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SaZetak: Godine 2006. osnovano je u okviru Prehrambeno-biotehnoloskog
fakulteta Sveucilista u Zagrebu Medunarodno edukacijsko-istrazivacko sredi-
Ste locirano u zgradi Fakulteta u Zadru. Za stavijanje u funkciju prostora koji
Jje u to vrijeme bio devastiran i prakticki neupotrebljiv osigurana su sredstva uz
znacajnu participaciju Grada Zadra i Zadarske Zupanije cime je omogucena
izgradnja i opremanje laboratorija. Od 2010. godine u Centru se kontinuirano
i sustavno provode brojne znanstveno-istrazivacke aktivnosti koje obuhvaca-
ju implementaciju razlicitih kategorija projekata financiranih iz nacionalnih
izvora te najvecim dijelom iz fondova EU. Uspjesnom implementacijom proje-
kata ojacan je znanstveno-istrazivacki kapacitet Centra te infrastruktura kroz
nabavu sofisticirane tehnoloske te analiticke opreme i laboratorijskih uredaja.
Takoder, u Centru se provode i istrazivanja vezana uz izradu zavrsnih, diplom-
skih i doktorskih radova te surednja s gospodarstvom.

Kljuéne rijeci: prehrambena tehnologija, analitika prehrambenih proizvoda,
istrazivacko srediste, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet.

1. Uvod

Prehrambeno-biotehnoloski fakultet (PBF) kao jedna od sastavnica SveuciliSta u
Zagrebu zapoceo je samostalno djelovanje 1980. godine razdvajanjem Tehnolos-
kog fakulteta na dana$nji Fakultet kemijskog inZenjerstva i tehnologije i Prehram-
beno-biotehnoloski fakultet. PBF organizira i izvodi nastavu na tri preddiplomska
studija, Prehrambena tehnologija, Biotehnologija i Nutricionizam, kao i pet diplom-
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skih studija (Prehrambeno inZenjerstvo, Upravljanje sigurnos¢u hrane, Bioprocesno
inZenjerstvo, Molekularna biotehnologija i Nutricionizam). Uz to, na fakultetu se
izvode i1 dva poslijediplomska specijalisticka studija Upravljanje hranom i Kvaliteta
i sigurnost hrane, a PBF sudjeluje i u izvodenju sveuciliSnog interdisciplinarnog spe-
cijalistickog studija Intelektualno vlasnistvo. Konacno, PBF izvodi i doktorski studij
Biotehnologija i bioprocesno inZenjerstvo, prehrambena tehnologija i nutricionizam.
Kroz znanstveno-obrazovni ciklus PBF skoluje visokoobrazovane kadrove za rad u
gospodarskim subjektima prvenstveno prehrambene i farmaceutske industrije, znan-
stveno-istrazivacke i strukovne institucije, kao i za razliite savjetodavne i stru¢ne
sluzbe. Osnovna podrucja djelovanja PBFa su proizvodnja, prerada, skladiStenje,
kontrola kvalitete prehrambenih proizvoda i opcenito ekspertiza u podrucju pre-
hrambenih tehnologija ukljucujuéi i zbrinjavanje tehnoloskog otpada i otpadnih voda
prehrambene industrije. Nadalje, Zavodi i Laboratoriji PBFa bave se istrazivanjima
1 razvojem Sirokog raspona biotehnoloskih procesa, od klasi¢nih fermentativnih teh-
nologija 1 bioprocesnog inZenjerstva do suvremenih postupaka razvoja kemijskih i
biokemijskih entiteta s bioloskim djelovanjem. Takoder, djelatnici PBFa bave se i ra-
zli¢itim aspektima nutricionizma, posebno kakvo¢om prehrane i kontrolom kvalitete
hrane. Posebna organizacijska jedinica PBFa je Centar za kontrolu namirnica koji
visokostru¢nim aktivnostima pruza usluge analize prehrambenih proizvoda i kontrole
kvalitete. Poseban interes Fakulteta je dakle sveukupni razvoj struke i u tom smislu
disperzija obrazovanja i znanstveno-strucnih aktivnosti vezanih uz proizvodnju hrane
u drugim hrvatskim centrima pa su tako nastavnici PBFa odigrali odlu¢ujuc¢u ulogu
u formiranju Prehrambeno-tehnoloSkog fakulteta u Osijeku pocetkom sedamdesetih
godina proslog stolje¢a, a pomazu i u izvodenju nastave i organizacijskim poslovi-
ma i na drugim hrvatskim visokim uciliStima koji imaju studijske programe sli¢nog
profila. Tako se i uspostava jedne znanstveno-nastavne jedinice u zgradi PBFa u Za-
dru nametnula kao moguénost Sirenja suradnje sa SveuciliStem u Zadru, lokalnom
samoupravom i gospodarstvenicima zadarskog kraja i kao prilika da se kroz takove
suradnje prosiri djelokrug aktivnosti Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta.

