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PROGRAM EDUKACIJE PROIZVODACA SLAVONSKE KOBASICE
NA OBITELISKIM POLJOPRIVREDNIM GOSPODARSTVIMA (OPG)

(1) Opdidio

Prehrambeno tehnoloski fakultet Osijek predlaze Program edukacije proizvodacda slavonske kobasice na
obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima (OPG) u svrhu poboljSanja tehnologije proizvodnje i
standardizacije kvalitete slavonske kobasice te osiguranja proizvodnje slavonske kobasice prema najvisim
standardima sigurnosti hrane. lzrada ovoga prijedloga predstavlja nastavak strategije Prehrambeno-
tehnoloskog fakulteta da kroz razlicite oblike edukacija (specijalisticki studiji, programi edukacije
proizvodaca na OPG-ima i dr.) pribliZi najnovija znanja iz podrucja tehnologije, kvalitete i sigurnosti hrane,
svima koji sudjeluju u lancu hrane.

Slavonska kobasica je s obzirom na specificna senzorska svojstva te dugu tradiciju proizvodnje prepoznatljivi
prehrambeni brand isto¢ne Hrvatske, a zbog svoje dohodovnosti i mogucnosti izravne prodaje na OPG-ima
kroz razvoj seoskog turizma, biljezi trend povecanja proizvodnih kapaciteta i sve izraZenije zahtjeve
proizvodaca za dodatnom edukacijom.

Probleme u proizvodnji i plasmanu slavonske kobasice mogli bi podijeliti u dvije skupine: tehnoloski i
marketinski problemi. Vezano uz tehnologiju proizvodnje slavonske kobasice najveéi problem je optimiranje
i standardizacija tehnoloskih uvjeta proizvodnje: osnovnih sirovina, dodataka, tehnoloskih parametara te
posebice uvjeta zrenja tijekom kojeg tek maniji broj proizvodaca primjenjuje automatizirane komore za
zrenje koje su neophodne kako bi se tradicionalni tehnoloski parametri odrzali konstantnim te neovisno o
klimatskim uvjetima, osigurala kontinuirana proizvodnja tijekom cijele godine. S marketinskog stajalista
najveci problemi vezani su uz nedostatne proizvodne kapacitete i sezonske osilacije u opskrbi trzista.
Rjesenje marketinskih problema usko je povezano s potrebom udruzivanja proizvodaca u udruge, zadruge
ili stvaranjem proizvodnih klastera, dodatnom edukacijom proizvodaca te zastitom slavonske kobasice
oznakom zemljopisnog podrijetla.

(2) Naziv programa

Program edukacije proizvodaca slavonske kobasice na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima (OPG)

(3) Nositelj programa i izvoditelj programa

Nositelj i izvoditelj programa je Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek (PTF Osijek). Voditelj programa je
prof. dr. sc. Dragan Kovacevi¢, redoviti profesor na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu Osijek i
predsjednik Katedre za tehnologiju mesa i ribe.

(4) Ciljevi programa i ishodi ucenja odnosno opce i specifiche kompetencije te vjestine i znanja koja
se stjecu zavrSetkom programa

Cilj programa je polaznicima prenijeti najvaznija znanja i iskustva u podrucju tehnologije proizvodnje
slavonske kobasice, od sirovine i recepture do tehnologije proizvodnje, osnova higijene i sanitacije s
posebnim naglaskom na kvalitetu i sigurnost proizvoda te senzorske greske i kvarenje proizvoda, odnosno
obucditi ih za njihovo sprjecavanje i uklanjanje optimiranjem tehnoloskih parametara i procesnih uvjeta te
primjenom HACCP-a. Takoder, u sklopu programa edukacije polaznici bi se obudili i za senzorsko
ocjenjivanje proizvoda. Program edukacije proizvodnje slavonske kobasice na obiteljskim poljoprivrednim
gospodarstvima (OPG), namijenjen je edukaciji i obuci proizvodaca slavonske kobasice na OPG-ima i svima
koji to Zele postati.



(5) Uvijeti za upis i pohadanje programa

Program mogu upisati svi proizvodaci slavonske kobasice na OPG-ima i svi zainteresirani koji se namjeravaju
baviti predmetnom proizvodnjom. Program se zavrSava polaganjem pismenog ispita, a uvjet za izlazak na
ispit je redovito i aktivno sudjelovanje u teorijskom i praktiénom dijelu edukacije.

Nakon provedenog programa edukacije, obavit ¢e se testiranje polaznika te ¢e se polaznicima koji uspjesno
svladaju program dodijeliti potvrde o obavljenom programu edukacije proizvodnje slavonske kobasice na
obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima (OPG).

(6) Oblici izvodenja programa

Program edukacije obavlja se u trajanju od 20 sati (prema planu iz tablice 1.), a sastoji se od prakti¢nog i
teorijskog dijela. U teorijskom dijelu obradit ¢e se sljedeéa podrucja: a) Pasmine svinja za proizvodnju
slavonske kobasice, b) Sustavi drzanja svinja (otvoreni, poluotvoreni, zatvoreni), c) Tehnoloska svojstva
mesa za proizvodnju kobasica, d) Klanje i obrada trupa, e) Svojstva sirovina za proizvodnju slavonske
kobasice, f) Metode konzerviranja u proizvodnji slavonske kobasice, g) Tehnologija proizvodnje slavonske
kobasice (priprema nadjeva, fermentacija, dimljenje, susenje i zrenje), h) Objekti i oprema za proizvodnju
slavonske kobasice, i) Primjena HACCP-a u proizvodnji tradicionalnih mesnih proizvoda, j) Sanitacija u
pogonima za preradu mesa (postupci i sredstva), k) Fizikalno-kemijska i senzorska svojstva slavonske
kobasice i I) Kvarenje i senzorske greske slavonske kobasice te metode sprjecavanja i uklanjanja. U
prakticnom dijelu polaznici ¢e se obucavati za senzorsko ocjenjivanje uzoraka slavonske kobasice prema
Pravilniku za ocjenjivanje kulena koji se primjenjuje na natjecanjima (kobasicijadama).
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(7) Trajanje programa
Program traje dvadeset (20) sati i podijeljen je u Cetiri (4) termina s teoretskom nastavom i jedan (1) termin

s prakticnhom nastavom (ukupno pet (5) termina). Termini provedbe programa bit ¢e uskladeni s
polaznicima. Program zavrsava pismenim ispitom i dodjelom potvrda.

