Sveudiliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

PREHRAMBENO-TEHNOLOSKI FAKULTET OSIJEK

PLF

ELABORAT

PROGRAMA EDUKACIJE
SUVREMENI TEHNOLOSKI POSTUPCI PROIZVODNJE
VOCNIH DESTILATA

(uskladen s Pravilnikom o cjelozivotnom ué€enju SveuciliSta Josipa Jurja

Strossmayera u Osijeku od 26. lipnja 2019. godine)

Osijek, sijecanj 2021.



Sadriaj

O © T o] e [ o USSP
P \F= v AV o] fo =4 =11 4 - [
3. Nositelj i izZvOditel] PrOgrama... ...t e e e e e e e r e e e e e e et raaaaaae s
Y o Yo [ =] I o Yo ={ =T s T VU
5. Ciljevi programa i iShOdi UCENJa......cccuuiieiiiiiiec ettt e e e e are e s st ae s e e e e e e e anes
LT ] o To Yo [ ULl =T o - TS USSR
7. Znanja, vjestine i sposobnosti koje stje€u zavrsetkom programa........cccceecveeeeecieeeccciee e
8. Uvjeti za upis, napredovanja i zavrSetak Programa ........ccccceeeeciieeeeiieeeeeciee et et e et e e
9. Trajanje programa i ObliCi iIZVOAENJA .....uuvviiiiie e a e s
T =Y =) U PP PPN
11, ECTS DOUOVI ittt sttt ettt sbe e st e st st e e bt e b e e sreesaeesabesmreennes
12. Kadrovski, didakticki, prostorni i drugi uvjeti izvodenja programa .........ccceeceeeeeccveeeeeciieeeeecieeeenns
G T 0T [ = T 7AYo Yo | AV o 1] o SRR
14, ZIVOTOPIST NASTAVNIKA ....e.veveeeeieeee sttt e et ettt sttt ee et e et e e se e s et et st eae et seese s et esesessessseseeneees



SUVREMENI TEHNOLOSKI POSTUPCI PROIZVODNJE VOCNIH DESTILATA

1. Opdidio

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek je jedan od sedamnaest sastavnica Sveucilista Josipa Jurja
Strossmayera u Osijeku, koja ima dugogodisnje iskustvo u formalnom visoko skolskom obrazovanju
kroz izvedbu dodiplomskih, preddiplomskih i diplomskih studija, te poslijediplomskog znanstvenog i
poslijediplomskih strucnih studija iz znanstvenog podrucja Biotehnickih znanosti.

Osim programa formalnog obrazovanja, Fakultet u skladu sa zahtjevima suvremenog obrazovanja,
trziSta rada i kapitala, osmisljava i izvodi programe neformalnog obrazovanja, odnosno programe u
okviru koncepta cjeloZivotnog ucenja. Izrada ovoga prijedloga predstavlja sastavni dio strategije
Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek da kroz razli¢ite krace oblike edukacije (specijalisticki
studiji, programi edukacije proizvodaca na OPG-ima) pribliZi najnovija znanja iz podrucja tehnologije,
kvalitete i sigurnosti hrane, svima onima koji u bilo kojoj fazi sudjeluju u lancu hrane.

Proizvodnja vocnih rakija na podrucju RH ima dugu tradiciju, a sirovine iz kojih se proizvode ovise o
pojedinoj regiji. Voéne rakije u obiteljskim gospodarstvima najve¢im dijelom se proizvode na
tradicionalan nacin, kako po pitanju provedbe fermentacije tako i po pitanju destilacije i kasnije dorade
destilata. Iz tog razloga ne moZe se dobiti proizvod stalnih svojstava, a ¢esto takvi proizvodi imaju i
odredene greske. Stoga se ukazala potreba za organiziranjem i provodenjem programa struc¢nog
usavrsavanja, koji ¢e omoguditi dopunjavanje i prosirivanje znanja iz podrucja proizvodnje vocnih
destilata.

Program Suvremeni tehnoloski postupci proizvodnje vocnih destilata ima za cilj kroz teoriju i prakticne
primjere educirati polaznike i prenijeti im potrebita znanja i vjestine za primjenu suvremenih
postupaka i standarda kvalitete u proizvodnji voénih destilata. Tako ¢e se doprinijeti unaprjedenju
proizvodnje i kvalitete proizvoda te poveéanju konkurentnosti organizacija kao i jacanju ukupnog
gospodarstva republike Hrvatske. PredloZeni program cjeloZivotnog obrazovanja u potpunosti je
uskladen s misijom, vizijom i Strategijom Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Sveucilista Josipa Jurja

Strossmayera u Osijeku.



2. Naziv programa

SUVREMENI TEHNOLOSKI POSTUPCI PROIZVODNJE VOCNIH DESTILATA

3. Nositelj i izvoditelj programa

Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek.

4. Voditelj programa
Prof. dr. sc. Borislav Milicevié, redoviti profesor na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu u Osijeku, nositelj

kolegija Tehnologija jakih alkoholnih pic¢a

5. Ciljevi programa i ishodi ucenja
Cilj edukacije je prijenos znanja i osposobljavanje osoba za planiranje, pripremu i vodenje procesa
proizvodnje kvalitetnih voénih destilata u malim i srednjim trgovackim drustvima i obiteljskim

poljoprivrednim gospodarstvima.

6. Ishodi ucenja
Nakon odslusanog programa i poloZenog ispita polaznici ¢e:
1. Modi odabrati odgovarajucu sirovinu i primijeniti tehnoloski postupak skladistenja i primarne
prerade sirovine za proizvodnju voénih destilata
Opisati kemizam, dinamiku alkoholne fermentacije i nabrojati nastale produkte
Voditi i prilagoditi postupak fermentacije i ekoloskog zbrinjavanja sekundarnih produkata
Primijeniti osnovne procese koloidne i mikrobioloske stabilizacije
Opisati osnovne principe i dinamiku destilacije, uredaje i sustave za destilaciju
Objasniti postupak standardiziranja destilata i tehnologiju pripreme vode za diluiranje
Voditi i prilagoditi postupak destilacije

Objasniti fizikalno-kemijske procese dozrijevanja i njege destilata
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Objasniti posebne tehnoloske postupke proizvodnje
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. Analizirati fizikalno-kemijski sastav sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda
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. Procijeniti organoleptic¢ku kvalitetu voénih destilata

[
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. Izraunati i procijeniti troskove proizvodnje i plasmana finalnog proizvoda na trziste

[
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. U glavnim crtama opisati odredbe Zakona i pravilnika koji se ticu proizvodnje jakih alkoholnih pi¢a i

sustava kvalitete i sigurnosti hrane



7. Znanja, vjestine i sposobnosti koje stje¢u zavr§etkom programa

Polaznik koji uspjesno zavrsi Program steci ¢e najnovija znanja neophodna za planiranje, pripremu i vodenje
procesa proizvodnje kvalitetnih voénih destilata u malim i srednjim trgovackim drustvima i obiteljskim
poljoprivrednim gospodarstvima.
Program edukacije obavlja se u trajanju 60 sati (prema planu iz Tablice 1), a sastoji se od teorijskog i
prakti¢nog dijela u kojem e se obraditi sljedecéa podrudja:

e odabir i manipulacija sirovinom,

e fermentacija,

e destilacija,

e specifi¢nosti suvremenih tehnoloskih postupaka proizvodnje voénih destilata,

e analize,

e zakonski propisi,

e sustavi kvalitete i sigurnosti hrane,

e management i marketing

e zastita okolisa.