2. Ideja osnivanja Medunarodnog edukacijsko-istrazivackog
srediSta PBFa u Zadru

Edukacijsko-istrazivacko srediste Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta, Sveucili-
Sta u Zagrebu, locirano u Zadru, osnovano je u razdoblju od 2005. do 2008. godine.
Bilo je to za sva hrvatska sveucilista burno razdoblje prelaska na nove tzv. ,,bolonj-
ske programe Sto je na svim fakultetima, pa i PBFu iziskivalo znacajne napore i
nastavnika i nenastavnog osoblja, ali je ujedno bila i prilika da se uvodenjem ade-
kvatnih promjena unaprijede znanstveno-nastavni procesi i opéenito kvaliteta studija.
Reforma visokoskolskog sustava u Republici Hrvatskoj poduzimala se izmedu osta-
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lih razloga i zbog spoznaje da postojeci oblici nastave na visokim ucili§tima nisu
suvremeniji studiji, a postojeci su se modernizirali implementacijom novih modula
koji su pratili diversifikaciju znanstvenih spoznaja u pojedinim podrucjima. Poseban
naglasak stavljan je na osposobljenost studenata za razliku od dotadasnjih studija
koji su bili usmjereni prvenstveno na stjecanje znanja. Evidentan problem tada$njeg
modela studiranja bio je tesko snalazenje studenata na svojim prvim radnim mjestima
jer veliki broj njih, iako su vladali zadovoljavaju¢im strucnim znanjem, nisu stekli
adekvatne kompetencije, teSko su primjenjivali znanje u praksi i zahtijevali su rela-
tivno dugo razdoblje prilagodbe prakti¢nim uvjetima koje su nalazili kod poslodavca.
Osim toga, formalno obrazovanje stru¢njaka zavrsavalo je stjecanjem diplome i izla-
skom iz sustava visokog obrazovanja. Za vec¢inu visokoskolski obrazovanog kadra
time je zavrSavalo njihovo Skolovanje iako su na svojim radnim mjestima bili suo¢eni
sa stalnim i1 brzim razvojem tehnologija, novom metodologijom, nuznim razvojem
novih proizvoda ili usluga itd. Upravo zato novi model visokoskolskog obrazovanja
predvidao je veci broj razina visokog obrazovanja od kojih je zadnji, Cetvrti ciklus
namijenjen cjelozivotnom obrazovanju i odnosi se na razli¢ite oblike doSkolovanja i
dodatnog osposobljavanja kadrova koji su ve¢ zavrsili svoje formalno obrazovanje na
sveucilistima. Cjelozivotno obrazovanje posebno je znacajno za kadrove tehnoloskih
profila jer upravo u podrucju tehnologija svjedo¢imo izuzetno brzom i raznolikom
razvoju, a samo industrija koja posjeduje i vlada najnovijim tehnologijama moze na
globalnom trzistu biti konkurentna.

Novi obrazovni ciklusi zahtijevaju i nove oblike i na¢in ustroja nastave. U tu svrhu
pristupilo se revitalizaciji zgrade Prehrambeno biotehnoloskog fakulteta u Zadarskoj
Cetvrti Borik, a osnovna ideja sastojala se u formiranju medunarodnog edukacijsko-
istrazivackog centra u kojem bi bili zastupljeni neki od aktuelnih segmenata nastave
1 istrazivanja koja se provode na Fakultetu u Zagrebu, a koja su od posebnog interesa
za mediteranski pojas 1 posebno, Siru regiju Zadar. Prostor u zgardi PBFa u Zadru
podijeljen je u osnovi na dva dijela. U prvom dijelu osmisljeni su i opremljeni labo-
ratoriji ¢iji je sadrzaj prilagoden stru¢nom i znanstveno-istrazivackom radu, a drugi
dio namijenjen je stanovanju studenata i njihovih voditelja, odnosno dijela polaznika
ili predavaca na kursevima.

Vrlo konkretan interes za ovu ideju iskazalo je od samog pocetka i nekoliko tadasnjih
medunarodnih partnera PBFa medu kojima Politeque Montpellier, Universite Mont-
pellier 2, te sveucilista u Sevilli i Palermu. Tako su se stekli preduvjeti da planirani
centar bude medunarodnog karaktera i da u njegovom opremanju, kao i kasnijim
djelatnostima sudjeluju i suradne institucije drugih zemalja. Politeque Montpellier
jedno je od vodecih europskih visokih ucilista u podrucjima prehrambene tehnologije
i tehnologije vode pa je u tom pogledu idealno komplementirao djelatnosti PBFa u
Zagrebu §to je i rezultiralo viSegodisnjom suradnjom izmedu dvije institucije.Tako-
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der su se vec tada planirali i dodatni pregovori s vi§e europskih sveudilista i instituta
iz zemalja s razvijenom znano$¢u o marikulturama. Osim stranih sveucilista u projekt
se vrlo aktivno ukljucilo i Sveucilite u Zadru koje je bilo neposreno zainteresirano za
suradnju kako u razli¢itim istraziva¢kim projektima, tako i u izvodenju zajednickih
studija.

