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Cilj rada: Pokazati trenutna svjetska globalna kretanja u barijatrijskoj kirurgiji sa osvrtom na personalizirani pristup pretilim pacijentima uz prikaz  početnih  iskustva Klinike za hirurgiju UKC Tuzla u liječenju morbidno pretilih pacijenata.

Materijal i metode: Rad donosi originalne slike, grafikone i tabele sa rezultatima hirurškog liječenja patološki pretilih pacijanata na Klinici za hirurgiju UKC Tuzla. U radu posebno akceptiramo da je  imperativ  primijenjivati  integrirani multidisciplinarni pristup pacijentima sa patološkom pretilošću.Ono što su savremeni hirurški trendovi je  personalizirani pristup pacijentu. Bitna je potpuna prijeoperacijska obrada i rad u grupi sa patološki pretilim pacijentima.
Neophodno je optimiziranje operacijskog zahvata koju treba da naprave, hirurg, endokrinolog, nutricionista, gastroeneterolog, psihijatar,anesteziolog, klinički psiholog.

Moraju biti respektirani BMI index pacijenta, raspored visceralnog masnog tkiva, psihološki profil pacijenta, komorbiditet ASA skor, dob pacijenta, intraoperacijski nalaz, hirurški volumen operatora, volumen ustanove i mnogobrojni drugi faktoi..

Zaključak: Dobro dizajniran hirurški zahvat sa sigurnim hirurškim barijatrijskim timom i motiviranim pacijentom je adekvatan put da morbidno pretili pacijenti riješe svoje probleme. 

ZNAČAJ REDOVNE MIKROBIOLOŠKE KONTROLE I NADZORA ZDRAVSTVENE ISPRAVNOSTI NAMIRNICA
1 Karakaš Sead, Paklarčić Mateja, Kukić Ermina, Ždralović Nermina
1Zavod za javno zdravstvo SBK/KSB, Bolnička 1, Travnik, Bosna i Hercegovina
Sažetak

Jedan od temeljnih uvjeta zdravlja i radne sposobnosti populacije je adekvatna prehrana u smislu biološke vrijednosti i zdravstvene ispravnosti hrane. Hrana prihvatljiva za konzumiranje, koja ne sadrži štetne tvari u onim količinama koje bi na bilo koji način mogle ugroziti ljudsko zdravlje smatra se zdravstveno ispravnom hranom. Da bismo imali mikrobiološki ispravnu namirnicu neophodan je kontinuirani sustav nadzora i kontrole zdravstvene ispravnosti istih. Cilj rada je istražiti bakteriološku ispravnost uzoraka namirnica na području SBK/KSB-a u periodu od 2010.-2014. godine i prikazati rezultate dobivene ispitivanjem, te na osnovu dobivenih podataka ocijeniti dali iste imaju negativan utjecaj na ljudsko zdravlje. Ispitivanjem je obuhvaćeno 12 općina na području SBK/KSB-a. Mikrobiološka ispravnost/neispravnost uzoraka ispitivana je u akreditiranoj mikrobiološkoj laboratoriji Zavoda za javno zdravstvo SBK/KSB. Za retrospektivni prikaz dobivenih podataka korišteni su Centralni protokoli laboratorija ZZJZ SBK/KSB-a. U periodu od 5 godina ukupno je analizirano 6540 uzoraka namirnica, od toga je zdravstveno neispravnih bilo ukupno 109 uzorka, tj. 1,66 %.  2010.godine uzeto je ukupno1420 (od toga 4 uzorka su bila neispravna), dok je u 2011.godini uzeto 1285 uzoraka (od toga 6 neispravno), a 2012.godine uzeto 1236 uzoraka (od toga 25 neispravnih). U 2013.godini ukupno je uzeto 1439 (od toga 70 neipravnih uzoraka), a u 2014. ukupno je analizirano 1135 (od toga 4 pozitivna). S obzirom na prikazane rezultate, možemo zaključiti da je udio pozitivnih uzoraka iz godine u godinu rastao, tj. u periodu od 2010-2013., dok u 2014. godini udio pozitivnih uzoraka značajno opada.