U prakticnom dijelu edukacije polaznici ¢e polaziti radionicu u kojoj ¢e analizirati fizikalno-kemijski sastav i
provesti senzorsko ocjenjivanje voénih destilata.

Nakon provedenog programa edukacije, obavit ¢e se ispitivanje polaznika te ¢e se polaznicima koji uspjesno
svladaju program dodijeliti potvrde (certifikati) o obavljenom programu edukacije za suvremenu proizvodnju

vocnih destilata.

8. Uvjeti za upis, napredovanja i zavrsetak programa

Edukacija Suvremeni tehnoloski postupci proizvodnje vocnih destilata namijenjena je osobama koje
proizvode voéne destilate ili namjeravaju pokrenuti proizvodnju voénih destilata ili su zbog osobne znatizelje
zainteresirani za tehnologiju proizvodnje vocnih destilata. Od polaznika se nece traZiti nikakvi strucni

preduvjeti za upis.

9. Trajanje programa i oblici izvodenja

Program traje 60 sati. Nastava ¢e se izvoditi kao: turnusna nastava (predavanja, laboratorijske vjezbe,
auditorne vjezbe), a dinamika odrZavanja dogovarat ¢e se s polaznicima. Obveze polaznika su aktivno
prisustvovanje nastavi, kao i polaganje ispita. Svaki polaznik je obavezan odraditi najmanje 80 % nastavnih

aktivnosti propisanih planom i programom.



Struktura i izvedba programa

60 sati (organizirano u pet dana ili prema dogovoru sa polaznicima do najduze 7 dana). Termini provedbe

programa bit ¢e dogovoreni s polaznicima. Program zavrSava polaganjem pisanog ispita.

Tablica 1. Nastavni plan edukacijskog Programa, Suvremeni tehnoloski postupci proizvodnje vocnih destilata

Naziv nastavnih | Nastavnici i | Teme Ukupno
cjelina suradnici sati
Uvod i zakonska | Borislav MiliCevi¢ | ¢  Gospodarski znacaj proizvodnje vo¢nih destilata u | 3
regulativa Drago Subari¢ Europskoj uniji i u Republici Hrvatskoj,
e Posebna =zakonska legislativa i regulativa u
proizvodnji voénih destilata
Sirovine za | Drago Subari¢ e Odabir sirovine za proizvodnju voénih destilata, 4
proizvodnju Borislav Milicevic | «  Osnovne fizikalno-kemijske karakteristike sirovina
vocnih destilata e Osnovni biokemijski procesi u sirovinama
Skladistenje i | Drago Subari¢ | e  Tehnolodki postupci skladistenja i primarne prerade | 3
prerada sirovina | Borislav MiliCevic¢ sirovina za proizvodnju vocnih destilata
za  proizvodnju
voénih destilata
Fermentacija i | Borislav MiliCevic | e  Alkoholna fermentacija, kemizam, dinamika i produkti | 8
zbrinjavanje alkoholne fermentacije,
otpada e Mikroorganizmi i tehnoloSki postupci u fermentaciji
voénih destilata,
e Osnovni procesi koloidne i mikrobioloSke stabilizacije,
e |zdvajanje, prociS¢avanje i ekoloSko zbrinjavanje
sekundarnih produkata.
Destilacija Borislav Milicevic | e  Destilacija-osnovni principi, dinamika, kemizam. 7
o Destilacijski uredaji i sustavi.
e Postupci standardiziranja destilata, tehnologija vode
za diluiranje destilata,
e Priprema alkoholata i aditiva
Dozrijevanje Borislav MiliCevic | e  Dozrijevanije i njega voénih destilata, 4
vocnih destilata o Fizikalno-kemijski procesi u dozrijevanju.
e Posebni tehnoloski postupci proizvodnje
Kemijske analize | Ante Loncari¢ e Uvod u osnove kemijskih i fizikalnih ispitivanja | 7
u proizvodnji kakvoce sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda
vocnih destilata e Brze industrijske metode odredivanja kvalitete
sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda
e Laboratorijske viezbe
Senzorsko Borislav Milicevic | e  Trening kandidata za senzorsko ocjenjivanje (DLG | 4
ocjenjivanje Drago Subari¢ metoda)
vocnih destilata Jurislav Babic¢ e Senzorsko ocjenjivanje voc¢nih destilata
Kalkulacije u | Borislav MiliCevic | e  Kalkulacije u proizvodnji vo¢nih destilata, investicije u | 2
proizvodnji voénih | Jurislav Babi¢ proizvodne objekte, opremu, troSkova plasmana
destilata finalnog proizvoda na trzistu i dr.
Kvaliteta i | Borislav Milievi¢ | e HACCP sustav 10
sigurnost  voénih | Drago Subarié e Sustavi kvalitete
destilata Jurislav Babi¢
Durdica Ackar
Management i | Borislav Milicevic | e Osnove managementa u proizvodnji i upravljanju | 5
marketing Jurislav Babi¢ procesima proizvodnje
e Osnove marketinga
Evaluacija Borislav Mili¢evic¢ 2
pristupnika
Evaluacija Polaznici 1

kvalitete sadrzaja
i izvedbe treninga




10. Literatura
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11. ECTS bodovi
Prema Pravilniku o cjeloZivotnom ucenju Sveucilista Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku (2019) edukacija se

svrstava u druge oblike cjeloZivotne edukacije, za koju se ne dodjeljuju ECTS bodovi.

12. Kadrovski, didakticki, prostorni i drugi uvjeti izvodenja programa
Program ce izvoditi nastavnici i suradnici, odnosno zaposlenici Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek,

kako je to navedeno u Tablica 1.