Prvi idejni plan osnivanja Sredista u Zadru izraden je u ozujku 2005. godine i sa-
drzavao je uz opis prostora i osnovne ideje i mjere koje bi se trebale poduzeti da se
prostor dovede u funkcionalno stanje. Ideja je izloZena predstavnicima Grada Zadra
i Zadarske Zupanije i odmah naisla na potporu i suglasnost da se i Grad i Zupanija
ukljuce aktivno u njenu realizaciju. U sije¢nju 2006. godine izraden je izvedbeni
plan u kojem su dogovorene aktivnosti bile detaljno razradene $to je omoguéilo i
izradu financijske konstrukcije uredenja prostora. Dana 23. studenog 2006. potpisan
je Sporazum o osnivanju i pocetku rada Medunarodnog edukacijsko-istrazivackog
srediSta u Zadru izmedu Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta u Zagrebu, Grada
Zadra, Sveuili§ta u Zadru, Zadarske Zupanije i Zupanijske komore Zadar u kojem je
definirano da ¢e Grad Zadar i Zadarska zupanija investirati ukupno 930.000,00 kn u
uredenje prostora (620.000,00 kn Grad i 310.000,00 kn Zupanija) u prizemlju i sute-
renu zgrade u kojima su smjesteni laboratoriji i predavaonica. Zupanijaska komora
obvezala se putem svojih ¢lanica osigurati 1,064.000,00 kn za uredenje i opremanje
podrumske etaze u kojoj ¢e biti smjeSten Laboratorij za prehrambene tehnologije.
Takoder, predvidene su i glavne znanstvene i1 znanstveno-nastavne aktivnosti koje bi
se u novouredenom prostoru izvodile. Treba naglasiti da dio tih aktivnosti nije nikada
zazivio u praksi ve¢ se namjena laboratorija i ostalog prostora prilagodavao dobive-
nim projektima i istrazivanjima koja su se u okviru tih projekata izvodila. Temeljem
Sporazuma formiran je Savjet sredista od po jednog predstavnika svakog potpisnika
a za predsjednika Savjeta izabran je prof. dr. sc. Vladimir Mrsa. Uloga Savjeta bila je
koordinacija svih aktivnosti vezanih uz uredenje, opremanje i pocetak rada Sredista.

Slika 1: Prostor Medunarodnog edukacijsko-istrazivackog sredista prije uredenja
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3. Prostor i oprema Medunarodnog edukacijsko-istrazivackog -
srediSta PBFa u Zadru

Zgrada Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta nalazi se na vrlo atraktivnoj lokaciji
na adresi Prolaz Petra Kasandrica 6, u grdaskoj cetvrti Borik, pedesetak metara od
mora. Do zgrade vodi cesta dovoljno Siroka za transport opreme kamionom, a do ula-
za u suterenski prostor vodi rampa kao kamionski pristup do dvokrilnih vrta dovoljne
veli¢ine za prolaz kamiona. Ovakva organizacija prostora omogucuje jednostavno
opremanje prostora poluindustrijskom opremom, a prakticna je i za redovito djelo-
vanje srediSta. Zgrada se sastoji od 1242 m? korisne povrsSine od ¢ega je 857 m? u
vlasnistvu PBFa. Prostor je rasporeden u tri etaze - suteren, te prvi i drugi kat. Treba
napomenuti da prostor od Domovinskog rata nije bio u funkciji i da je bio gradevinski
u vrlo losem stanju i funkcionalno neupotrebljiv pa je za njegovo vracanje u funkciju
trebalo poduzeti znacajne gradevinske radove. Ti su radovi financirani dijelom od
sredstava PBFa, a dijelom sredstvima koje su osigurali Grad Zadar i Zadarska Zupa-
nija.
FRESLIK KATASTARSKOG PLANA

SEREILG 15 1088

Slika 2: Polozaj zgrade u kojoj se nalazi Medunarodno edukacijsko-istrazivacko srediste PBFa

Prva faza gradevinskih radova na uredenju prizemlja i suterena zapocela je u srpnju
2007. i dovrSena u listopadu iste godine ¢ime je prvi dio prostora ureden i stavljen u
funkciju.

U opremanju prostora laboratorijskom i drugom opremom sudjelovao je Prehram-
beno-biotehnoloski fakultet, a u rujnu 2007. godine potpisan je sporazum s tvrtkom
Gentius, d.o.0. kojoj je stavljen na raspolaganje dio prostora, a koja je za uzvrat Sre-
distu stavila na raspolaganje najsuvremeniju opremu za molekulsku dijagnostiku za
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potrebe nastave i znanstveno-istrazivackog rada SrediSta. Daljnje opremanje prostora
slijedilo je potrebe konkretnih projekata koji su se u Sredistu provodili.

