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Sas
ow% ¢e godine moc1 racunati na unapr]edwan]e
 proizvodnje i poboljsan]e svojih proizvoda te
pOStlzan]e vece trzisne konkurentnosti zahva-

; ‘lju}ua p,ro;ektu Transfer tehnologz]e i komercija-

lizacija inovacija u sektoru hrane Sibensko-kninske
Zupanije Veleuéilista Marko Marulié¢ u Kninu,
koji je ostvaren zahvaljujuci bespovratnim sred-
stvima iz europskog Fonda za ulaganje u zna-
nost i inovacije. Rije¢ je o projektu koji je u ci-

Jjelosti osmisljen i razvijen u Kninu $to mu daje

posébnu vrijednost i znacaj.
Vrijedan projekt koji je
prepoznala i podrzala Europa

[za njegovog, neupucenima mozda teZe razu-
mljivog, naziva krije se naoko jednostavna, ali

u naravi kompleksna ideja s formulom kako je
- moguce znanje te znanstvena i tehnoloska po-

stignuca koja imaju veliku uporabnu vrijednost
iz visokoskolske ustanove prenijeti u gospodar—
stvo i primijeniti u proizvodnji. Doda li se tome

da taj projekt omogucava, izravno 1
g I svijet realnog rada, da im daje prili-

’1 ]uc1van]e

a ﬂe;gosredno suraduju s gospodarstvenici-

L te vide Braktr@wvrl}ednost i smisao onoga
to uce i Cemu su se | posvej;yl, ne ¢udi podatak
da je Veleudiliste Marko Maruli¢ iz Knina bilo
jedino veleudiliste pored osamnaest hrvatskih
visokoobrazovnih institucija, sveuilidta, fakul-
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teta i instituta s dugom tradicijom i golemom
znanstvenom reputacijom, koje je 2013. godine
za svoj projekt dobilo europski novac iz Fonda
za ulaganje u znanost i inovacije.

Hrana obogacena biljem s kr3a

Ovaj projekt napisan je 2009. godine, a po-
Cetna ideja istrazivanja i razvoja funkcionalne
hrane opcenito, u razradi projekta odnosno pri-
lagodbi teksta projektne aplikacije uvjetima na-
tjecaja kojije 2011. godine objavljen, fokusirana
je na istrazivanje i razvoj funkcionalne hrane na
bazi Zitarica te na razradu koncepta transfera
(prijenosa) znanja, inovacija i tehnologije iz vi-
sokogkolske ustanove u gospodarstvo. Pri tome
je poseban naglasak stavljen na unaprjedenje
postojecih ili razvoj novih funkcionalnih, ali i
tradicionalnih proizvoda od Zitarica koji dono-
se konkretnu zdravstvenu dobrobit, odnosno
izravno utje¢u na balansiranje fizioloskih funk-
cija organizma, o¢uvanje zdravlja i smanjenje
rizika oboljenja.

Hrana na bazi Zitarica glavni je izvor energi-
je iz hrane $irom svijeta. Takoder, izvor je pre-
hrambenih vlakana, ugljikohidrata, proteina,
vitamina i minerala, a pripremljena na tradi-
cionalan na¢in i konzumirana u preporuéenim
koli¢inama pozitivno utjeée na zdravlje. Medu-
tim, mnogi proizvodi na bazi rafiniranih Zzitarica
uzrokuju nagli porast glukoze u krvi, a razli¢i-
tim pekarskim proizvodima u organizam uno-
simo i kuhinjsku sol, rafinirane Secere i masti.
Cilj je projekta razviti nove funkcionalne proi-
zvode, primjerice s manje soli ili s viSe netoplji-
vih vlakana ili s pove¢anim udjelom proteina te
obogacene biljem ili ekstraktima bilja s krskog
podrudja, voéem i péelinjim proizvodima, od-
nosno sirovinama koje imaju vecu antioksi-

54 M SIBENIK

$0000000000000000000000000000000000000000000000000000000600000

dativnu aktivnosti $to bi moglo osigurati veci
antioksidativni status finalnog proizvoda, a $to
bi osim povecanja odrzivosti proizvoda imalo
blagotvorno djelovanje na zdravlje. Komercija-
lizacija novorazvijenih inovativnih proizvoda u
suradnji s gospodarstvenicima ne pruza samo
mogucnost razvoja malih i srednjih poduzetni-
ka, $to zasigurno moze doprinijeti regionalnom
razvoju, ve¢ obogacuje i ponudu hrane bitnu tu-
ristickom sektoru, a time stvara plodno tlo za
razvoj regionalnog i nacionalnog gospodarstva.

