food Technology, Franje Kuhaca 20, HR-31000 Osijek, Croatia, kmastanj@ptfos.hr

The aim of this work was to investigate the influence of different salts (mineral and sea) on
physical-chemical properties (dry matter, mass fraction of fat and protein, pH and a,) and
weight loss of Slavonian ham. During the traditional (undetermined salt supply), 30 days
salting period, continuous measurements of weight loss and pH value were conducted, while
the physical-chemical properties were determined at the beginning and at the end of salting
period. Dry matter and a,, decreased, and protein, fat and salt content increased for hams
salted with booth salts, but no statistical significance was determined (P>0.05).

The salt content in M. semimembranosus and M. biceps femoris, after 30 days of salting with
mineral salt amounted to 3.36 and 1.58 %. In hams salted with sea salt, salt values were
slightly higher, 3.66 and 1.79 % but the difference was not statistically significant (P>0.05).
The weight loss of hams at the end of salting period was 4.49 % for hams salted with
mineral salt, and statistically significantly higher (P<0.05), 5.56 % for hams salted with sea
salt.

Keywords: Slavonian ham, dry salting, mineral and sea salt, physico-chemical properties,
weight loss

81



9™ International Scientific and Professional Conference
WITH FOOD TO HEALTH
13" October 2016
Osijek, Croatia
Sekcija: Proizvodnja zdravstveno sigurne i nutritivno vrijedne hrane /
Topic: Production of safe food and food with added nutritional value

UTJECAJ SASTOJAKA NA REOLOSKA SVOJSTVA MAJONEZE
S DODATKOM PULPE MARELICE

INFLUENCE OF INGREDIENTS ON THE RHEOLOGICAL PROPERTIES
OF MAYONNAISE WITH ADDITION OF APRICOTS PULP

Tihomir Moslavac®’, Stela Jokié', Drago Subari¢!, Martina IbriSimovi¢™

Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, Franje
Kuhaca 20, 31000 Osijek, Hrvatska, "Tihomir.Moslavac@ptfos.hr

“student, Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek,
Franje Kuhaca 20, 31000 Osijek, Hrvatska

Reoloska svojstva predstavljaju bitan c¢imbenik pri definiranju parametara kakvoce
prehrambenih proizvoda. U ovom radu ispitan je utjecaj sastojaka na reoloska svojstva
salatne majoneze s dodatkom pulpe marelice. Ispitivani sastojci su ugljikohidrati (glukoza,
saharoza, maltodekstrin), zumanjak jajeta (svjezi, pasterizirani) i mlijecna komponenta
(punomasno mlijeko u prahu, kazein, proteini sirutke, proteini soje). Proces
homogenizacije majoneze proveden je sustavom rotor-stator pri brzini rotora 10 000 °/min
u vremenu od tri minute. Mjerenje reoloskih svojstava svjeze proizvedene majoneze
provedeno je pri temperaturi 25 °C na rotacijskom viskozimetru s koncentri¢nim
cilindrima. Na temelju dobivenih rezultata istrazivanja, mozZemo zakljuciti da upotreba
razli¢itih sastojaka ima utjecaj na promjenu reoloskih svojstava salatne majoneze s
dodatkom pulpe marelice. Vec¢a prividna viskoznost i konzistencija majoneze postize se s
dodatkom proteina soje u prahu, pasteriziranog Zumanjka i glukoze.

Kljucne rijeci: salatna majoneza, pulpa marelice, reoloSka svojstva, ugljikohidrati,
zumanjak jajeta, mlijecna komponenta
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PROIZVODNJA HLADNO PRESANOG MAKOVOG ULJA

THE PRODUCTION OF COLD-PRESSED POPPY SEED OIL

Tihomir Moslavac®’, Stela Joki¢', Drago Subari¢’,
Krunoslav Aladi¢’, Maja Galovi¢

LSveuciliste Josipa Jurja Strossmayera, Prehrambeno-tehnoloski fakultet, Franje Kuhaca 20, 31000
Osijek, Hrvatska, Tihomir.Moslavac@ptfos.hr

Hrvatski Veterinarski Institut, Veterinarski Zavod Vinkovci, Josipa Kozarca 24, 32100 Vinkovei,
Hrvatska

“student, Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera, Prehrambeno-tehnoloski fakultet, Franje Kuhaca
20, 31000 Osijek, Hrvatska