4. Znanstveno-istrazivacke aktivnosti Centra

Od 2010. godine u Centru se kontinuirano i sustavno provode brojne znanstveno-
istrazivacke aktivnosti koje obuhvacaju implementaciju razlicitih kategorija projeka-
ta financiranih iz nacionalnih izvora te najve¢im dijelom iz fondova EU. Uspjesnom
implementacijom projekata ojacan je znanstveno-istrazivacki kapacitet Centra te
infrastruktura kroz nabavu sofisticirane tehnoloske te analiticke opreme i laborato-
rijskih uredaja. Osim znanstveno-istrazivackih aktivnosti koje se provode u okviru
projekata u Centru se provode i istrazivanja vezana uz izradu zavrs$nih, diplomskih i
doktorskih radova te surednja s gospodarstvom.

U nastavku je kronoloski naveden popis projekata koji su proteklih 12 godina uspjes-
no implementirani te kratki opis istrazivanja:

1. Sour cherry Marasca (Prunus cerasus var. Marasca) as an ingredient for fun-
ctional food; IPA Component IIIC Regional Competitiveness Operational Pro-
gramme, 2007-2011; Science and Innovation Investment Fund; (2010-2012.)-
voditeljica: prof.dr.sc. Verica Dragovi¢-Uzelac; budzet: 496.800,00 eura.

Navedeni projekt od iznimne je vaznosti za jacanje znanstveno-istrazivackog kapaci-
teta i razvoj Centra, ali i cijelog fakulteta. Financiran je iz fondova EU, a znacajan dio
sredstava utroSen je za kupnju nove opreme i sofisticiranih analitickih uredaja ¢ime
su se stvorili preduvjeti za provodenje vrhunskih istrazivanja u podru¢ju prehrambe-
ne tehnologije 1 biotehnologije u korak s europskim i svjetskim trendovima.

U okviru projekta 2013. godine osnovan je Laboratorij za procese susenja i pracenje
stabilnosti bioloski aktivnih spojeva. Vaznost projekta je i u ostvarivanju povezanosti
sa tijelima lokalne uprave i samouprave, malim i srednjim poduzeéima te drustve-
nom zajednicom u cjelini. Ovaj projekt je zahvaljujuci predanom radu svih surad-
nika ostvario iznimne rezultate te je uvrsten u Strategiju pametne specijalizacije RH
2016-2020. kao pozitivan primjer kolaborativnih istrazivacko-razvojnih projekata.
Ministarstvo regionalnog razvoja i fondova Europske unije je takoder prepoznalo
vaznost ovog projekta na nacionalnoj razini te mu je za uspje$nu implementaciju
7. lipnja 2013. godine dodijelilo Certifikat za najuspjesniji lokalni projekt u Republici
Hrvatskoj 2010.-2012. Takoder, iz rezultata istrazivanja provedenih u okviru ovog
ovog projekta proizaslo je 8 znanstvenih radova objavljenih u visoko rangiranim ¢a-
sopisima te su obranjena 2 doktorata.
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Slika 3: Laboratorij za procese susenja i pracenje stabilnosti bioloski aktivnih spojeva

Slika 4: Prerada plodova visnje Maraske liofilizacijom te proizvodnja praha soka visnje Maraske

Navedeni projekt bio je svojevrsni zama$njak u sustavnom provodenju interdisci-
plinarnih istrazivanja te baza za znanstveno istrazivacke aktivnosti koje su uslijedile
narednih godina pa sve do danas. Tijekom implementacije projekta kontinuirano su
provodene radionice i edukacija ciljnih skupina te je ostvarena izvrsna suradnja s
malim i srednjim te velikim poduzeéima poput Maraska d.d. Jamnica d.d., Agrokor
group, Cokolada Vitlov, OPG “Babac Damjani¢”, Viro plus, tijelima lokalne uprave
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i samouprave, poljoprivrednom savjetodavnom sluzbom, gradom Zzadrom te Zadar-
skom Zupanijom. Buduéi je bio jedan od prvih projekata financiranih iz fondova EU
te se bavio visnjom Maraskom kao autohtonom sortom ¢iji potencijal nije dovoljno
prepoznat i iskoriSten, pobudio je velik interes javnosti §to je medijski bilo izvrsno
popracéeno, a $to je znacajno doprinjelo promidzbi cijelog fakulteta.