Za izvodenje programa koristit ¢e se postojeci prostor i oprema Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek

Sveucilista Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku.
Na raspolaganju su cjelokupni prostor, knjizni fond i oprema, ovisno o potrebama programa.

Senat SveuciliSta Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku ve¢ je odobrio niz edukacijskih programa kojima se
promovira cjelozivotno obrazovanje na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu u Osijeku. Buduéi da ova
edukacija Cini jedan segment navedenog obrazovanja, koji je prilagoden polaznicima edukacije, svi prostorni,

kadrovski i materijalni uvjeti za realizaciju Programa su vec osigurani.

13. Studija izvodljivosti
Program ¢e biti u potpunosti financiran skolarinama polaznika programa. Procijenjeni troskovi programa po
jednom polazniku iznose 3.500,00 kuna (bez PDV-a). Navedeni iznos pokriva troSkove provedbe nastave,

troskove institucije te troSkove vezane za izdavanje potvrda o zavrSenom programu polaznicima programa.



Tablica 2. Projekcija prihoda i rashoda za jednu skupinu polaznika programa prikazana je u tablici koja slijedi.

R.BR. | PRIHODI / RASHODI IZNOS*

1. PRIHODI POSLOVANJA

1.1. Prihodi od skolarina (na bazi 10 polaznika) 35.000,00 kn

2. RASHODI POSLOVANJA

2.1. Rashodi za zaposlene (place, doprinosi, usluge i ostali rashodi za 25.900,00 kn
zaposlene)

2.1.1. | Honorar voditelja programa (10%) 2.590,00 kn

2.1.2. | Honorari nastavnika (90%) 23.310,00 kn

2.2. Fond za razvoj Sveucilista u Osijeku (1%) 350,00 kn

2.3. Unaprjedenje djelatnosti i podmirenje troSkova Fakulteta (25%) 8.750,00 kn
Ukupni prihodi i primici 35.000,00
Ukupni rashodi i izdaci 35.000,00
Visak prihoda i primitaka 0,00

*navedeni iznosi ne uklju¢uju PDV




14. Zivotopisi nastavnika

Ime i prezime Borislav Milicevic
Maticni broj znanstvenika 245221
E-mail borislav.milicevic@ptfos.hr

. http://web.ptfos.hr/index.php/o-fakultetu/zaposlenici/nastavno-
Web stranica . . I
osoblje/prof-dr-sc-borislav-milicevic

. Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Ustanova zaposlenja o .
Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Zvanje prof. dr. sc.

Datum zadnjeg izbora u zvanje 28.9.2016.

Kratki Zivotopis

Prof. dr. sc. Borislav Milicevi¢ diplomirala je na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu Osijek 1993. godine,
a 2001. godine je doktorirao na Prehrambeno-biotehnoloski fakultet Sveucilista u Zagreb. Od 1995 do
2012. radi kao direktor Tvornice alkoholnih pi¢a Zvecevo d.d. PoZega. Na Prehrambeno-tehnoloSkom
fakultetu zaposlena je od 2012. godine, gdje je 2016. godine izabran u zvanje redovitog profesora (2018.
godine izabrana u znanstveno zvanje znanstveni savjetnik u trajnom zvanju). U jednom mandatu obnasao
je duZnost predsjednika Katedre za tehnologiju ugljikohidrata. Od 2018. godine obnasa duznost Dekana
Veleucilista u PozZegi. Njegove nastavne aktivnosti ukljucuju predavanja, seminare i laboratorijske vjezbe
na viSe kolegija koji se izvode na preddiplomskom, diplomskom i poslijediplomskim specijalistickim i
doktorskom studiju Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek, a kao vanjski suradnik angazZirana je i u
nastavi na Fakultetu agrobiotehnickih znanosti Osijek, te Agronomskom i prehrambeno-tehnoloskom
fakultetu SveucilisSta u Mostaru. Do sada je bio mentor i komentor 29 zavrsnih, 9 diplomskih, 1
poslijediplomskog specijalisticka rada i 1 doktorske disertacije. Stru¢no se usavrSavao 2014.godine na
CEHE University of Surrey UK, te 2013. godine University of Maryland, Cochran fellowship Program - Food
safety USDA US.

Podrucje znanstvenog interesa obuhvaca tehnologiju vina i alkoholnih pi¢a, tehnologiju i modificiranje
Skroba, ekstruziju i primjenu nusproizvoda prehrambene industrije, te tehnologiju cokolade i srodnih
proizvoda. Kao rezultat znanstvenih istraZivanja do sada je ukupno objavio 60 znanstvenih radova, o Cega
35 znanstvenih radova indeksiranih u WoS-SCl bazi podataka, prema Wos-u h-indeks je 9, a citiranost 272.
Koautor je jedne znanstvene knjige i Cetiri poglavlja u znanstvenim knjigama.

Kao ¢lan znanstveno-organizacijskih odbora sudjelovala je u organizaciji medunarodnih skupova RuZickini
dani (2020, 2018, 2016, 2014), Hranom do zdravlja (2015-2019) i P¢elarstvo i pcelinji proizvodi (2016-2020).
Recenzirao je viSe znanstvenih radova evidentiranih u bazi Publons i niz radova i saZetaka koji nisu
obuhvadeni Publons bazom.

Clan je Drusdtva kemicara i tehnologa PoZega.

Najznacajniji znanstveni radovi (izbor)

1. Barisi¢, Veronika; Flanjak, lvana; Tot, Ana; Bude¢, Maja; Bensi¢, Mirta; Jozinovi¢, Antun; Babic, Jurislav;
Subari¢, Drago; Milicevi¢, Borislav; A¢kar, Durdica: 5-Hydroxymethylfurfural And Acrylamide Content
Of Cocoa Shell Treated With High Voltage Electrical Discharge. Food control, 110 (2020), 107043, 9.

2. Barisi¢, Veronika; Cvijeti¢ Stokanovi¢, Milica; Flanjak, lvana; Doko, Kristina; Jozinovi¢, Antun; Babi¢,
Jurislav; Subari¢, Drago; Mili¢evi¢, Borislav; Cindri¢, Ines; A¢kar, Burdica: Cocoa Shell as a Step Forward
to Functional Chocolates—Bioactive Components in Chocolates with Different Composition.
Molecules, 25 (2020), 22; 5470, 12.




10.

Lon&arié, Ante; Maréek, Tihana; Subari¢, Domagoj; Jozinovi¢, Antun; Babi¢, Jurislav; Mili¢evié, Borislav;
Sinkovi¢, Karmen; Subari¢, Drago; A¢kar, Burdica: Comparative Evaluation of Bioactive Compounds
and Volatile Profile of White Cabbages. Molecules, 25 (2020), 16; 3696, 13.