Postupkom hladnog preSanja iz sjemenki maka (Papaver somniferum L.) dobije se
kvalitetno jestivo ulje. Cilj ovog rada Bio je ispitati utjecaj procesnih parametara presanja
sjemenki maka na efikasnost proizvodnje hladno preSanog makovog ulja te njegovu
kvalitetu. Prilikom preSanja mijenjani su sljede¢i procesni parametri: brzina puznice
(frekvencija elektromotora), temperatura zagrijavanja glave preSe i nastavak za izlaz
pogace. Presanje je provedeno sa kontinuiranom puznom presom. Primjenom standardnih
metoda odredeni su osnovni parametri kvalitete proizvedenog hladno preSanog makovog
ulja. Rezultati ispitivanja pokazuju da procesni parametri hladnog presanja zna¢ajno utjecu
na iskoriStenje makovog ulja. Vece iskoristenje sirovog ulja i hladno preSanog makovog
ulja postignuto je kod temperature zagrijavanaj glave prese 100 °C, frekvencije
elektromotora 25 Hz i nastavka za izlaz pogace 6 mm.

Kljucne rijeci: sjemenke maka, hladno presanje, ulje, procesni parametri
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THE EFFECT OF DRYING METHOD AND SAMPLE PREPARATION ON
SUPERCRITICAL CO; EXTRACTION OF GRAPE SEED OIL

UTJECAJ NACINA SUSENJA I PRIPREME UZORKA NA EKSTRAKCILJU
ULJA 1Z SJEMENKI GROZPA PRIMJENOM CO, U SUPERKRITICNOM
STANJU

Mario Jakobovic’l, Krunoslav Aladic’z, SnjeZana Jakobovic’s, Mate Bili¢*,
Melita Kuzmanovi¢*, Stela Joki¢*

lPolytechm'c in Pozega, Vukovarska 17, HR-34000 Pozega, Croatia

’Croatian Veterinary Institute, Branch - Veterinary Institute Vinkovci, Josipa Kozarca 24, HR-
32100 Vinkovci, Croatia

3The Institute for Scientific and Artistic Work of Croatian Academy of Sciences and Arts in PoZega,
Zupanijska 9, HR-34000 Pozega, Croatia

*Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, HR-31000 Osijek, Croatia, “stela.jokic@ptfos.hr

After winemaking process great quantities of grape pomace is remained. Grape pomace
consists of grape stalks, seeds and skins. It is considered as waste, but it can be used as
fertilizer, source of energy, fiber, oil, proteins for animal feed and bioactive compounds.

In this study supercritical CO, extraction of oil was carried out from grape seeds of three
grape varieties (Grasevina, Zweigelt and Cabernet sauvignon). Quality of obtained oil and
fatty acids composition were determined as well as protein and fibre content in defatted
cake after supercritical extraction. The aim of this study was to monitor the influence of
drying method (naturally (ND) and chamber (CD) drying) and sample preparation (seeds
screened, seeds screened and washed, seed screened after drying from grape pomace) on
supercritical CO, extraction of grape seed oil.

Highest oil content was obtained from ND screened and washed seeds of red variety
Cabernet sauvignon sample (14.85 %) and lowest from CD screened seeds of white variety
Grasevina sample (7.67 %). Peroxide value ranged from 0.36 — 1.77 mmol O,/kg of oil,
free fatty acids 0.28 — 8.0 %, and insoluble impurities 0.05 — 0.28 %, depending on grape
seed variety, sample preparation and drying method. Determined fatty acids in oil were
palmitic, stearic, oleic and linoleic acid ranged 6.98 — 11.58 %, 3.82 — 6.59 %, 14.90 —
19.97 % and 61.82 — 71.96 % in ND seeds and 6.84 — 8.68 %, 4.12 — 5.73 %, 15.10 —
20.18 % and 67.88 — 70.76 % in CD seeds, respectively. In defatted cakes protein and fibre
content ranged 8.17 — 9.85 % and 34.58 — 43.96 %, respectively.

Keywords: drying, grape seed oil, supercritical CO, extraction, defatted cake
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CONVENTIONAL VERSUS SUBCRITICAL WATER EXTRACTION
OF BASIL (Ocimum basilicum L.)

KONVENCIONALNA I EKSTRAKCIJA SUBKRITICNOM VODOM
BOSILJKA (Ocimum basilicum L.)