Slika 5: Odrzavanje radionica i medijsko predstavljanje projekta

2. Processing Raw Materials into Excellent and Sustainable End products while
Remaining Fresh (call identifier FP7-KBBE-2009-3), (2010.-2014.)-voditeljica:
prof.dr.sc. Drazenka Komes; budzet PBF-a kao partnera: 179.297,00 eura

Projekt je bio fokusiran na razvoj novih tehnika konzerviranja krutih namirnica (za-
mrznute, susene i pakirane) s ciljem produZenja roka trajnosti i zadovoljavanja sve
zahtjevnijih potreba trzista i potroSaca. Istrazivan je utjecaj tri inovativne tehnike na
ocuvanje kvalitete selektiranih namirnica te utjecaj njihovih kombiniranih djelovanja
na ucinkovitije odrzavanje kvalitete 1 svjezine proizvoda (nutritivne vrijednosti, oku-
sa). Dio istrazivackih aktivnosti primarno vezanih za odredivanje razlicitih skupina bi-
oaktivnih molekula, u selektiranim svjezim vrstama voca i povréa, provodio se u Cen-
tru i to na uredajima koji su nabavljeni sredstvima prethodno navedenog projekta.

3. “Primjena inovativnih tehnologija u izolaciji bioakivnih spojeva iz organskog ot-
pada u proizvodnji vina®, Strukturni fondovi EU u sklopu programa 2007.-2013./
Poziv: ,,Jacanje kapaciteta za istraZivanje, razvoj i inovacije”, RC.2.2.08. (2014-
2016)-voditeljica: prof.dr.sc. Verica Dragovi¢-Uzelac; budzet: 4.222.196,00 kn.
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Projekt je provoden u suradnji sa poduzeéem Agrolaguna d.d. iz Poreca, a cilj istra-
zivanja bio je unaprijediti konvencionalne i razviti napredne ekoloski prihvatljivije
tehnologije iskoriStavanja organskog otpada od proizvodnje vina te ja¢anje poveza-
nosti izmedu znanstvenog i poslovnog sektora. Kao rezultat provedenih istrazivanja
publicirana su 4 znanstvena rada, a dobiveni rezultati predstavljaju znacajan doprinos
u podrucju valorizacije nusproizvoda prehrambene industrije narocito uz primjenu
naprednih tehnika ekstrakcije koje omogucavaju provodenje postupaka uz smanjen
udio organskih otapala, kra¢e vrijeme ekstrakcije i time indirekno smanjen Stetni
utjecaj na okolis.

Navedeni projekt je nominiran za dodjelu priznanja RegioStars 2016, te je u konacnici
odabran kao jedan od pet najuspjesnije provedenih projekata iz kategorije ,,Sustain-
able Growth* ,,Operatinal Programme Regional Competitiveness 2007-2013. Call:
,»Sthrengthening capacities for research, development and innovation* (Bruxelles,
Belgija).

@ *

-« RegioStars 2016

% Finalist +
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This /Pt Py g | e
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Slika 6: Priznanje RegioStars 2016 za projekt “Primjena inovativnih tehnologija u izolaciji
bioakivnih spojeva iz organskog otpada u proizvodnji vina”

4. Projekt BEE Promoted /Promocija pcelarstva, IPA prekograni¢ni program
Hrvatska — Bosna i Hercegovina 2007-2013- voditeljica: prof.dr.sc. Nada
Vah¢ié, budzet: 649.509,62 eura

Projekt ,,Promocija Pcelarstva® provodio se od 20.12.2014. do 19.12.2016. go-
dine na podru¢ju Zadarske zupanije, Unsko-sanskog kantona te Opc¢ine Posus-
je. Partneri na projektu na podruc¢ju Hrvatske su bili Prehrambeno-biotehnoloski
fakultet - Centar Zadar, Zadarska zupanija, Agencija za razvoj Zadarske Zupanije ZA-
DRA NOVA i Udruga pcelara ,,Dalmatinka®, a na podru¢ju BIH Veterinarski zavod
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Biha¢, Razvojna agencija Unsko-sanskog kantona i Udruga pcelara ,,IVA®“. Projekt
je doprinio op¢em cilj [PA prekograni¢nog Programa Hrvatska-Bosna i Hercegovina
osnivanjem prekogranicnih mreZza i partnerstva te razvojem zajednickih prekogranic-
nih aktivnosti u cilju revitalizacije gospodarstva, zastite prirode i okoliSa te poveca-
nja socijalne kohezije Programskog podrucja te je izuzetno znacajan za regionalni
razvoj obje drzave kao i prekograni¢nu suradnju izmedu institucija partnera u ovom
projektu. Kroz podr§sku malim i srednjim poduzeéima i njihovoj promociji u proi-
zvodnji meda i ostalih pcelinjih proizvoda projekt ,,Promocija péelarstva” doprinio je
integraciji gospodarstva u pograni¢nim podrucjima.

5. Application of innovative technologies for production of plant extracts as ingre-
dients for functional food - (IT-PE-FF), (2014-2018), HRZZ, voditeljica: prof.
dr.sc. Verica Dragovi¢-Uzelac; budzet: 968.000,00 kn.