Barisi¢, Veronika; Flanjak, Ivana; Kopjar, Mirela; BenSi¢, Mirta; Jozinovi¢, Antun; Babi¢, Jurislav;
Subari¢, Drago; Mili¢evi¢, Borislav; Doko, Kristina; Jasi¢, Midhat; Ackar, Purdica: Does High Voltage
Electrical Discharge Treatment Induce Changes in Tannin and Fiber Properties of Cocoa Shell?. Foods,
9 (2020), 6; 810, 16.

Panak Balenti¢, Jelena; Jozinovi¢, Antun; Ackar, Durdica; Babi¢, Jurislav; Milicevi¢, Borislav; Bensic,
Mirta; Joki¢, Stela; Sari¢, Antonija; Subari¢, Drago: Nutritionally improved third generation snacks
produced by supercritical CO; extrusion |. Physical and sensory properties. Journal of food process
engineering, 42 (2019), 2; 12961, 9.

Ackar, Burdica; Jozinovi¢, Antun; Babié, Jurislav; Mili¢evié¢, Borislav; Panak Balenti¢, Jelena; Subarié,
Drago: Resolving the problem of poor expansion in corn extrudates enriched with food industry by-
products. Innovative food science & emerging technologies. 47 (2018); 517-524.

Panak Balentié, Jelena; Ackar, Durdica; Jokié, Stela; Jozinovi¢, Antun; Babié, Jurislav; Milicevi¢, Borislav;
Subari¢, Drago; Pavlovi¢, Nika: Cocoa shell: by-product with great potential for wide application.
Molecules. 23 (2018), 6; 1404.

Panak Balentié, Jelena; Jozinovié, Antun; Ackar, Burdica; Babié, Jurislav; Milicevi¢, Borislav; Bensic,
Ackar, Durdica; Babi¢, Jurislav; Jozinovi¢, Antun; Mili¢evi¢, Borislav; Joki¢, Stela; Milicevi¢, Radoslav;
Raji¢, Marija; Subari¢, Drago: Starch Modification by Organic Acids and Their Derivatives: A Review.
Molecules. 20 (2015), 10; 19554-19570.

Jozinovi¢, Antun; Subari¢, Drago; A¢kar, Durdica; Babi¢, Jurislav; Mili¢evi¢, Borislav: Influence of spelt
flour addition on properties of extruded products based on corn grits. Journal of food engineering.
172 (2016); 31-37.

Luki¢, Igor; Milicevi¢, Borislav; Tomas, Sre¢ko; Radeka, Sanja; Persuri¢, Dordano:Relationship between
volatile aroma compounds and sensory quality of fresh grape marc distillates // Journal of the institute
of brewing, 118 (2012), 3; 285-294 doi:10.1002/jib.39 (medunarodna recenzija, ¢lanak, znanstveni)




Ime i prezime Drago Subari¢

Maticni broj znanstvenika 179310

E-mail drago.subaric@ptfos.hr

http://www.ptfos.hr/index.php/o-fakultetu/zaposlenici/nastavno-
osoblje/prof-dr-sc-drago-subaric

Web stranica

Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Ustanova zaposlenja Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Zvanje prof. dr. sc. (trajno zvanje)

Datum zadnjeg izbora u zvanje 2011.

Kratki Zivotopis

Roden je 13. 10. 1963. godine u Kladarima G. (BiH). Diplomirao je 1988. godine na Prehrambeno-
tehnoloskom fakultetu u Osijeku, magistirao 1994. i doktorirao 1999. godine. Od 1990. zaposlenik je
Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta, trenutacno u zvanju redovitog profesora (trajno zvanje). Na
Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu Osijek obnaSao je duZnosti prodekana za nastavu (2 mandata),
prodekana za znanost (2 mandata) te u tri mandata duznost dekana Fakulteta. Trenutac¢no obnasa duznost
prorektora za strategiju razvoja i financije SveuciliSta Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku. Na Prehrambeno-
tehnoloskom fakultetu u Osijeku izvodi nastavu na preddiplomskom, diplomskim i poslijediplomskim
studijima, kao i na poslijediplomskom studiju TehnoloSkog fakulteta Univerziteta u Tuzli, preddiplomskom
studiju Ekonomskog fakulteta u Osijeku te na Poljoprivrednom i prehrambeno-tehnoloskom fakultetu
Sveucilita u Mostaru. Znanstvena aktivnost prof. dr. sc. Drage Subariéa je uglavnom vezana za razvoj i
unaprjedenje procesa proizvodnje hrane, istrazivanje fizickih i termofizi¢kih svojstava hrane pri niskim
temperaturama, istraZzivanje mehanizama sprjecavanja enzimskog i neenzimskog posmedivanja hrane te
svojstava i funkcije Skroba u proizvodnji hrane. Do sada je objavio preko 200 znanstvenih i stru¢nih radova,
sa 98 radova sudjelovao je u radu medunarodnih te sa 56 radova u radu nacionalnih znanstvenih skupova.
Bio je ¢lan znanstvenih i/ili organizacijskih odbora preko 70 znanstvenih i struénih skupova u zemlji i
inozemstvu te predsjednik Cetiri organizacijska odbora medunarodnih znanstvenih skupova. Do sada je
sudjelovao u realizaciji 16 medunarodnih i nacionalnih znanstvenih i stru¢nih projekata, a vodio tri
nacionalna i tri medunarodna projekta. Clan sekcije za Prehrambenu industriju, Znanstvenog vijeéa za
tehnoloski razvoj HAZU a od 2009. godine ¢lan je Akademije tehnickih znanosti Hrvatske.

Za svoj dosadasnji rad dobio je vise priznanja i nagrada, kao Sto je Godisnja drzavna nagrada za znanost,
Godisnja drzavna nagrada za popularizaciju i promidZbu znanosti, GodisSnja nagrada Osjecko-baranjske
Zupanije za izuzetna postignu¢a u podrucju znanosti, Pecat grada Osijeka za izuzetna postignuc¢a na
podrucju znanosti, godiSnja nagrada Hrvatske akademije tehnickih znanosti Rikard Podhorsky, Nagrada
Osjecko-baranjske Zupanije za postignué¢a u podrucju znanosti za 2017. godinu i Plaketa Prehrambeno-
tehnoloskog fakulteta Osijek za osobit doprinos u obnovi i razvitku te promicanju ugleda Prehrambeno-
tehnoloskog fakulteta u zemlji i inozemstvu.