Novi je kninski proizvod znanje koje ima
uporabnu vrijednost

Obogacivanje hrane korisnim sastojcima
trenutno je jedna od najaktualnijih globalnih
tema. Svjetski trend pobolj$anja svojstava hra-
ne podudara se s rastom op¢ih spoznaja o izrav-
nom utjecaju hrane na zdravlje. Takva istraziva-
nja pocela je podupirati i prehrambena industri-
ja koja trazi rjedenja ne samo za unaprjedenje
proizvodnje i rjeSavanje tehnologkih problema
u svojim proizvodnim procesima, nego i zato
to zeli proizvoditi hranu koja pruza vecu do-
brobit za zdravlje nego osnovna prehrana. U
tom smislu projekt Veleucilista Marko Maruli¢
u Kninu pun je pogodak $to je potvrdilo i za-
nimanje lokalnih proizvodaca dok je jo§ bio u
povojima, posebno zanimanje i potpora doma-
éeg trgovackog lanca Djelo koji ve¢ dugo nastoji
trzidno afirmirati vrijednosti lokalnih proizvo-
da i potaknuti proizvodnju hrane u Sibensko-
kninskoj zupaniji. To potvrduje da je kninski
koncept znanja kao proizvoda koji ima izravnu
uporabnu vrijednost dobro osmisljen i da je u
punom suglasju s potrebama lokalne zajednice,
nacionalnim interesima i globalnim znanstve-
nim trendovima.
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Sto je to funkcionalna hrana?

Funkcionalnom hranom smatraju se namirnice koje uz osnovnu

nutritivnu vrijednost imaju i pozitivan utjecaj na opce zdravlje ljudi
ili sudjeluju u smanjenju rizika razvoja pojedinih bolesti. To je, dakle,
ona hrana koja sadrzi bioaktivne sastojke za koje je znanstveno utvr-
deno da imaju povoljno djelovanje na zdravlje ljudi.

Pojam funkcionalna hrana pojavio se osamdesetih godina proslog
stoljeca u Japanu u kontekstu nastojanja te drzave da smanji rast tros-
kova zdravstva koji su se povecavali zbog starenja stanovni$tva i po-
vecanja broja kroni¢nih bolesnika. Kako bi rijesila te probleme, japan-
ska se medicina fokusirala na bolju prevenciju bolesti, a kako upravo
funkcionalna hrana na pozitivan na¢in utjece na jedan ili vise ciljanih
funkcija tijela smanjujudi rizike razvoja pojedinih bolesti poput bole-
sti srca i krvozilnog sustava, karcinoma, pretilosti i osteoporoze, Ja-
pan je usmjerio svoje znanstvene potencijale na to podrudje. Pozitivni
su ucinci bili vrlo brzo vidljivi pa su japanski koncept vrlo brzo prihva-
tili Europa i SAD. Funkcionalnu hranu nazivaju hranom buduénosti, a
u njen je razvoj Hrvatska uklju¢ena ve¢ dvadesetak godina.
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Osobna karta proj ekta Transfer tehnologije i
komercijalizacija inovacija u sektoru hrane Sibensko-
kninske zupanije Veleucilista Marko Maruli¢ u Kninu

Duska Curi¢ %) Miadenka Saroli¢

aziv projekta: Transfer

| \ | tehnologije i komercija-

lizacija inovacija u sek-

toru hrane Sibensko-kninske

Zupanije / Transfer of technology

and commercialization of innova-

tions to food business sector of Si-

benik-Knin County (TechTransfer
SIKC)

Projekt je sufinancirala EU u
sklopu Operativnog programa
za regionalnu konkurentnost
- Instrument pretpristupne
pomodi je IPA - Fond za ulaganje u
znanost i inovacije, faza I