U okviru projekta istrazivan je sastav bioaktivnih spojeva (npr. polifenoli, karotenoi-
di, organosumporni spojevi) selektiranih vrsta ljekovitog bilja koji mogu utjecati na
nutritivna, kemijska, mikrobioloska i senzorska svojstva prehrambenih proizvoda, te
potencijalne pozitivne u¢inke na zdravlje (npr. smanjenje rizika od kardiovaskular-
nih oboljenja, dijabetesa, pretilosti, hipertenzije). Za izolaciju bioaktivnih spojeva i
proizvodnju biljnih ekstrakata primjenjivane su razlicite inovativne tehnike ekstrak-
cije (npr. ekstrakcija potpomognuta mikrovalnom, ultrazvukom i visokim tlakom),
a antioksidatvno djelovanje ekstrakata odredivano je primjenom razli¢itih metoda.
Istrazivanja su provodena u suradnji s partner institucijama Prirodoslovno matema-
tickim te Agronomskim fakultetom Sveucili§ta u Zagrebu, a najveci dio istrazivanja
zahvaljujuéi opremi nabavljenoj ve¢im dijelom sredstvima projekata financiranih iz
fondova EU provoden je u Centru Zadar. Sa Prirodoslovno matematickim fakultetom
Sveucilista u Zagrebu, Zavodom za animalnu fiziologiju, odredivani su antiprolifera-
tivni ucinci na tumorske stanice i moguca zastitna uloga od oksidacije lipida (uklju-
¢ujudi antioksidativno djelovanje), a u¢inkovitost ekstrakta ljekovitog bilja ispitivana
je na zivotinjskim modelima s fokusom na odredivanje bioloske dostupnosti; ap-
sorpcije; antioksidativnog djelovanja; te moguénosti primjene u razvoju funkcional-
nih proizvoda. Iz rezultata istraZivanja provodenih u okviru ovog projekta ukupno
je proizaslo 9 publikacija u visokorangiranim ¢asopisima te su uspje$no obranjena 2
doktorata.

6. Innovative techniques in potato minimal processing (Solanum tuberosum) and
its safety after preparation (2017-2021), HRZZ, voditeljica: prof. dr. sc. Branka
Levaj; budzet: 951.000,00 kn.

Tijekom projekta istrazivao se kemijski sastav razli¢itih sorata krumpira i njegove
promjene tijekom prerade u minimalno procesirani krumpir kao i tijekom skladiste-
nja. Tijekom prerade koriStena su sredstava protiv posmedivanja i/ili netoplinske teh-
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nologije (ultrazvuk visokog intenziteta, visoki hidrostatski pritiska i ultraljubicasto
svjetlo) u svrhu produljenja trajnosti proizvoda. Nadalje, istrazivao se sastav krum-
pira nakon termickog tretmana (pripreme za jelo), posebice u svrhu pracenja udjela
nepozeljnih policiklickih aromatskih ugljikovodika (PAH) te akrilamida koji nastaje
tijekom prZenja i pecenja. Osim navedenog te osnovnih fizikalno-kemijskih svojsta-
va krumpira (npr. boja, tekstura) bilo prije ili nakon prerade te termickog tretmana
odredivao se sastav fenolnih spojeva i pojedinacnih Secera, a takoder il senzorska
svojstva. Odredivanje akrilamida, fenolnih spojeva I pojedinacnih Secera provoden
je u Centru Zadar zahvaljujuéi opremi nabavljenoj najve¢im dijelom sredstvima pro-
jekata financiranih iz fondova EU, a koja se tamo nalazi. Iz istrazivanja provedenih u
okviru ovog projekta proizaslo je 9 publikacija u visokorangiranim ¢asopisima, te 2
a2 i3 a3 rada kao 1 viSe diplomskih i zavr$nih radova, te jedan doktorski rad.

7. High Hydrostatic Pressure Processing of Functional Fruit and Vegetable Juices
(IP-2016-06-4006),(2017-2021), HRZZ, voditelj: prof.dr.sc. Damir Jezek;
budzet: 999.000,00 kn

U okviru projekta fokus je bio na primjeni novih tehnika poput visokog hidrostatskog
tlaka (VHT) o ocCuvanju bioaktivnih spojeva, uz zadrzavanje pozeljnih senzorskih
svojstava te mikrobioloske stabilnosti tijekom skladiStenja. Istrazivan je bioloski po-
tencijal razlicitih vrsta voc¢a i povréa s krajnjim ciljem formuliranja vo¢nih ili povrtnih
sokova i1 smoothija koji ¢e sadrzavati visok i izbalansiran udio bioaktivnih spojeva,
dobrih senzorskih svojstava te vece stabilnosti tijekom skladistenja. Dio istrazivanja
koja su se odnosila na odredivanje sastava i udjela bioaktivnih spojeva u sirovinama,
sokovima i smoothijima primjenom HPLC s PDA, FD i RI detektorima te LC-MS/
MS provoden je u Centru Zadar.