(8) Kadrovski uvjeti

Program ce izvoditi nastavnici (predavaci) Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek prema sljedecem
planu:

Ukupno

Teme .
sati

Naziv predmeta Predavaci

Prof. dr. sc.

. ., | - Pasmine svinja za proizvodnju slavonske kobasice.
Dragan Kovacevic

- Sustavi drZanja svinja (otvoreni, poluotvoreni,
zatvoreni). 2

Priprema mesa za
proizvodnju

slavonske Doc. dr. sc. v . . . .
. v - Tehnolo$ka svojstva mesa za proizvodnju kobasica.
kobasice KreSimir .
L - Klanje i obrada trupa.
Mastanjevic
- Svojstva sirovina za proizvodnju slavonske
kobasice.
. Prof. dr. sc. - Metode konzerviranja u proizvodnji slavonske
Tehnologija . .
roizvodnie Dragan Kovacevié, | kobasice.
P J - Tehnologija proizvodnje slavonske kobasice 11
slavonske . . G .
. Prof. dr. sc. Drago | (priprema nadjeva, fermentacija, dimljenje, susenje i
kobasice < L .
Subaric¢ zrenje).
- Objekti i oprema za proizvodnju slavonske
kobasice.

Osnove sanitacije

i primjena Prof. dr. sc. Drago | - Primjena HACCP-a u proizvodnji tradicionalnih

HACCP-a u Subari¢ mesnih proizvoda.

proizvodniji - Sanitacija u pogonima za preradu mesa (postupci i 2
slavonske Doc. dr. sc. sredstva).




kobasice Purdica Ackar

Senzorska i Prof. dr. sc. - F|2|k§Ino-kemljska i senzorska svojstva slavonske

.. . . ., | kobasice.

fizikalno-kemijska | Dragan Kovacevié, . Y . 2

. N - Kvarenje i senzorske greske slavonske kobasice te

svojstva te greske metode sprjecavanja i uklanjanja

slavonske Prof. dr. sc. Drago il J Janj3.

kobasice Subari¢ - Senzorsko ocjenjivanje uzoraka slavonske kobasice. 2
Prof. dr. sc.
Dragan Kovacevic,

Ispit - Pismeni ispit iz svih podrucja edukacije. 1
Prof. dr. sc. Drago
Subari¢

(10) Prostor i oprema

Za izvodenje Programa koristit ¢e se prostorije lokalne samouprave ili drugi prostori prema dogovoru s
plaznicima programa. Uzorke slavonskih kobasica te obrasce za senzorsko ocjenjivanje priredit ¢e nositelj i
izvoditelj edukacije.

(11) Studija izvodljivosti

Optimalan broj polaznika edukacije je 10, a procijenjeni ukupni troSkovi edukacije po jednom polazniku
iznose 2.000,00 kuna. Navedeni iznos pokriva provedbu teoretskog i prakticnog dijela nastave, troskove
pripreme uzoraka i obrazaca za senzorsko ocjenjivanje, ukupne trosSkove predavaca ukljucujuéi i putne
troskove. TroSkovi vezani za izdavanje potvrda (certifikata) polaznicima edukacije posebno se placéaju.
Praéenje kvalitete i uspjesnosti izvedbe programa obavljat ¢e se anketiranjem polaznika.

Projekcija prihoda i rashoda za jednu grupu polaznika

R. BR. PRIHODI / RASHODI 1IZNOS U kn
1. PRIHODI POSLOVANJA
1.1. Prihodi od skolarina (na bazi 10 polaznika) 20.000,00
2. RASHODI POSLOVANJA
! Rashodi za zaposlene (place, doprinosi, usluge i ostali rashodi za 10.000,00
zaposlene)
2.1.1. Honorar voditelja programa 1.000,00
2.1.2. Honorari nastavnika 8.800,00
2.1.3. Fond za razvoj Sveucilista u Osijeku 200,00
99 Mater.i.jani rasho.di(naknade troskova zaposlenicima, materijal, 10.000,00
energija, usluge i dr.)
Ukupni prihodi i primici 20.000,00
Ukupni rashodi i izdaci 0,00
Visak prihoda i primitaka 0,00




PRVI TERMIN (DAN) (4 sata)

RASPORED EDUKACIJE

NASTAVNIK

BROJ SATI TEMA

Prof. dr. sc. Dragan Kovacevi¢
Doc. dr. sc. KreSimir Mastanjevic

Prof. dr. sc. Drago Subari¢

- Pasmine svinja za proizvodnju slavonske kobasice.

- Sustavi drZanja svinja (otvoreni, poluotvoreni,
zatvoreni).

- Tehnoloska svojstva mesa za proizvodnju kobasica.
4 - Klanje i obrada trupa.

- Svojstva sirovina za proizvodnju slavonske kobasice.
- Metode konzerviranja u proizvodnji slavonske

kobasice.
DRUGI TERMIN (DAN) (4 sata)
NASTAVNIK BROJ SATI TEMA
- Metode konzerviranja u proizvodnji slavonske
Prof. dr. sc. Dragan Kovacevic¢ kobasice.
- Tehnologija proizvodnje slavonske kobasice (priprema
Prof. dr. sc. Drago Subari¢ 4 nadjeva, fermentacija, dimljenje, susenje i zrenje).
TRECI (TERMIN) DAN (4 sata)
NASTAVNIK BROJ SATI TEMA

Prof. dr. sc. Dragan Kovacevic¢

- Tehnologija proizvodnje slavonske kobasice
(priprema nadjeva, fermentacija, dimljenje, susenje i

Prof. dr. sc. Drago Subari¢ 4 zrenje).
CETVRTI (TERMIN) DAN (4 sata)
NASTAVNIK BROJ SATI TEMA

Prof. dr. sc. Dragan Kovacevic¢

- Objekti i oprema za proizvodnju slavonske kobasice.
- Primjena HACCP-a u proizvodnji tradicionalnih mesnih

Doc. dr. sc. Burdica Ackar 4 proizvoda.
Prof. dr. sc. Drago Subari¢ - Sanitacija u pogonima za preradu mesa (postupci i
sredstva).
PETI (TERMIN) DAN (4 sata)
NASTAVNIK BROJ SATI TEMA

Prof. dr. sc. Dragan Kovacevic
Doc. dr. sc. Burdica Ackar

Doc. dr. sc. KreSimir Mastanjevic
Prof. dr. sc. Drago Subari¢

- Fizikalno-kemijska, senzorska i mikrobiolo$ka svojstva
slavonske kobasice.