Naiznacainiii znanstveni radovi (izbor)

1. Barisi¢, Veronika; Flanjak, Ivana; Tot, Ana; Budec, Maja; Bensi¢, Mirta; Jozinovi¢, Antun; Babi¢, Jurislav;
Subari¢, Drago; Mili¢evi¢, Borislav; A¢kar, Durdica: 5-Hydroxymethylfurfural And Acrylamide Content Of
Cocoa Shell Treated With High Voltage Electrical Discharge. Food control, 110 (2020), 107043, 9.

2. Barisi¢, Veronika; Cvijeti¢ Stokanovi¢, Milica; Flanjak, lvana; Doko, Kristina; Jozinovié¢, Antun; Babic,
Jurislav; Subari¢, Drago; Mili¢evi¢, Borislav; Cindri¢, Ines; A¢kar, Durdica: Cocoa Shell as a Step Forward
to Functional Chocolates—Bioactive Components in Chocolates with Different Composition. Molecules,
25 (2020), 22; 5470, 12.

3. Londéari¢, Ante; Maréek, Tihana; Subari¢, Domagoj; Jozinovi¢, Antun; Babi¢, Jurislav; Mili¢evié, Borislav;
Sinkovi¢, Karmen; Subari¢, Drago; A¢kar, Durdica: Comparative Evaluation of Bioactive Compounds and
Volatile  Profile of White Cabbages. Molecules, 25 (2020), 16; 3696, 13.
Barigi¢, Veronika; Flanjak, lvana; Kopjar, Mirela; Bensi¢, Mirta; Jozinovi¢, Antun; Babi¢, Jurislav; Subari¢,
Drago; Milicevi¢, Borislav; Doko, Kristina; Jasi¢, Midhat; Ackar, Purdica: Does High Voltage Electrical
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Discharge Treatment Induce Changes in Tannin and Fiber Properties of Cocoa Shell?. Foods, 9 (2020),
6; 810, 16.

BanoZi¢, Marija; Banjari, Ines; Jakovljevi¢, Martina; Subari¢, Drago; Tomas, Sreéko; Babi¢, Jurislav; Joki¢,
Stela: Optimization of ultrasound-assisted extraction of some bioactive compounds from tobacco
waste. Molecules, 24 (2019), 8; 1611, 14.

Panak Balenti¢, Jelena; Jozinovié¢, Antun; Ackar, Durdica; Babié, Jurislav; Milicevi¢, Borislav; Bensi¢,
Mirta; Joki¢, Stela; Sari¢, Antonija; Subari¢, Drago: Nutritionally improved third generation snacks
produced by supercritical CO; extrusion |. Physical and sensory properties. Journal of food process
engineering, 42 (2019), 2; 12961, 9.

Ackar, Durdica; Jozinovié, Antun; Babié, Jurislav; Mili¢evié, Borislav; Panak Balenti¢, Jelena; Subari¢,
Drago: Resolving the problem of poor expansion in corn extrudates enriched with food industry by-
products. Innovative food science & emerging technologies. 47 (2018); 517-524.

Joki¢, Stela; Gagi¢, Tanja; Knez, Zeljko; Subari¢, Drago; Skerget, Mojca: Separation of Active Compounds
from Food by-Product (Cocoa Shell) Using Subcritical Water Extraction. Molecules. 23 (2018) , 6; 1408
Panak Balentié, Jelena; Ackar, Durdica; Jokic, Stela; Jozinovi¢, Antun; Babi¢, Jurislav; Mili¢evi¢, Borislav;
Subari¢, Drago; Pavlovi¢, Nika: Cocoa shell: by-product with great potential for wide application.
Molecules. 23 (2018), 6; 1404.

Panak Balenti¢, Jelena; Jozinovié¢, Antun; Ackar, Durdica; Babié, Jurislav; Milicevi¢, Borislav; Bensi¢,
Mirta; Joki¢, Stela; Sari¢, Antonija; Subari¢, Drago: Nutritionally improved third generation snacks
produced by supercritical CO2 extrusion |. Physical and sensory properties. Journal of food process
engineering. e12961 (2018).

Molnar, Maja; Jerkovi¢, Igor; Suknovi¢, Dragica; Bili¢ Rajs, Blanka; Aladi¢, Krunoslav; Subarié¢, Drago;
Joki¢, Stela: Screening of Six Medicinal Plant Extracts Obtained by Two Conventional Methods and
Supercritical CO2 Extraction Targeted on Coumarin Content, 2, 2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl Radical
Scavenging Capacity and Total Phenols Content. Molecules. 22 (2017), 3; 348-1-348.
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Ustanova zaposlenja Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Zvanje izv. prof. dr. sc.

Datum zadnjeg izbora u zvanje 31. 3. 2016.

Kratki Zivotopis

Izv. prof. dr. sc. Burdica Ackar diplomirala je na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu Osijek 2004. godine,
a na istom je Fakultetu i doktorirala 2010. godine. Na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu zaposlena je
od 2005. godine, najprije kao asistent, 2011. godine izabrana je u znanstveno-nastavno zvanje docenta, a
2016. godine u zvanje izvanrednog profesora (2019. godine izabrana u znanstveno zvanje znanstveni
savjetnik u trajnom zvanju). U periodu 2013. — 2015. godine obnasala je duznost predsjednika Katedre za
tehnologiju ugljikohidrata, a od 2016. godine je predstojnica Zavoda za prehrambene tehnologije. Njene
nastavne aktivnosti ukljucuju predavanja, seminare i laboratorijske vjezbe na 10 kolegija koji se izvode na
preddiplomskom, diplomskom i poslijediplomskim specijalistickim i doktorskom studiju Prehrambeno-
tehnoloskog fakulteta Osijek, a kao vanjski suradnik angaZirana je i u nastavi na Agronomskom i
prehrambeno-tehnoloskom fakultetu SveuciliSta u Mostaru. Do sada je bila mentor 17 zavr$nih, 15
diplomskih, dva poslijediplomska specijalisticka rada i dvije doktorske disertacije te je bila komentor jedne
doktorske disertacije. Stru¢no se usavrSavala na Biotehnickom fakultetu u Ljubljani (2008. godine), a kao
gost-nastavnik u dva navrata boravila na TehnoloSkom fakultetu u Novom Sadu (2018. i 2019. godine).
Podrucje znanstvenog interesa obuhvaéa modificiranje Skroba, ekstruziju i primjenu nusproizvoda
prehrambene industrije u nutritivnom obogadivanju hrane, s naglaskom na ekstrudirane proizvode,
Cokoladu i srodne proizvode. Kao rezultat znanstvenih istrazivanja do sada je ukupno objavila 98
znanstvenih radova, o ¢ega 49 znanstvenih radova indeksiranih u WoS-SCl bazi podataka, prema Wos-u h-
indeks je 12, a citiranost 375. Koautorica je jednog sveuciliSnog udzbenika (Higijena i sanitacija u
prehrambenoj industriji) i osam poglavlja u znanstvenim knjigama.