Aktivni projekti i istrazivanja koja se u okviru istih provode navedeni su u
nastavku:

8. CENTRE OF EXCELLENCE FOR MARINE BIOPROSPECTING- ,,Bio-
Prospecting Jadranskog mora‘“- suradnik-voditelj radnog paketa Phase 2: Identi-
fication, extraction, optimization and purification of biomolecules, (2017.-2022),
Operativni program ,,Konkurentnost i kohezija 2014.-2020.Poziv: ,,Vrhunska
istrazivanja Znanstvenih centara izvrsnosti. Voditelj: Dr.sc. Rozelindra Coz-Ra-
kovac; budzet: 37.775.735,86 kuna

Navedeni projekt provodi se u suradnji s Institutom Ruder Boskovi¢ koji je ujedno
i nositelj projekta, a PBF je ukljucen kao partner i to kroz 3 radna paketa odnosno 3
istrazivacka tima kojima koordiniraju prof.dr.sc. Verica Dragovi¢-Uzelac, prof.dr.sc.
Antonio Staréevi¢ te prof.dr.sc. Bozidar Santek. U okviru ovog projekta provode
se vrhunska istrazivanja u podrucju biotehnologije mora, koja ukljucuju primjenu
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bioloskih znanja i najsuvremenijih tehnika u istrazivanju morskog okoli$a i njegovih
bioloskih komponenti, bilo kao izvora ciljanih biotehnoloskih proizvoda i njihove
primjene: novi enzimi (bio-katalizatori), proteini i peptidi, sekundarni metaboliti,
polisaharidi (bakterije, morske alge), masne kiseline 1 lipidi (alge). lako su bogatstvo
i raznolikost morskih sustava dobro poznati, njihova dostupnost i iskoriStavanje u
Hrvatskoj do sada je bila vrlo ograni¢ena te je dosada$nji istrazivacki rad na
hrvatskim morskim resursima bio ograni¢en kroz nekoliko odvojenih medunarodnih
projekata. Na razini cijelog projekta do sada je objavljeno 55 radova, a istrazivacki
timovi s PBF-a su pridonjeli s 20 znanstvenih radova. Na razini cijelog projekta za-
posleno je 10 doktoranada i 10 poslijedoktoranada.

9. Bioaktivne molekule ljekovitog bilja kao prirodni antioksidansi, mikrobiocidi
i konzervansi; EU strukturni fondovi Ulaganje u sklopu poziva Znanost i ino-
vacije — Prvi poziv; Operativni program Konkurentnost i kohezija 2014.-2020./
Science and Innovations Investment Fund-first call; Operational programme
Competitiveness and Cohesion 2014-2020, KK.01.1.1.04.0093; voditeljica:
prof.dr.sc. Verica Dragovi¢-Uzelac; budzet: 7.194.652,18 kuna

Projekt je interdisiplinarnog karaktera te se provodi u suradnji s Prirodoslovno mate-
matickim i Farmaceutsko biokemijskim fakultetom Sveucilista u Zagrebu. Specifi¢ni
ciljevi projekta su definiranje optimalnih uvjeta proizvodnje i enkapsulacije biljnih
ekstrakata i etericnih ulja selektiranih vrsta bilja (npr. mirta, lovor, pasji trn, tr§lja,
kadulja, list masline) te odredivanje utjecaja njihovih bioaktivnih molekula na ok-
sidacijski stres i modulaciju crijevne mikroflore u poticanju i odrzavanju zdravog
gastrintestinalnog sustava i mikrobne homeostaze. Krajnji cilj projekta je primjena
biljnih ekstrakata i eteri¢nih ulja u proizvodnji funkcionalnih proizvoda, dodataka
prehrani te prirodnih konzervansa. Implementacija ovog projekta pozitivno utjeCe na
razvoj i izgradnju IRI sektora kroz interdisciplinarnu integraciju i jaCanje znanstve-
no-istrazivackog kapaciteta znanstvenih institucija uklju¢enih u provedbu te razvoju
koncepta primjene bioaktivnih molekula u prehrambenoj, farmaceutskoj i kozme-
tickoj industriji. Iz dosada provedenih istrazivanja objavljeno je ukupno 8 radova u
visokorangiranim ¢asopisima te je u fazi izrade 5 doktorata.

