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PROCESNISTVO IN TEHNOLOGIJE V ZIVILSTVU
Stevilo KT: 10

Nosilec predmeta: prof. dr. BoZidar Zlender

Izvajalci: prof. dr. Bozidar Zlender, prof. dr. Janez Hribar, prof. dr. Irena Rogelj, prof. dr.
Natasa Poklar Ulrih, doc. dr. Blaz Cigi¢, doc. dr. Andreja Zupanci¢ Valant in
vabljeni predavatelji

St. ur skupaj: 250 Predavanj: 20 Seminarskih vaj: 5
Lab. vaj: / Drugo: 225

2. Pogoji za vkljucitev:
Splosni pogoji za vpis na doktorski Studij.

3. Izobrazevalni cilji in predvideni studijski rezultati:

(Predmetnospecificne komponente)

IzobraZevalni cilji: Student bo poglobil teoretiéna znanja s podrogjih procesnistva in
sodobnih ter povsem novih tehnologij v Zivilstvu v povezavi s kakovostnimi parametri in
obstojnostjo Zivil. Prav tako bo seznanjen s sodobnimi kontrolnimi metodami v
procesnistvu in tehnologijah, ter s procesom razvoja zivilskih izdelkov.

Studijski rezultati: Student pridobi poglobljeno osnovo za evidentiranje raziskovalnih
problemov v okviru Zivilskega procesniStva in tehnologij ter za nacrtovanje in izvedbo
raziskave v okviru doktorskega Studija.

4. Vsebina predmeta:

Makromolekule v zivilih: struktura in funkcija —lastnosti bioloskih makromolekul v
raztopinah in trdnem stanju, konformacijska stanja in funkcija makromolekul (proteini,
Skrob...) v zivilih. Interakcije sestavin v zivilih (protein/voda, protein/protein, protein/lipid,
protein /ogljikov hidrat, protein/mikrokomponente) in vpliv na mikrostrukturo, teksturo,
aromo.

Nacrtovanje in razvoj funkcionalnih izdelkov. Obravnavane bodo Stiri osnovne skupine
funkcionalnih zivil: izdelki s povisano vsebnostjo Ze prisotnega hranila (funkcionalne
u€inkovine), izdelki, obogateni z novim hranilom ali u€inkovino, izdelki, kjer je obstoje€a
komponenta zamenjana ali kemijsko modificirana in izdelki narejeni iz surovine s
spremenjeno sestavo (posledica spremenjene kultivacije, prireje, krmljenja ..).

Sodobno bioprocesiranje zivil — starterske kulture in encimi v proizvodniji tradicionalnih
in novih Zivil ter njihov vpliv na parametre kakovosti.

Sodobni procesi konzerviranja in kakovost Zzivil: a) termi¢ni procesi: asepti¢ni, UHT,
ohmski, mikrovalovni in radio-frekvencno dielektricni, Sous Vide; b) netermi¢ni procesi:
ozonizacija, elktronska pasterizacija, visokotlaCni procesi, tehnologija pulznega
elektricnega polja.

Nove tehnologije pakiranja in obstojnost Zivil: pakiranje v modificirani atmosferi (MAP),
aktivno pakiranje, inteligentno pakiranje (Kata Gali¢, Hrvaska)

Nanotehnologije v proizvodniji hrane ( Eial Shimoni, Izrael)

Razvoj zivilskih izdelkov —Zivlienska doba izdelka, stopnje razvoja novih izdelkov,
metode trznih raziskav.



Procesna reologija Zzivil- reoloSko vrednotenje/merjenje vpliva interakcij med
makromolekulami v zivilih na njihove teksturne lastnosti.
Imobilizacija in bioinkapsulacija — raziskovalni doseZzki in aplikacije v Zivilstvu.

5. Temeljni Studijski viri (v primeru knjig in monografij so studijski vir le izbrana
poglavja iz njih):

- Da-Wen Sun, 2006. Thermal Food Processing — New Technologies and Quality
Issues.CRC Taylor & Francis Group. Chapters 6 — 13 (s. 155-424).