Branimir Pavli¢, Jelena Vladié, Aleksandra Gavari¢,
Zoran Zekovi¢, Senka Vidovi¢

faculty of Technology, University of Novi Sad, Bulevar Cara Lazara 1, 21000 Novi Sad, Serbia,
cvejin.aleksandra@gmail.com

In this work, conventional solid-liquid extraction (SE) and subcritical water extraction
(SWE) of antioxidants from basil (Ocimum basilicum L.) was performed. SE was
performed using water and aqueous ethanol (20, 40, 60, 80 and 96 %) as extraction
solvent, while other process parameters were constant. On the other hand, SWE was
performed using designed experiments, where temperature (103 — 217 °C) and extraction
time (6 — 34 min) were independent variables. Total extraction yield (Y), total phenols
content (TP), total flavonoids content (TF) and antioxidant activity, determined by DPPH
and reducing power assay, were response variables. Experimentally obtained values were
fitted to a second-order polynomial model and multiple regression analysis. Analysis of
variance (ANOVA) was used to evaluate model fitness and determine optimal conditions.
SWE exhibited advantages in terms of TP and TF yield, which was 3.2728 — 6.5630 ¢
GAE/100 g and 4.7453 — 5.9312 g CE/100 g, respectively. In case of SE, the highest TP
(4.3339 g GAE/100 g) and TF (4.1183 ¢/100 g) were significantly lower comparing to
polyphenols yield obtained by SWE. Similar situation occurred with antioxidant activity,
since SE provided extracts with lower antioxidant activity, i.e. significantly higher 1Cs, and
ECso, comparing to extracts obtained by SWE.

Keywords: Ocimum basilicum L., subcritical water extraction (SWE), polyphenaols,
antioxidant activity, optimization
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POSSIBILITY OF SUGAR BEET PULP APPLICATION IN PRODUCTION
OF NUTRITIONALLY MORE VALUABLE CORN SNACK PRODUCTS

MOGUCNOST UPOTREBE IZLUZENIH REPINIH REZANACA U
PROIZVODNJI NUTRITIVNO VRIEDNIJIH KUKURUZNIH SNACK
PROIZVODA

Antun Jozinovi¢*, Purdica A¢kar’, Jurislav Babi¢', Borislav Mili¢evié¢',
Jelena Panak Balenti¢', Artur Gryszkin?, Drago Subari¢*

Yosip Juraj Strossmayer University of Osijek, Faculty of Food Technology Osijek, Franje Kuhaca
20, HR-31000 Osijek, Croatia, “ajozinovic@ptfos.hr

2Wroctaw University of Environmental and Life Sciences, The Faculty of Food Science and
Technology, ul. Chelmonskiego 37/41, 51630 Wroctaw, Poland

A third of the world production of sugar comes from sugar beet (Beta vulgaris). Sugar beet
pulp (SBP) is a major by-product of the sugar refining industry, which contains 20 — 25 %
cellulose, 25 — 36 % hemicellulose, 20 — 25 % pectin, 10 — 15 % protein, and 1 — 2% lignin
content on a dry weight basis. Today, it is used mainly as animal feed, potential feedstock
for biofuels, etc. Because of high quantity of dietary fibres, in this research possibility of
its application in production of nutritionally more valuable corn snack products was
investigated. Namely, corn snack products with 0, 5, 10 and 15 % d. m. of added SBP were
produced in the laboratory single screw extruder at following parameters: temperature
profile (135/170/170 °C), screw compression ratio (4:1), round die (4 mm), moisture
content (15 %) and 1 % d. m. of pectin. Obtained extrudates were air-dried overnight,
milled, and chemical composition, dietary fibers, total polyphenols and antioxidant
properties (DPPH) of obtained products were determined.

The obtained results showed that the addition of SBP to corn grits significantly increased
dietary fibres content. Furthermore, products with SBP had a higher amounts of protein,
ash and fat, and in accordance with this lower content of raw carbohydrates. Results for
total polyphenols content and antioxidant activity (DPPH) were not differ significantly,
when the SBP was used in production of corn snacks. According to all of the above, it can
be concluded that the SBP as inexpensive by-product of sugar industry can be successfully
incorporated in corn grits with the aim of production nutritionally more valuable corn
snacks.

Keywords: corn snack, sugar beet pulp, nutrive value, chemical composition
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