4 - Kvarenje i senzorske greske slavonske kobasice te
metode sprjecavanja i uklanjanja.

- Senzorsko ocjenjivanje uzoraka slavonske kobasice.

- Pismeni ispit iz svih podrucja edukacije.




PRILOG 1. Zivotopisi izvoditelja edukacije

Ime i Prezime Prof. dr. sc. Dragan Kovacevi¢

Maticni broj znanstvenika MB 198412

e-mail dragan.kovacevic@ptfos.hr

Web stranice www.ptfos.unios.hr/

Ustanova zaposlenja Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek
zvanje Redoviti profesor u trajnom zvanju
Datum zadnjeg izbora u zvanje 11.04. 2011.

Kratki Zivotopis

Prof. dr. sc. Dragan Kovacevi¢ roden je 1968. u Osijeku, oZenjen je i otac dvaju sinova, lvana i Mateja.
Diplomirao je 1992., magistrirao 1994. te doktorirao 1997. na temi , Odredivanje termofizikalnih
svojstava smrznute hrane” na Prehrambeno-biotehnoloskom fakultetu u Zagrebu. Godine 1999. izabran je
u znanstveno-nastavno zvanje docenta, 2003. za izvanrednog profesora, 2006. za redovitog profesora te
2011. godine za redovitog profesora u trajnom zvanju na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu Osijek. U
dva mandata, od 1995. do 1999. godine te od 2008. do 2011. obnasao je duznost saborskog zastupnika i
predsjednika saborskog Odbora za gospodarstvo, razvoj i obnovu, a od 2004. do 2007. godine duznost
drzavnog tajnika Ministarstva poljoprivrede, Sumarstva i vodnoga gospodarstva te voditelja radne skupine
za pregovore s EU iz poglavlja 11 - Poljoprivreda i ruralni razvitak. Bio je znanstveni novak na Prehrambeno-
biotehnoloskom fakultetu u Zagrebu (1992. - 1994.), ¢lan poglavarstva i procelnik Ureda za obnovu i
razvitak Osjecko-baranjske Zupanije (1994. - 1995.), vijeénik i predsjed-nik Gradskog vije¢a Grada Osijeka
(2007. - 2012.) te strucni suradnik, a kasnije i predsjednik uprave IPK Osijek d.d. Osijek (1997. - 1998.). U
svojstvu drZzavnog i Zupanijskog duznosnika bio je predsjednik ili ¢lan nekoliko desetaka upravnih vijeéa te
vladinih, saborskih i Zupanijskih strucnih povjerenstava i radnih skupina za izradu i provedbu strategija,
operativnih programa i zakonskih propisa iz podrucja gospodarstva, hrane i poljoprivrede te pregovora s
EU. Predstojnik je Katedre za tehnologiju mesa i ribe Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek te predaje
na nekoliko kolegija na preddiplomskom, diplomskom, poslijediplomskom doktorskom i poslijediplomskim
specijalistickim studijima PTF-a Osijek. UZe podrucje znanstvenog rada su razvitak mjernih metoda za
odredivanje termofizikalnih svojstava hrane, matematicko modeliranje nestacionarnih procesa u
prehrambenoj tehnologiji te razvitak tehnologija tradicionalnih mesnih proizvoda. Vodio je ili sudjelovao u
realizaciji nekoliko znanstvenih i strucnih projekata. Autor je pet knjiga (tri sveuciliSna udzbenika), koautor
dvije skripte te je publicirao vise desetaka znanstvenih i stru¢nih radova iz podrucja prehrambene
tehnologije i ekonomije. Bio je ¢lan znanstvenih i organizacijskih odbora te je sudjelovao u radu vise
desetaka medunarodnih i domacih znanstvenih i struénih skupova. Clan je Hrvatskog drustva kemijskih
inZenjera (HDKI), Hrvatskog drustva ekonomista (HDE), Drustva kemicara i tehnologa Osijek (DKT) te ¢lan
Savjeta za preradu poljoprivrednih proizvoda i biotehnologiju HAZU-a. Godine 1991. dobitnik je Rektorove
nagrade, 1996. odlikovan je Redom hrvatskog pletera, 1996. Spomenicom Domovinskog rata te 1998.
Spomen-medaljom Vukovar. 21. 09. 2002. za osobit doprinos obnovi i razvoju PTF-a povodom 30.
obljetnice dodijeljena mu je Plaketa Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek. 02. 12. 2014. dobitnik je
javnog priznanja ,Pecat Grada Osijeka“ za osobit doprinos znanstveno-istraZivackoj i nastavnoj
djelatnosti.

Znanstveni radovi

Znanstveni radovi iz skupine a1l (radovi indeksirani u Science Citation Index i Current Contens)

1. D. Kovacevi¢, Z. Kurtanjek (1995): Measurement and Modeling of Thermal Conductivity of Frozen Surimi,
Food technol. biotechnol., 33 (1) 31-36.

SCI, 04093314 Genuine Article#: RC924, ISSN: 0352-9193; Accession Number: WOS: A1995RC92400005; Citiranost: 3; IF ¢asopisa:
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2. D. Kovacevi¢, 7. Kurtanjek (1997): Model of cryoprotectants effects on thermal conductivity and enthalpy
of surimi prepared from adriatic pilchard, Food technol. biotechnol., 35 (2) 113-118.