10. Izolacija i enkapsulacija bioaktivnih molekula samonikle i kultivirane koprive
i komoraca i ucinci na fiziologiju organizma (PlantBioPower), (2018-2022),
HRZZ, voditeljica: prof.dr.sc. Verica Dragovi¢-Uzelac; budzet: 1.500.000,00 kn

U okviru ovog projekta provode se istraZivanja kojima je cilj: definirati bioloski po-
tencijal samonikle koprive i komoraca s razlicitih prirodna stanista te utvrditi utjecaj
ishrane i agrotehnickih mjera na biosintezu bioaktivnih molekula tijekom vegetaci-
je; optimirati postupake proizvodnje biljnih ekstrakata i eteri¢nih ulja te postupake
enkapsulacije; (iii) odrediti djelovanje bioaktivnih molekula koprive i komoraca u
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prisutnosti mikotoksina na endogene probiotiCke bakterije kolona, enzimsku aktiv-
nost mikrobioma te posljedic¢ni tkivni i sistemski antioksidativni, antigenotoksi¢ni,
metabolicki, transkripcijski, upalni i imunosni odgovor domacina; (iv) iznaéi funk-
cionalne sastojake kao alternativni, ne-farmaceutski pristup u odrzavanju zdravlja i
dobrobiti crijeva kroz promicanje crijevne mikrobne homeostaze. Projekt se provodi
u suradnji s Prirodoslovno matematickim i Agronomskim fakultetom Sveucilista u
Zagrebu te Institutom za poljoprivredu i turizam u PoreCu. Iz do sada provedenih
istrazivanja objavljeno je 7 radova u visokorangiranim ¢asopisima, a u postupku izra-
de su 4 doktorata.

11. Bioaktivni spojevi odabranih mediteranskih biljaka i njihovi u€inci na mikrobi-
otu crijeva, Bilateralni hrvatsko-kineski znanstveno-istrazivacki projekt, (2019-
2023) MZO; voditeljica: doc. dr.sc. Sandra Pedisi¢; budzet: 60.000,00 kn

Ciljevi ovog znanstveno-istrazivackog projekta su definirati bioloski potencijal oda-
branih mediteranskih biljaka, optimizacija ekstrakcije i proizvodnje ekstrakata medi-
teranskih biljaka te odredivanje ucinka bioaktivnih spojeva odabranih mediteranskih
biljaka na mikrobiotu crijeva

12. Improving storability and nutritional quality of fruits and vegetables by posthar-
vest irradiation with light wavelengths from 250 nm - 590 nm (2020-2022),
MZO0, bilateralni projekt Hrvatska-Slovenija, voditeljica s hrvatske strane prof.
dr. sc. Branka Levaj; budzet: 4.000,00 eura.

Tijekom projekta provode se istrazivanja utjecaja zracenja svjetlosti razlicitih vrsta
valnih duljina na kvalitetu voca i povréa (ViP) obzirom da svjetlo ima znacajan utje-
caj na fizioloSke i biokemijske promjene ViP kako prije tako i poslije berbe $to moze
rezultirati produljenom trajnosti. U tu svrhu istrazuje se i sinergijski uc¢inak eteri¢nih
ulja biljaka. Prate se osnovna fizikalno-kemijska svojstava ViP (npr. boja, tekstura)
te sastav fenolnih spojeva i antioksidacijski kapacitet, te takoder senzorska svojstva.
Odredivanje sastava fenolnih spojeva il antioksidacijskih svojstava provodi se u
Centru Zadar zahvaljujuéi opremi koja se tamo nalazi, a nabavljena je sredstvima
projekata financiranih iz fondova EU.

Osim znanstveno-istrazivackih projekata u Centru su provodene i brojne suradnje s
gospodarstvom od kojih su znac¢ajnije suradnja s Podravka d.d., Maraska d.d., Bio-
fracta d.o.o., BioPlanet d.o.o0. kao i sa Zadarskom Zzupanijom, Splitsko-dalmatinskom
i Dubrovacko-nertevanskom zupanijom.

Posebna vaznost znastveno-istrazivackih aktivnosti i projekata koji se kontinuirano
i sustavno provode u Centru je da su izvrsna podloga za ucinkovitiju integraciju hr-
vatskih znanstvenika u europski istrazivacki prostor, ulaganje u obrazovanje mladih
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istrazivaca te da pridonose unaprijedenju ucinkovitosti, djelotvornosti i izvrsnosti
javnog istrazivackog sustava.

3. Zakljucak

Formiranje Medunarodnog istrazivacko-edukacijskog sredista u Zadru omogucilo je
provodenje istrazivanja u okviru niza nacionalnih i medunarodnih istrazivackih pro-
jekata. Na taj nacin proSirena je ekspertiza Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta,
ostvarena su znacajna financijska sredstva kojima je nabavljena najsuvremenija teh-
noloska i analiticka oprema, a omogucena je i edukacija diplomanada i doktoranada
najmodernijim eksperimentalnim tehnikama. Na taj nacin pro$ireni su istrazivacki
kapaciteti Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta i omoguceno intenziviranje medu-
narodne suradnje i procesa internacionalizacije Fakulteta.
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