- Gaonkar A. G., McPherson A. 2006. Ingredient Interactions. Effect on Food
Quality. CRC Taylor & Francis Group. 542 s.

- Tewari G., Juneja V. K. 2007. Advances in Thermal and Non-Thermal Food
Preservation. Blackwell Publ. Asia, Oxford GB. s. 1-269.

- Sikorski Z. E. 2007. Shemical and Functional Properties of Food Components.
Chapt. 7 (s.209-244) Rheological Properties of Food Systems; Chapt. 12. (s.329-
356) Interactions of Food Components. CRC Taylor & Francis Group.

- Matar, C., LeBlanc, J.G., Martin, L., Perdigon, G. Biologically Active Peptides
Released in Fermented Milk: Role and Functions. In: Handbook of Fermented
Functional Foods, Farnworth, E. R. (Ed.), CRC Press, Roca Raton, London, New
York, Washington, 2003, str. 177-203.

- Fondén, R., Saarela, M., Matto, J., Mattila-Sandholm, T. Lactic Acid Bacteria in
functional dairy products. In: Functional dairy products, Mattila-Sandholm, T.,
Saarela, M. (Eds), CRC Press, Roca Raton, London, New York, Washington,
2003, str. 244-263.

6. Metode poucevanja in uéenja:

Predmet se bo izvajal v obliki:

- predavanj, na katerih bodo predavatelji predstavili aktualne znanstvene dosezke na
podrocjih procesiranja in tehnologij v Zivilstvu,

- seminarskih vaj, kjer bodo Studentje skupaj z ucitelji oblikovali problemsko temo
seminarske naloge, ki bo lahko vsebinsko povezana z nacrtovano temo doktorskega
dela.

7. Preverjanje znanja — obveznosti Studenta:

Seminar, pisni izpit.

Student na izbrani temi pripravi seminarsko nalogo, ki je predpogoj za opravljanje
pisnega izpita.
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ageing and low internal temperature of grilling on the formation of heterocyclic
amines in beef longissimus dorsi muscle. LWT - Food Science and Technology
Article in Press, Accepted Manuscript 3. March 2008,
doi:10.1016/j.lwt.2008.03.001 (Impact factor of this journal 2006: 1.299 )

Hribar Janez

1.

VIDRIH, Rajko, HRIBAR, Janez. Studies on the sensory properties of mead and
the formation of aroma compounds related to the type of honey. Acta aliment.
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jrg. 104, h. 3, str. 127-134. JCR IF (2006): 0.414, SE (71/96), food science &
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1.

BERLEC, Ale$, JEVNIKAR, Zala, CANZEK MAJHENIC, Andreja, ROGELJ, Irena,
STRUKELJ, Borut. Expression of the sweet-tasting plant protein brazzein in
Escherichia coli and Lactococcus lactis: a path toward sweet lactic acid bacteria.
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201710471 JCR IF: 2.441, SE (43/140), biotechnology & applied microbiology, x:
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BOGOVIC MATIJASIC, Bojana, KOMAN RAJSP, Mojca, PERKO, Bogdan,
ROGELJ, Irena. Inhibition of Clostridium tyrobutyricum in cheese by Lactobacillus
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microbiol., 2008, vol. 46, no. 2, str. 227-231. [COBISS.SI-ID 21419303] JCR IF
(2006): 1.593, SE (81/140), biotechnology & applied microbiology, x: 2.589.

Poklar Ulrih Natasa
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vivo characterization of thermal stabilities of Aeropyrum pernix cellular
components by differential scanning calorimerty. Can. j. microbiol., 2007, issue 9,
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Marjeta. Temperature- and pH-induced structural changes in the membrane of the
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1/3, vol. 219, str. 1-8. [COBISS.SI-ID 3319928]
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Steroid structural requirements for interaction of ostreolysin, a lipid-raft binding
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