SCl, 06059272 Genuine Article#: XT005, ISSN: 1330-9862; Accession Number: W0OS:A1997XT00500004; Citiranost: 4; IF ¢asopisa:
1,968




3. D. Kovacevi¢, Z. Kurtanjek (2000): Effect of k-carrageenan and NaCl on initial freezing point of egg and

surimi, Acta Alimentaria, 29 (4) 335-344.
SCl, 09182062 Genuine Article#: 376HK, ISSN: 0139-3006; CC, Accession Number 376 HK-0003, ISSN: 0139-3006; Accession Number:
WOS: 000165452000003; Citiranost: 5; IF casopisa: 0,427

4. D. Kovacdevi¢, Z. Kurtanjek (2001): Effect of k-carrageenan and NaCl on thermal properties of frozen
surimi prepared from Adriatic pilchard, Acta Alimentaria, 30 (4) 381-393.

SCl, 10320865 Genuine Article#: 515NY, ISSN: 0139-3006; CC, Accession Number 515NY-0007, ISSN: 0139-3006; Accession Number:
WQOS: 000173503200007; Citiranost: 1; IF ¢asopisa: 0,47

5. D. Kovacevi¢, Z. Kurtanjek, D. Subarié¢ (2003): Effect of Polydextrose and NaCl on the Initial Freezing Point
of Chicken, Egg and Surimi, Italian Journal of Food Science, 15 (1) 105-113.

SCI, IDS No: 669 KL, ISSN/ISBN: 1120-1770; CC, Accession Number 669KL-0008, ISSN: 1120-1770; Accession Number: WOS:
000182350400008; CCC:000182350400008; Citiranost: 1; IF ¢asopisa: 0,200

6. Halt, M., Kovacevi¢, D., Pavlovi¢, H., Juki¢, J. (2004): Contamination of pasta and the raw materials for its

production with moulds of the genera Aspergillus. Czech Journal of Food Sciences, 22 (2) 67-72.
SCl, IDS No.: 832Bl, ISSN/ISBN: 1212-1800; CC, Accession Number 832BI-0004, ISSN: 1212-1800; Accession Number:
WO0S5:000222241800004; Citiranost: 1; IF éasopisa: 0,676
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European Federation of Food Science and Technology (EFFoST), Central European Initiative (CEl); ISBN 978-953-7005-26-9; CAB
Direct Abstracts, Record Number: 20143000401

20. J. Frece, K. Markov, D. Cvek, D. Kovacevi¢, L. Durakovi¢, F. Dela$: Autochthonous functional starter
culture and mycotoxins in ,Slavonski Kulen“.Proceedings of 13 RuZi¢ka days Today science — tomorrow
industry, Subari¢, D. (ed.), Osijek, Facuty of Food Technology Osijek, Croatian Society of Chemical Engineers
(HDKI), (2011) 263 - 273.

Organizator/suorganizator medunarodnog znanstvenog skupa: International Union of Food Scence and Technology(IUFoST),
European Federation of Food Science and Technology (EFFoST), Central European Initiative (CEl); ISBN 978-953-7005-26-9; CAB
Direct Abstracts, Record Number: 20143000402

21. D. Kovacevi¢, K. Mastanjevi¢, K. Suman: Cryoprotective effects of maltose on chicken myofibrillar
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proteins (CMP). Proceedings of 13" RuZi¢ka days Today science — tomorrow industry, Subari¢, D. (ed.),
Osijek, Facuty of Food Technology Osijek, Croatian Society of Chemical Engineers (HDKI), (2011) 336 - 342.

Organizator/suorganizator medunarodnog znanstvenog skupa: International Union of Food Scence and Technology(IUFoST),
European Federation of Food Science and Technology (EFFoST), Central European Initiative (CEl); ISBN 978-953-7005-26-9; CAB
Direct Abstracts, Record Number: 20143000410

22. D. Valinger, J. Gajdo$ Kljusuri¢, D. Kovadevi¢, Z. Kurtanjek: Application of NIR spectroscopy for
monitoring quality of surimi. Proceedings of 13" RuZi¢ka days Today science — tomorrow industry, Subari¢,
D. (ed.), Osijek, Facuty of Food Technology Osijek, Croatian Society of Chemical Engineers (HDKI), (2011)
431 -438.

Organizator/suorganizator medunarodnog znanstvenog skupa: International Union of Food Scence and Technology(IUFoST),
European Federation of Food Science and Technology (EFFoST), Central European Initiative (CEl); ISBN 978-953-7005-26-9

23. M. Juki¢, K. Mastanjevi¢, Z. Ugarcié-Hardi, D. Kovacevi¢, . Kosovi¢, D. Koceva Komleni¢, S. Kelekivi¢: Use
of maize, soy and rice flour and breadcrumbs in the formulation of the gluten free coating mixture for fried
food products. Proceedings of 6th International Congress "Flour-Bread '11" and 8th Croatian Congress of
Cereal Technologists, Ugarci¢-Hardi, 7 (ed.), Osijek, Faculty of Food Technology, University of J.J.

Strossmayer in Osijek, (2012) 455-460.
Organizator/suorganizator medunarodnog znanstvenog skupa: International Association for Cereal Science and Technology (ICC);
ISSN 1848-2562; CAB Abstracts, Accession Number: 20123355673

24. D. Kovacevié, K. Suman, H. Pavlovi¢, L. Lenart, J. Frece, K. Mastanjevié, S. Kelekovi¢: Possibility of using
potassium chloride and glycine as a substitutes for sodium chloride in Homemade Slavonian Sausages.
Proceedings of The 6th Central European Congress on Food, Levi¢, J. (ed.), Novi Sad, Institute of Food
Technology, (2012) 1331-1337.