Trenutno je voditelj uspostavnog istrazivackog projekta financiranog od strane HRZZ , a vodila je tri
znanstvena projekta financirana od strane Sveucilista u Osijeku i dva stru¢na projekta. Bila je suradnica na
jednom istrazivackom HRZZ projektu, dva znanstvena projekta financirana od strane Ministarstva znanosti
i obrazovanja, dva bilateralna projekta i jednom TEMPUS projektu te nizu stru¢nih projekata.

Urednica je dva zbornika radova, dvije knjige saZetaka i jednog zbornika saZzetaka i radova s kongresa. Bila
je gost-urednik po jednog broja u ¢asopisima CABEQ, Hrana u zdravlju i bolesti i Sustainability. Clan je
uredivackih odbora ¢asopisa Croatian Journal of Food Science and Technology i Hrana u zdravlju i bolesti.
Kao ¢lan znanstveno-organizacijskih odbora sudjelovala je u organizaciji medunarodnih skupova RuZickini
dani (2020, 2018, 2016, 2014), Hranom do zdravlja (2015-2019) i P¢elarstvo i pcelinji proizvodi (2016-2020).
Recenzirala je preko 40 znanstvenih radova evidentiranih u bazi Publons.

Clan je Drudtva kemidara i tehnologa Osijek, ¢lan upravnog odbora HDKI, predstavnik Fakulteta u
medunarodnom udruzZenju EHEDG i nacionalni predstavnik u ICC-u, gdje je ¢lan radne skupine za edukaciju
i webinare.

Naiznacainiii znanstveni radovi (izbor)

1. Lonéari¢, Ante; Maréek, Tihana; Subari¢, Domagoj; Jozinovi¢, Antun; Babi¢, Jurislav; Mili¢evi¢, Borislav;
Sinkovi¢, Karmen; Subari¢, Drago; A¢kar, Burdica. Comparative Evaluation of Bioactive Compounds
and Volatile Profile of White Cabbages. Molecules, 25 (2020), 16; 3696, 13
doi:10.3390/molecules25163696

2. Zieba, Tomasz; Soliiska, Dominika; Kapelko-Zeberska, Matgorzata; Gryszkin, Artur; Babié, Jurislav;
Alkar, Burdica; Hernandez, Francisca; Loncari¢, Ante; Subari¢, Domagoj; Jozinovié, Antun. Properties
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of Potato Starch Roasted with Apple Distillery Wastewater. Polymers, 12 (2020), 8; 1668, 15
doi:10.3390/polym12081668

BariSi¢, Veronika; Flanjak, lvana; Kopjar, Mirela; Bensié¢, Mirta; Jozinovié, Antun; Babi¢, Jurislav;
Subari¢, Drago; Mili¢evi¢, Borislav; Doko, Kristina; Jasi¢, Midhat; A¢kar, Burdica. Does High Voltage
Electrical Discharge Treatment Induce Changes in Tannin and Fiber Properties of Cocoa Shell?. Foods,
9 (2020), 6; 810, 16 doi:10.3390/foods9060810 (medunarodna recenzija, ¢lanak, znanstveni)

Barigi¢, Veronika; Jozinovi¢, Antun; Flanjak, Ivana; Subari¢, Drago; Babi¢, Jurislav; Mili¢evi¢, Borislav;
Doko, Kristina; Ackar, Durdica. Difficulties with Use of Cocoa Bean Shell in Food Production and High
Voltage Electrical Discharge as a Possible Solution. Sustainability, 12 (2020), 10; 3981, 11
do0i:10.3390/su12103981

Ali¢i¢, Damir; Flanjak, Ivana; Ackar, Purdica; Jasi¢, Midhat; Babié¢, Jurislav; Subari¢, Drago.
Physicochemical Properties and Antioxidant Capacity of Bee Pollen Collected in Tuzla Canton (B&H).
Journal of Central European agriculture, 21 (2020), 1; 42-50 doi:10.5513/JCEA01/21.1.2533

Banozi¢, Marija; Joki¢, Stela; A¢kar, Purdica; BlaZi¢, Marijana; Subari¢, Drago. Carbohydrates—Key
Players in Tobacco Aroma Formation and Quality Determination. Molecules, 25 (2020), 7; 1734, 13
doi:10.3390/molecules25071734

Barisi¢, Veronika; Flanjak, lvana; Tot, Ana; Budec, Maja; Bensi¢, Mirta; Jozinovi¢, Antun; Babic, Jurislav;
Subari¢, Drago; Mili€evi¢, Borislav; A¢kar, Durdica. 5-Hydroxymethylfurfural And Acrylamide Content
Of Cocoa Shell Treated With High Voltage Electrical Discharge. Food control, 110 (2020), 107043, 9
doi:10.1016/j.foodcont.2019.107043

Barisi¢, Veronika; Cvijeti¢ Stokanovi¢, Milica; Flanjak, lvana; Doko, Kristina; Jozinovié, Antun; Babi¢,
Jurislav; Subari¢, Drago; Mili¢evi¢, Borislav; Cindri¢, Ines; A¢kar, Burdica. Cocoa Shell as a Step Forward
to Functional Chocolates—Bioactive Components in Chocolates with Different Composition.
Molecules, 25 (2020), 22; 5470, 12

Barii¢, Veronika; Flanjak, Ivana; KriZi¢, Ivana; Jozinovié¢, Antun; Subari¢, Drago; Babi¢, Jurislav;
Mili¢evi¢, Borislav; Ackar, Burdica. Impact of high-voltage electric discharge treatment on cocoa shell
phenolic components and methylxanthines. Journal of food process engineering, 43 (2020), 1;
e13057, 10 doi:10.1111/jfpe.13057

Barisi¢, Veronika; Kopjar, Mirela; Jozinovi¢, Antun; Flanjak, lvana; Ackar, Burdica; Milievi¢, Borislav;
Subari¢, Drago; Joki¢, Stela; Babi¢, Jurislav. The Chemistry behind Chocolate Production. Molecules,
24 (2019), 17; 3163, 13 doi:10.3390/molecules24173163
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Ustanova zaposlenja Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Zvanje prof. dr. sc.

Datum zadnjeg izbora u zvanje 28.9. 2016.

Kratki Zivotopis

prof. dr. sc. Jurislav Babi¢, roden je 14. 3. 1978. 2002. g. je diplomirao kao prvi diplomand generacije na
Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu u Osijeku (PTFOS). Iste godine zaposljava se na PTFOS-u kao
znanstveni novak. Doktorski rad obranio je 19. 01. 2007. godine na PTFOS-u.