Korisnik: Veleuciliste Marko
Maruli¢ u Kninu

Partner na realizaciji projek-
ta: Prehrambeno-biotehnoloski fa-
kultet Sveucilista u Zagrebu

Voditeljica projekta: Emilija
Friganovi¢, dipl. ing. prehrambene
tehnologije, vi$a predavatica na Ve-
leudilistu Marko Maruli¢ u Kninu,
Odjel prehrambene tehnologije,
Odjel poljoprivrede krsa, voditelji-
ca Laboratorija za kemiju i tehnolo-
giju Zitarica

Koordinatorica projekta na
partnerskoj instituciji Pre-
hrambeno-biotehnoloskom fa-
kultetu SveuciliSta u Zagrebu:
prof. dr. sc. Dugka Curi¢, redovita
profesorica u trajnom zvanju na
Prehrambeno-biotehnoloskom fa-
kultetu Sveucilista u Zagrebu, Za-
vod za prehrambeno-tehnolosko

inZenjerstvo, proclelnica Laborato-
rija za kemiju i tehnologiju Zitarica

Koordinatorica za javnu na-
bavu projekta: dr. sc. Mladenka
Saroli¢, voditeljica odsjeka u sa-
stavu odjela Inovacijsko srediste,
predavacica na Veleudilistu Marko
Maruli¢ u Kninu, Odjel prehrambe-
ne tehnologije, Odjel poljoprivrede
krsa

Web koordinatorica projek-
ta: Ancica Se¢an, web koordinato-
rica TechTransfer SIKC projekta na
Veleudilistu Marko Maruli¢ u Kninu

Posrednici izmedu visokos-
kolskih ustanova i gospodar-
skih subjekata koji se bave proi-
zvodnjom hrane: Zupanijska gos-
podarska komora u Sibeniku, Ured
Hrvatske gospodarske komore u
Kninu i Hrvatska obrtni¢ka komo-
ra Sibensko-kninske Zupanije

Tvrtka suradnik na projektu:
Djelo d.o.o.

Ukupna vrijednost projekta:
486 323,18 eura / 3 693 138,23
kuna

Bespovratna sredstva EU-a:
404 523,62 eura / 3 071 952,37
kuna

Razdoblje provedbe projek-
ta: 24 mjeseca

Pocetak provedbe projekta:
9. travnja 2013.
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Vrhunska oprema u novom laboratoriju za
kemiju i tehnologiju Zitarica

Projekt Transfer tehnologije i komercijalizacija
inovacija u sektoru hrane Sibensko-kninske Zupa-
nije kninsko Veleud¢iliste ostvaruje u suradnji s
prof. dr. sc. Duskom Curi¢ s partnerske insti-
tucije Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta
Sveudilista u Zagrebu, a posrednici izmedu viso-
kosgkolskih ustanova i gospodarskih subjekata
koji se bave proizvodnjom hrane su Zupanijska
gospodarska komora u Sibeniku, Ured Hrvatske
gospodarske komore u Kninu i Hrvatska obrt-
ni¢ka komora Sibensko-kninske Zupanije.

Sredstvima EU-a u Veleudilistu je vrhunskim
uredajima opremljen novi Laboratorij za kemiju

i tehnologiju Zitarica u okviru Odjela prehram-
bene tehnologije ¢ija je voditeljica idejna zacet-
nica i koautorica projekta Emilija Friganovic.
Tako sada kninsko Veleudiliste, uz laboratorij
u kojem studenti izvode laboratorijske vjezbe i
pripremaju svoje zavr$ne radove i koji sluzi za
istrazivacki rad nastavnika, te izdvojeni dio tog
laboratorija koji sluzi za istrazivacki rad, ponaj-
vise kemije aroma pod vodstvom dr. sc. Zvoni-
mira Marijanovi¢a, ima i laboratorij opremljen
visokosofisticiranom opremom za znanstveno
izuc¢avanje kemije i tehnologije Zitarica. Za tra-
janja projekta usluge laboratorija i savjetovanja
projektnog tima gospodarstvenici mogu koristi-
ti bez naknade. Takoder, rezultati projekta svi-
ma e biti trajno dostupni.
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