Organizator/suorganizator medunarodnog znanstvenog skupa: International Union of Food Scence and Technology(IUFoST),
European Federation of Food Science and Technology (EFFoST), Central European Initiative (CEl); ISBN 978-86-7994-027-8

25. N. Persi, J. Pleadin, D. Kovacevi¢, D. Mili¢: Okratoksin A u domacim kobasicama proizvedenim od mesa
tretiranih svinja. Proceedings of 14" RuZitka days TODAY SCIENCE — TOMORROW INDUSTRY, Juki¢, A. (ed.),

Osijek, Facuty of Food Technology Osijek, Croatian Society of Chemical Engineers (HDKI), (2012) 265 - 275.
Organizator/suorganizator medunarodnog znanstvenog skupa: International Union of Food Scence and Technology (IUFoST),
European Federation of Food Science and Technology (EFFoST), Central European Initiative (CEl); ISBN 978-953-7005-26-9

26. Frece, J., Kovacevi¢, D., Delas, F., Mastanjevi¢, K., Markov, K.: Probiotic strain Lactobacillus plantarum
1K reduces Salmonella enterica serovar Typhimurium infection in mice. Proceedings of V International
Conference on Environmental, Industrial and Applied Microbiology (BioMicrowWorld 2013), A. Mendez-Vilas
(ed.), Wageningen Academic Publishers, Madrid, Spanjolska, 2 — 4 October 2013. 357-361.
Organizator/suorganizator medunarodnog znanstvenog skupa: Formatex Research Center (FRC); ISBN 978-90-8686-243-6

27. K. Mastanjevi¢, M. Juki¢, Z. Ugar¢i¢, D. Kovadevié, |. Kosovi¢, D. Koceva Komlenié: Use of maize, soy and
rice breadcrumbs in the formulation of the gluten free meatballs. Proceedings of 7th Internationnal
Congress ,,Flour — Bread '13“ and 9th Croatian Congress of Cereal Technologists. Juki¢, M. (ed.). Facuty of
Food Technology Osijek, Osijek. (2014.) 218-223.

Organizator/suorganizator medunarodnog znanstvenog skupa: International Association for Cereal Science and Technology (ICC);
ISSN 1848-2562

28. J. Frece, , J. Mrvcic, I. Uglesic, L. Zdenko, D. Kovacevic, F. Delas, K. Markov (2014.): Industrial Sausage
Produced with Autochthonous Starter Culture. Proceedings of 8th Internationnal Congress of Food
Technologists, biotechnologists and Nutritionists. Frece, J. (ed.). Facuty of Food Technology and
Biotechnology, Zagreb. Zagreb. (2014.), 6-10.

Organizator/suorganizator medunarodnog znanstvenog skupa: European Federation of Food Science and Technology (EFFoST),
International Union of Food Science and Technology (IUFoST); ISBN 978-953-99725-6-9

29. Mastanjevi¢, KreSimir, Kovacevié, Dragan, Kelekovi¢, Snjezana: Cryoprotective effect of oat B-glucans
on chicken surimi. Proceedings of Il International Congress “Food Technology, Quality and Safety”. Jovanka
Levi¢ (ur.). Novi Sad : University of Novi Sad Institute of Food Technology, 2014. 71-77

(poster,medunarodna recenzija,objavljeni rad,znanstveni).

Organizator/suorganizator medunarodnog znanstvenog skupa: European Federation of Food Science and Technology (EFFoST),
“ISEKI-FOOD” - European Association for Integrating Food Science and Engineering Knowledge into the Food Chain.; ISBN 978-86-
7994-043-8

30. K. Mastanjevi¢, D. Kovacevi¢, K. Vidakovi¢ (2014). Cryoprotective effect of oat B-glucans on beef
myofibrllar proteins. Proceedings of 15th International scientific and professional conference 15th Ruzicka
Days “Today science - tomorrow industry". Subari¢, D. (ed.), Osijek, Facuty of Food Technology Osijek,
Croatian Society of Chemical Engineers (HDKI), (2014) (prihvacen za objavljivanje).
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Organizator/suorganizator medunarodnog znanstvenog skupa: International Union of Food Scence and Technology (IUFoST),
European Federation of Food Science and Technology (EFFoST), Central European Initiative (CEl); ISBN

Znanstveni radovi objavijeni u casopisima ili zbornicima radova s domacih ili skupova odrZanih u
inozemstvu koji nisu u kategoriji medunarodnog znanstvenih skupova

1. M. Meler, D. Ruzi¢, D. Kovaéevié: Health service - a part of the tourism product. Proceedings of 1%
International Congress: Opatija — Promoter of health tourism, Rozanié, I. (ed.). Rijeka, Thalassotherapia,
Hotelijerski fakultet, Hrvatsko-austrijsko drustvo, (1996.) 245-256.

2. D. Kovacevi¢, Z. Kurtanjek, D . Subari¢, J. Kordié: Differential thermal analysis (DTA) of water solutions of
polydextrose, k-carrageenan, NaCl and mixture of sorbitol and sucrose. Proceedings of the 4th Croatian
Congress of Food Technologists, Biotechnologists and Nutritionists, Central European Meeting, Tripalo,
B.(ed.). Zagreb, Faculty of Food Technology and Biotechnology, (2002.) 41-45.

3. D. Subari¢, V. Pilizota, D. Fles, D. Kovacevié¢, N. Nedi¢: Influence of potassium mercaptobenzimidazole on
polyphenol oxidase activity in model systems and in fresh-cut apple. Proceedings of the 4th Croatian
Congress of Food Technologists, Biotechnologists and Nutritionists, Central European Meeting., Tripalo,
B.(ed.). Zagreb, Faculty of Food Technology and Biotechnology, (2002.) 135-140.

4. B. Milicevi¢, D. Subari¢, S. Madiar, D. Kovadevi¢, J. Babi¢: nfluence of low pressure of UV
decontamination system on chemical and physical properties of processed water in alcoholic beverages
production. Zbornik radova sa nau¢nog skupa "Agrotech" Gradacac 2006. Jasi¢, M. (ed.), Tuzla, Faculty of
Technology, Tuzla University, (2006) 27-33.