2007. godine izabran je u zvanje viSeg asistenta, 2008. u zvanje docenta, 2011. u zvanje izvanredni profesor
te 2016. u zvanje redoviti profesor na PTFOS-u.

0Od 2010. do 2017. obnasao je duznost prodekana za znanost na PTFOS-u. Od 2017. danas obnasa duznost
dekana PTFOS-a.

Tijekom dosadasnjeg perioda zaposlenja prof. dr. sc. Babi¢ sudjeluje u izvodenju nastave na PTFOS-u. Od
izbora u zvanje docenta (od akademske 2007./2008. godine) sudjeluje u izvodenju nastave na PTFOS-u na
razlicitim kolegijima u okviru preddiplomskog, diplomskog, poslijediplomskog specijalistickog studija
Sigurnost i kvaliteta te poslijediplomskog doktorskog studija. Kao gostujuéi nastavnik izvodi ili je izvodio
nastavu na struénom studiju Prehrambene tehnologije na VeleuciliStu u PoZegi te na preddiplomskom i
diplomskom studiju na Agronomsko prehrambeno-tehnoloskom fakultetu u Mostaru.

Bio je mentor/komentor dvije doktorske disertacije, dva magistarska specijalisticka rada, 23 diplomska te
25 zavr$nih radova.

Sudjelovao je u izradi nastavnih programa i studija koji se izvode na PTFOS-u, Agronomsko prehrambeno-
tehnoloskom fakultetu u Mostaru te Veleucilistu u PoZegi.

Objavio je 120 znanstvenih i stru¢nih radova, koautor je jednog sveuciliSnog udzbenika, jedne znanstvene
monografije, autor je jedne knjige sazetaka sa medunarodnog znanstvenog skupa te 11 poglavlja u
knjigama.

Zbog ostvarenih rezultata znanstvenog rada prof. dr. sc. Babi¢ dobio je Drzavnu nagradu za znanost za
2019. godinu, godisnju nagradu Hrvatske akademije tehnickih znanosti za mlade znanstvenike Vera
Johanides za 2007. godinu te nagradu Rikard Podhorsky za 2016. godinu.

Od 2013. godine ¢lan suradnik je Akademije tehnickih znanosti Hrvatske, a od 2015. godine redoviti je ¢lan.
Osim toga, €lan je Hrvatskog drustva prehrambenih tehnologa, biotehnologa i nutricionista, Drustva
Kemijskih inZenjera i Tehnologa te Udruge bivsih studenata i prijatelja Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta
Osijek — TehnOS.

Sudjelovao je ili sudjeluje u realizaciji 5 znanstvenih projekta (od kojih je jednog bio voditelj), 5
medunarodnih projekta (od kojih je jednog bio voditelj) te 8 strucnih projekta (od kojih je tri bio voditelj).
Sudjelovao je u organizaciji dvadeset medunarodnih znanstvenih skupova te tri domacda znanstveno-
strucna skupa.

Glavni je urednik ¢asopisa Croatian Journal of Food Science and Technology te je ¢lan uredivackih odbora
pet medunarodnih znanstvenih ¢asopisa.

UsavrSavao se na inozemnim sveucilistima u Poljskoj, Francuskoj i SAD-u.

Bio je ili je jos uvijek ¢lan razli¢itih povjerenstava, radnih grupa Ministarstva poljoprivrede, Ministarstva
znanosti i obrazovanja, Sveucilista u Osijeku i dr.

Naiznacainiii znanstveni radovi (izbor)

1. Barisi¢, Veronika; Flanjak, Ivana; Tot, Ana; Budec, Maja; Bensi¢, Mirta; Jozinovi¢, Antun;
Babi¢, Jurislav; Subarié, Drago; Mili¢evi¢, Borislav; Ackar, Durdica: 5-
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Hydroxymethylfurfural And Acrylamide Content Of Cocoa Shell Treated With High
Voltage Electrical Discharge. Food control (2019) doi:10.1016/j.foodcont.2019.107043.
Barisi¢, Veronika; Jozinovié¢, Antun; Flanjak Ivana; Subarié, Drago; Babi¢, Jurislav;
Milic¢evi¢, Borislav; Joki¢, Stela; Ackar, Purdica: Effect of addition of fibers and
polyphenols on properties of chocolate - A review. Food reviews international (2019)
(medunarodna recenzija, prihvacen)

Jozinovi¢, Antun; Sarkanj, Bojan; Ackar, Purdica; Panak Balenti¢, Jelena; Subarié,
Domagoj; Cvetkovi¢, Tanja; Ranilovi¢, Jasmina; Guberac, Suncica; Babi¢, Jurislav:
Simultaneous Determination of Acrylamide and Hydroxymethylfurfural in Extruded
Products by LC-MS/MS Method. Molecules, 24 (2019), 10; 1971, 13.

Barisi¢, Veronika; Flanjak, Ivana; Krizi¢, Ivana; Jozinovi¢, Antun; Subarié, Drago; Babic,
Jurislav; Milicevi¢, Borislav; Ackar, Purdica: Impact of high-voltage electric discharge
treatment on cocoa shell phenolic components and methylxanthines. Journal of food process
engineering (2019) doi:10.1111/jfpe.13057.

Jozinovi¢, Antun; Panak Balenti¢, Jelena; Ackar, Purdica; Babi¢, Jurislav; Pajin, Biljana;
Milicevi¢, Borislav; Guberac, Suncica; Vrdoljak, Andela; Subarié, Drago: Cocoa husk
application in the enrichment of extruded snack products. Journal of food processing and
preservation, 43 (2019), 2; 13866, 9.

Panak Balenti¢, Jelena; Jozinovi¢, Antun; Ackar, DPurdica; Babi¢, Jurislav; Milicevi¢,
Borislav; Ben$i¢, Mirta; Joki¢, Stela; Sarié, Antonija; Subarié, Drago: Nutritionally
improved third generation snacks produced by supercritical CO2 extrusion I. Physical and
sensory properties. Journal of food process engineering, 42 (2019), 2.