5. Dragan Kovacevic, Jadranka Frece, Ksenija Markov: The Use Of Conventional And Molecular Methods For
The Routine Confirmation Of Listeriamonocytogenes. ,Kompetentnost laboratorija 2012.“ Sibenik, Knjiga
sazetaka, 10. - 13. Listopada 2012. 79-84.

6. Dragan Kovacevi¢ (2013.): Zastita u funkciji poboljsanja kvalitete i sigurnosti tradicionalnih mesnih
proizvoda. ,Bezbednost i kvaliteta namirnica animalnog porekla”. Fakultet Veterinarske medicine u
Beogradu. Zbornik radova. Beograd 22. - 23. Novembar 2012. str. 64-69.

Strucni radovi objavijeni u znanstvenim casopisima

1. D. Kovacevi¢ (1998.
2. D. Kovacevic (1999.
3. D. Kovacevic (2002.
4. D. Kovacevi¢ (2014.
124.

5. D. Kovacevic (2014.): Aditivi koji se koriste u industrijskoj proizvodnji fermentiranih kobasica. Meso. XVI (3)
208-210.

6. D. Kovacevic (2014.): Tehnologija trajnih (fermentiranih) kobasica. Meso. XVI (4) 292-295.

7. Kovacevi¢, D., Mastanjevi¢, K. (2014.): Fizikalno-kemijska svojstva, boja i tekstura trajnih kobasica. Meso.
XVI (6) 484-487.

8. Bozi¢, Miroslav; Kovaéevié, Dragan (2005): Clanstvo u EU - Povijesni izazov za hrvatsku poljoprivredu.
Zbornik radova XL. znanstvenog skupa hrvatskih agronoma s medunarodnim sudjelovanjem, Opatija 15. -
18. 02. 2005., 3-9.

9. Kovacevi¢, Dragan, Medi¢, Helga (2014.): Stanje i perspektive razvoja mesne industrije u Isto¢noj
Hrvatskoj. Zbornik radova znanstveno-stru¢nog skupa u organizaciji HAZU-a ,,Proizvodnja hrane i Sumarstvo
- temelj odrZivog razvoja“, 14. - 15. 06. 2013., Osijek.

10. D. Kovacevié (2001.): Uzgoj, ulov i prerada ribe u Republici Hrvatskoj. Meso, 12/13, 36-37.

11. D. Kovacevic (2002.): Tehnologija ribe, Meso. 14, 23-24.

: Gospodarski razvitak hrvatskog Podunavlja, Kemija u industriji, 48 (2) 44-45.

: Hrvatsko gospodarstvo i globalizacija, Kemija u industriji, 48 (11) 397-402.

: Tehnologija ribe. Meso. IV (14) 23-24.

: Tehnoloska bilanca u tradicionalnoj proizvodnji slavonskog kulena. Meso. XVI (2) 122-
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Ime i Prezime Prof. dr. sc. Drago Subari¢

Maticni broj znanstvenika MB 179310

e-mail drago.subaric@ptfos.hr

Web stranice www.ptfos.unios.hr/

Ustanova zaposlenja Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek
zvanje Redoviti profesor u trajnom zvanju
Datum zadnjeg izbora u zvanje 2011.

Kratki Zivotopis

Dr. sc. Drago Subari¢ roden je 13. listopada 1963. godine u G. Kladarima, Republika Bosna i Hercegovina. U
Modrici je zavrSio osnovno i srednje obrazovanje te nakon toga (1983.) upisao studij prehrambene tehnologije
na Prehrambeno tehnoloSkom fakultetu Osijek. Diplomirao je 1988. godine, te odmah zasnovao radni odnos
na PIK-u "Belje" gdje je radio kao tehnolog. 1990. godine zaposlio se je na Prehrambeno-tehnoloSkom
fakultetu Osijek kao znanstveni novak. Poslijediplomski studij, smjer prehrambene tehnologije, upisao je na
Prehrambeno-biotehnoloskom fakultetu SveuciliSta u Zagrebu 1990. godine. 1994. godine obranio je
magistarski rad pod naslovom "Proucavanje reoloskih svojstava smjesa hidrokoloida i Skroba pri niskim
temperaturama". Iste godine izabran je u zvanje asistenta na Prehrambeno tehnoloSkom fakultetu u Osijeku
gdje je vodio laboratorijske vjezbe na kolegiju «Tehnologija konzerviranja i prerade voéa i povréa» i dio
laboratorijskih vjezbi na kolegiju «Poznavanje sirovina prehrambene industrije». Doktorski rad pod naslovom
"Inhibicija polifenol-oksidaze u svrhu sprjeCavanja enzimskog posmedivanja" obranio je 03. 06. 1999. godine
na Prehrambeno-biotehnoloSskom fakultetu SveuciliSta u Zagrebu.19. 07. 1999. godine izabran je u zvanje
viSeg asistenta, 30. 03. 2000. godine u zvanje docenta, 03. 07. 2003. godine u zvanje izvanrednog profesora,
30. 09. 2006. u zvanje redovitog profesora, a 2011. godine izabran je u trajno znanstveno-nastavno zvanje
redovitog profesora. Od listopada 2000. do oZujka 2005. godine obnasao je duznost prodekana za nastavu na
Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu Osijek, a od ozujka 2005. do 30. rujna 2008. godine duznost prodekana
za znanost. Od 01. listopada 2008. godine na duZnosti je dekana Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek,
trenutacno u trecem mandatu. Od 2002. do 2008. godine obnasao je duznost voditelja poslijediplomskog
studija iz prehrambenog inZenjerstva na PTF-u (studij za stjecanje akademskog stupnja magistar i doktor
znanosti iz znanstvenog podrucja Biotehnicke znanosti, znanstvenog polja Prehrambena tehnologija, grana
InZenjerstvo). Na navedenom poslijediplomskom studiju nositelj je kolegija «Dostignuéa u tehnologiji
ugljikohidrata i konditorskih proizvoda» i ,Aditivi u hrani“. Osim toga, dr. sc. Drago Subari¢ je predava¢ na
poslijediplomskom studiju Prehrambeno inZenjerstvo TehnoloSkog fakulteta Univerziteta u Tuzli,
poslijediplomskom doktorskom studiju Zastita prirode i okolisa kojeg su organizatori Sveuciliste J. J.
Strossmayera u Osijeku i Institut «Ruder Boskovi¢» iz Zagreba te na poslijediplomskom studiju Molekularne
bioznanosti (Sveuciliste u Osijeku, SveuciliSte u Dubrovniku, Institut «Ruder Boskovi¢» Zagreb). Pod
mentorstvom prof. dr. sc. Drage Subari¢a sedam poslijediplomanada je obranilo doktorske radnje i dva
magistarske. Do danas je bio ¢lan organizacijskih odbora nekoliko medunarodnih i domadih znanstvenih
skupova (Hrvatski kongres prehrambenih tehnologa, biotehnologa i nutricionista, Festival znanosti, Agro-tech,
Brasno-kruh, CEFood, Ruzickini dani) te predsjednik Znanstveno-organizacijskog odbora medunarodnog
znanstvenog skupa XV. RuZi¢kini dani i nacionalnog skupa Voda za sve. Pokretac je i ¢lan uredivackog odbora
znanstvenog Casopisa Croatian Journal of Food Science and Technology, a ¢lan je uredivackog odbora i
¢asopisa Technologica acta (Tehnoloski fakultet Tuzla). Koautor je priru¢nika Cuvanje voéa i povréa u
hladnjacama s kontroliranom atmosferom, poglavlja Wheat starch u znanstvenoj knjizi Wheat: Genetics, Crops
and Food Production (NovaPublishers) te priru¢nika Cleaning and desinfection (u sklopu TEMPUS projekta
“Improving Academia — Industry Links in Food Safety and Quality“). Dr. sc. D. Subari¢ je do sada objavio preko
100 znanstvenih i struc¢nih radova te je sudjelovao (usmena priopéenja i posteri) u radu 46 medunarodnih
znanstvenih skupova s 80 radova te 37 nacionalnih skupova s 55 radova. Sudjelovao je u realizaciji 5
znanstvenih projekata financiranih od Ministarstva znanosti, obrazovanja i Sporta RH te u realizaciji 6
medunarodnih projekata. Trenutacno je voditelj nacionalnog znanstvenog projekta “Razvoj novih modificiranih
Skrobova i primjena u prehrambenoj industriji”, hrvatsko-makedonskog projekta ,Starch isolation from
domestic cereal varieties and modified starches development for food industry” (2010-2011), hrvatsko-
srpskog projekta ,,Unaprjedenje kvalitete i stabilnosti punjenja za konditorske proizvode” (2011.-2012.), te
tehnologijskog projekta u okviru programa IRCRO (Razvoj i unaprjedenje kapsuliranih proizvoda na bazi

15



http://bib.irb.hr/prikazi-rad?&rad=471478
http://bib.irb.hr/prikazi-rad?&rad=471478

ekstrakata bilja), a kao istraZivac sudjeluje i u realizaciji projekta «Razvoj procesa proizvodnje visokokvalitetnih
prehrambenih proizvoda”. Aktivno je sudjelovao u izradi viSe projekata za mala i srednja poduzeéa. U svojstvu
nacionalnog eksperta dr. Subari¢ je sudjelovao u realizaciji medunarodnog projekta ""Health and Safe Food for
the Future" kojeg je koordinirao UNIDO (United National Industrial Development Organization). Od 2004.
godine stalni je konzultant za prehrambenu industriju njemacke certifikacijske kuée TUV NORD koja se bavi
certificiranjem 1SO standarda i HACCP sustava. Clan je Organizacijskog odbora 7., 8. i 9. ocjenjivanja meda u
Hrvatskoj. Do sada je sedam puta sudjelovao u ocjenjivanju konditorskih proizvoda na Medunarodnom
poljoprivrednom sajmu u Novom Sadu (od toga 2 puta kao predsjednik i 5 puta kao dopredsjednik). Clan je
organizacijskih odbora i timova za ocjenjivanje prirodnih rakija (HGK i PTF) i pi¢a na bazi meda (HGK). Tijekom
1997. godine u sklopu CEEPUS programa boravio je mjesec dana u Becu, na Institutu za prehrambene
tehnologije (Institut fir Lebensmitteltechnologie, BOKU). Od 01. listopada 2008. godine clan je Senata
Sveucilista J. J. Strossmayera u Osijeku. Od 08. 03. do 01. 10. 2004. godine bio je dopredsjednik Uprave «Belje»
d. d. Darda gdje je pokrenuo i sudjelovao u realizaciji viSe projekata vezanih za poljoprivredu i prehrambenu
industriju. Od 2005. do 2007. godine bio je predsjednik je Znanstvenog vije¢a Hrvatske agencije za hranu, a
trenutacno je €lan Upravnog vijeéa HAH. Clan je sekcije za Prehrambenu industriju Znanstvenog vijeéa za
tehnologki razvoj HAZU, a od 2009. godine ¢&lan suradnik je Akademije tehnickih znanosti Hrvatske. Clan je
Mati¢nog odbora za podrucje biotehnickih znanosti i Maticnog odbora za interdisciplinarno podrucje. Za svoj
dosadasnji znanstveni i struéni rad dobio je Drzavnu nagradu za promidzbu i popularizaciju znanosti za 2010.
godinu, priznanje NERDA-e (Northeast Regional Development Association) za doprinos razvoju ekonomske regije
sjeveroistocna BiH (2009.) te Pecat grada Osijeka za izuzetna postignuca na podrucju znanosti (2010.).

Znanstveni radovi

Al

1. V. Pilizota, D. Subari¢ and T. Lovri¢: Rheological Properties of CMC Dispersions at Low Temperatures. Food
Technol. Biotechnol., 34 (2-3) (1996) 87-90.

2. Lj. Tratnik, G. Benkovi¢, A. Borovi¢ and D. Subari¢: Production of Fresh Cheese Enriched with Ultrafiltered
Whey Proteins. Milchwiessenschaft, 51 (11), 1996. (624-628).