Obradovi¢, Valentina; Babié, Jurislav; Jozinovi¢, Antun; Ackar, Purdica; Panak Balenti¢,
Jelena; Grec, Marijana; Subari¢, Drago : Textural and sensory characteristics of extruded
snacks prepared from corn and carrot powder with ascorbic acid addition. Poljoprivreda, 24
(2018), 1; 52-58

Ackar, Durdica; Jozinovi¢, Antun; Babié, Jurislav, Mili¢evi¢, Borislav; Panak Balentic,
Jelena; Subarié, Drago: Resolving the problem of poor expansion in corn extrudates
enriched with food industry by-products. Innovative food science & emerging technologies,
47 (2018), 517-524

Jozinovi¢, Antun; Ackar, Durdica; Joki¢, Stela; Babi¢, Jurislav; Panak Balenti¢, Jelena;
Banozi¢, Marija; Subari¢, Drago: Optimization of extrusion variables for the production of
corn snack products enriched with defatted hemp cake. Czech journal of food sciences, 35
(2017), 6; 507-516"

Jozinovi¢, Antun; Subarié, Drago; Ackar, Purdica; Babi¢, Jurislav; Mili¢evi¢, Borislav.:
Influence of spelt flour addition on properties of extruded products based on corn grits.
Journal of food engineering. 172 (2016); 31-37
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Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Ustanova zaposlenja Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Zvanje doc. dr. sc.

Datum zadnjeg izbora u zvanje 25.4.2017.

Kratki Zivotopis

Doc. dr. sc. Ante Loncari¢ roden je 01. lipnja 1987. godine u Osijeku, Hrvatska. Osnovnu skolu i srednju
Tehnolosku skolu ,,Ruder Boskovi¢“ zavrsio je u Osijeku. Na Prehrambeno-tehnoloski fakultet u Osijeku upisao
se 2005. godine i preddiplomski studij Prehrambene tehnologije zavrsio 13.10.2008. godine izradom zavrsnog
rada pod nazivom ,,Priprema tehnoloske vode za proizvodnju piva“ kojeg je izradio u Pivovari Osijek d.o.o.. Iste
godine upisao je diplomski studij Prehrambeno inZenjerstvo, kojeg je zavrSio 12.10.2010. godine obranom
diplomskog rada pod nazivom , Uklanjanje arsena i prirodnih organskih tvari iz podzemne vode taloZznom
metodom i sorpcijom®, kojeg je izradio u Vodovodu Osijek. 01. sije¢nja 2011. zaposljava se na Prehrambeno-
tehnoloskom fakultetu Osijek kao znanstveni novak u suradni¢kom zvanju asistenta na Katedri za tehnologiju
voda i povréa, gdje je upisao poslijediplomski doktorski studij Prehrambeno inZenjerstvo, koji je zavrSio s
prosjekom ocjena 5,00 za 3 godine i 9 mjeseci (09. 2. 2011. - 24.11.2014.), obranivsi doktorsku disertaciju pod
nazivom ,Utjecaj dodatka Secera i praha kore jabuka na udio polifenola i antioksidacijsku aktivnost kasa od
jabuka” (mentor: prof. dr. sc. Vlasta Pilizota). Od 1. sije€nja 2015. radio je kao poslijedoktorand, a odlukom
Mati¢nog odbora za podrucje biotehnickih znanosti 17. oZujka 2017. izabran je u znanstveno zvanje znanstveni
suradnik, znanstveno nastavno zvanje docenta stekao je 25.04.2017. Tijekom dosadasnjeg rada aktivno je bio
ukljucen u znanstveni rad u sklopu nacionalnih projekata ,,Razvoj procesa proizvodnje visokokvalitetne hrane”,
financiranog od strane Ministarstva znanosti, obrazovanja i sporta Republike Hrvatske (113 -1130473-0340;
2007. — 2014.) i , Trehaloza: poboljSanje kvalitete proizvoda na bazi voéa“ (HRZZ-UIP-2013-11-6949; 2014. —
2017.). Takoder je radio kao suradnika na sveucilisnom projektu ,Potencijal primjene destilacijskog ostatka iz
proizvodnje rakije od jabuka za proizvodnju prirodnih modificiranih skrobova“ (UNIOS; 2018.-2019.). Bio je
voditelj dva Zupanijska projekta ,,Razvoj funkcionalnih proizvoda na bazi nusprodukta nastalih preradom voéa“
i ,lzrada specifikacija za proizvode na bazi voéa i povréa proizvedenih na podrucju Osjecko-baranjske Zupanije”
financiranog od strane Osjecko-baranjske Zupanije. Do sada je sudjelovao u nastavi na ve¢em broju kolegija
preddiplomskog (7 kolegija) i diplomskih studija (3 kolegija) Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek. U
posljednjih je pet godina kao autor/koautor objavio 9 radova iz skupine al, 3 znanstvena rada iz skupine a2, tri
znanstvena i jedan strucni rad iz skupine a3 i dva poglavlja u knjizi. Sudjelovao je s 33 priopéenja na 20
medunarodnih znanstvenih skupova, a bio je mentor pri izradi jednog diplomskog i jednog zavrSnog rada.
Takoder je bio ukljucen i kao komentor odnosno pomoc pri izradi 4 zavrsna rada i dva diplomskog rada. Bio je
¢lan znanstveno-organizacijskog odbora 5 medunarodnih skupova. Recenzirao je veci broj znanstvenih radova,
tehnicki je urednik ¢asopisa Croatian Journal of Food Science and Technology, te je ¢lan uredivackog odbora
medunarodnog ¢asopisa ,Hrana u zdravlju i bolesti“. Clan je struénog ocjenjivackog suda na XlI. (studeni 2016.),
XIIl. (studeni 2017.), XIV. (studeni 2018.) i XV. (studeni 2019.) edukacijskom ocjenjivanju kvalitete vocnih rakija
i likera u Zupanijskoj komori Osijek. Znanstveno se usavravao u sklopu ERASMUS+ programa 2014. godine,
mjesec dana na University of Bristol: Faculty of Science, Ujedinjeno Kraljevstvo (Possibilities of NMR techniques
for the analysis of plant material; 01.05.2014.-01.06.2014.) i 2017. i 2019. godine, tri mjeseca na University of
Santiago de Compostela, Faculty of Chemistry, Spanjolska (The use of HPLC and LC/MS-MS techniques for the
analysis of plant material, 17.4.2017. — 18.05.2017,; 1.6.2019.- 31.7.2019.). Dobitnik je Rektorove nagrade
(2009.). Bio je dobitnik ,,Drzavne stipendije” na preddiplomskom i diplomskom studiju. Osim toga, ¢lan je
Udruge bivsih studenata i prijatelja Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek — TehnOS, Drustva kemicara i
tehnologa Osijek, Drustva za nutricionizam i dijetetiku ,,Hranom do zdravlja“ i dr.
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Stjepanovi¢, Marija; Veli¢, Natalija; Loncari¢, Ante; Gaso-Sokac, Dajana; Busi¢, Valentina; Habuda-
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