3. V. Pilizota, D. Subari¢: Control of Enzymatic Browning of Foods. Food Technol. Biotechnol., 36(3) 219-227
(1998).

4. R.Vukovi¢, A. Erceg, V. Pilizota, D. Subari¢: Synthesis of crown ether compounds as potential inhibitors of
enzymatic discolouration of foods. Acta Alimentaria, 28 (2), 141-147 (1999).

5. Z. Tucak, B. Banaj, D. Subari¢: Beitrag zur Morphometrie des Rotwildes (Cervus elaphus Linne 1758) aus
dem Donaugebiet Backa. Z. Jagdwiss. 45, 127-133 (1999).

6. D. Subari¢, V. Pilizota, T. Lovri¢, R. Vukovi¢, A. Erceg: Effectivenes of some crown compounds on inhibition
of polyphenoloxidase in model systems and in apple. Acta Alimentaria 30 (1) 81-87 (2001).

7. Lj. Tratnik, R. BoZani¢, G. Miokovi¢, D. Subari¢: Optimisation of manufacture and quality of cottage cheese,
Food technol. biotechnol. 39 (1) 43-48, (2001).

8. N. Nedi¢ Tiban, V. Pilizota, D. Subari¢, D. Mili¢evi¢, M. Kopjar: Influence of Hydrocolloids and sweetners on
flow behaviour of peach nectar. Acta Alimentaria 32 (4), 383-393 (2003).

9. 7. Ugartié-Hardi, D. Hackenberger, D. Subari¢, J. Hardi: Effect of soy, maize and extruded maize flour
addition on physical and sensory characteristics of pasta. Ital. J. Food Sci.15 (2), 277-286 (2003).

10. D. Kovacevié¢, Z. Kurtanjek, D. Subari¢: Effect of polydextrose and NaCl on the initial freezing point of
chicken, egg and surimi. Ital. J. Food Sci.15 (1), 105-114 (2003).

11. M. Halt, T. Klapec, D. Subari¢, M. Macura, S. Baéani: Fungal contamination of cookies and the raw
materials for their production in Croatia. Czech J. Food Sci., 22(3), 95-98, (2004).

12. Lj. Glavas-Obrovac, T. Opacak, V. Bares, D. Subari¢, J. Babi¢, V. llakovac, I. Karner: Effects of dealcoholized
red and white wines on human tumor and normal cells proliferation. Acta Aliment. 35 (2), 153-162 (2006).

13. J. Babic, D. Subari¢, B. Ackar, V. Pilizota, M. Kopjar, N. Nedic Tiban: Effects of pectin and carrageenan on
thermophysical and rheological properties of tapioca starch. Czech J. Food Sci. 24(6), 275-282 (2006).

14. M. Kopijar, V. Pilizota, N. N. Tiban, D. Subaric, J. Babic, D. Ackar: Effect of different pectin addition and its
concentration on colour and textural properties of raspberry jam. Deutsche Lebensmittel Rundschau
103 (4), 164-168 (2007).

15. Babic J, D Subari¢, Ackar D, Kovacevic D, Pilizota V, Kopjar M: Preparation and characterization of
acetylated tapioca starches. Deutsche Lebensmittel Rundschau 103 (12), 580-585, 2007.

16. Kopjar M, Pilizota V, Hribar J, Nedi¢ Tiban N, D. Subari¢ , Babi¢ J, PoZrl T: Influence of trehalose addition
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Kratki Zivotopis

Dr. sc. burdica Ackar rodena je 14. velja¢e 1980. godine u Slavonskom Brodu, gdje je zavrsila i
srednjoskolsko obrazovanje. Diplomirala je 2004. godine na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu u Osijeku,
smjer prehrambeni. Poslijediplomski sveucilisni doktorski studij Prehrambeno inZenjerstvo upisala je na
Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu Osijek 2005. godine, a doktorirala je 2010. godine s radom pod
naslovom ,lzoliranje, modificiranje i karakteriziranje Skroba pSenice”. Godine 2005. zasnovala je radni
odnos na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu u Osijeku u zvanju asistenta. U zvanje viSeg asistenta
izabrana je 2010. godine, a u zvanje docenta 2011. Od 2013. godine obnasa duznost predsjednika Katedre
za tehnologiju ugljikohidrata. Do danas je bila ¢lan organizacijskih odbora nekoliko medunarodnih i
domacih znanstvenih skupova (Festival znanosti, Ruzi¢kini dani, Hranom do zdravlja). Koautor je poglavlja
Wheat starch u znanstvenoj knjizi Wheat: Genetics, Crops and Food Production (NovaPublishers), Acetic acid
in food industry u znanstvenoj knjizi Acetic Acids, Chemical Properties, Production and Applications
(NovaPublishers) i Procesi konzerviranja hrane u knjizi Uvod u sigurnost hrane. Do sada je objavila 51
znanstveni i strucni rad te je sa 49 priopéenja (usmena priopéenja i posteri) sudjelovala u radu
medunarodnih i nacionalnih znanstvenih skupova. Sudjelovala je u realizaciji 2 znanstvena projekta
financirana od Ministarstva znanosti, obrazovanja i Sporta RH, 3 medunarodna projekta i tehnologijskom
projektu u okviru programa IRCRO. Bila je voditelj sveuciliSnog znanstvenog projekta ,,Upotreba nusproizvoda
prehrambene industrije u proizvodnji obogacenih i funkcionalnih ekstrudiranih proizvoda i poluproizvoda“.
Tijekom 2008. godine boravila je mjesec dana na Biotehnickom fakultetu u Ljubljani, Slovenija na
znanstvenom usavrsavanju, a prosla je i niz seminara i radionica iz podrucja sigurnosti hrane. Godine 2013.
dobila je Nagradu mladom znanstveniku Vera Johanides od Akademije tehnickih znanosti Hrvatske. Clan je
European Hygienic Engineering and Design Group i Drustva kemicara i tehnologa Osijek, Ciji je predsjednik od
ozujka 2014. godine.
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