 

Ključne riječi: mikrobiološka kontrola, zdravstveno ispravne namirnice, zdravstveno neispravne namirnice, javno zdravstvo
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Sažetak

One of the basic requirements of health and working capacity of the population is adequate nutrition in terms of biological value and safety of food. Food acceptable for consumption, which does not contain harmful substances in those amounts which could in any way endanger human health is considered as a healthy food. To have the correct microbiological food we need a continuous system of monitoring and controling their health safety. The aim of this study is to investigate the bacteriological quality of food samples in the area of ​​SBK / KSB in the period from 2010th to 2014th year and show the results obtained by testing, and on the basis of the data obtained to assess whether the same could have adverse effects on human health. The study included 12 municipalities in the area of ​​SBK / KSB. Microbiological correct/ incorrect samples were tested in accredited microbiology laboratory of the Institute of Public Health SBK / KSB. For a retrospective view of the data obtained Central protocols lab ZZJZ SBK / KSB were used. During the period of 5 years were a total of 6540 analyzed samples of food, of which unsafe were a total of 109 samples, ie. 1.66%. In 2010 were taken totally 1420 samples (of which 4 samples were microbiological incorrect), while in 2011, 1285 samples were taken (of which 6 were incorrectly) and in 2012, 1236 samples were taken (of which 25 were incorrect). In 2013 were 1439 samples taken (of which 70 were incorrect samples), and in 2014 were analyzed 1135 samples (of which 4 were positive). In view of the presented results, we can conclude that the proportion of positive samples from year to year is growing, ie. 2010-2013., while in 2014 the proportion of positive samples has been rapidly declining.
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RAZLIKE U PREHRAMBENIM NAVIKAMA KOD UČENIKA UZRASTA 15-18 GODINA U ODNOSU NA SPOL NA PROSTORU OPĆINE TRAVNIK
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1Zavod za javno zdravstvo SBK/KSB, Bolnička 1, 72 270 Travnik, Bosna i Hercegovina

Sažetak
Pravilna ishrana je važan faktor za unapređenje i očuvanje zdravlja. Savremen način života koji karakteriše dug radni dan, neredovan unos hrane, unos bar jednog obroka u toku dana van kuće i promjena navika u ishrani u pogledu izbora, vrste, načina pripreme i količine namirnica u svakodnevnoj ishrani, uz smanjenu fizičku aktivnost, doveli su do porasta broja zdravstvenih problema u čijoj osnovi je nepravilna ishrana. Cilj rada je ispitati stanje uhranjenosti i prehrambene navike između dječaka i djevojčica uzrasta 15-18 godina na prostoru općine Travnik, te njihove stavove i znanja o utjecaju i značaju pravilne i zdrave ishrane na njihov rast i razvoj. U istraživanju je uključeno 229 učenika uzrasta 15-18 godina, 90 učenika muškog spola i 139 ženskog spola. Kao instrumenti mjerenja korišteni su anketni upitnik koji je izrađen u svrhu ovog istraživanja (22 pitanja o prehrambenim i životnim navikama) i antropometrijska mjerenja (visina i težina). Procjena stepena uhranjenosti provedena je na osnovu percentilnih krivulja, tj. na osnovu izračunatih vrijednosti za visinu i masu u odnosu na godine. Rezultati istraživanja su pokazali da prema percentilnim krivuljama 196 (85,59%) učenika uzrasta od 15-18 godina ima poželjnu tjelesnu težinu, 29 (12,67%) ima prekomjernu tjelesnu težinu, dok pretilih učenika nema. Kada je u pitanju konzumiranje kuhanog ručka veći je postotak djevojčica 62 (44,60%) koji svakodnevno konzumiraju isti u odnosu dječake 23 (25,56%). Također voće svakodnevno konzumira veći postotak djevojčica 69 (49,64%) u odnosu na dječake 35 (38,89%). Poštovanje principa pravilne ishrane od najranijeg djetinjstva osigurava normalan rast i razvoj djece, obezbjeđuje dobro stanje uhranjenosti i pomaže da se steknu odgovarajuće navike koje u najvećem broju slučajeva ostaju trajne, dok nepravilan način ishrane uz nedovoljnu fizičku aktivnost predstavlja značajan faktor rizika u kasnijoj životnoj dobi.
Ključne riječi: stanje uhranjenosti, pravilna ishrana, prehrambene navike, poremećaji hranjenja, unapređenje zdravlja
 

 

DIFFERENCES IN EATING HABITS AMONG STUDENTS AGED 15-18 IN RELATION TO GENDER IN THE MUNICIPALITY OF TRAVNIK
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Abstract
Proper nutrition is an important factor for the promotion and preservation of health. The modern way of life which is characterized by long working hours, irregular food intake, intake of at least one meal during the day outside the home, and changes in eating habits in terms of selection, types, preparation methods and amounts of foods in the daily diet, with reduced physical activity, have led to increase the number of health problems that are based on inadequate nutrition. The aim is to examine the nutritional status and dietary habits between boys and girls aged 15-18 years in the municipality of Travnik, and their attitudes and knowledge about the impact and importance of proper and healthy diet to their growth and development. The study included 229 students aged 15-18 years, 90 male students and 139 female. As measurement instruments were used in the questionnaire that was developed for this study (22 questions about the nutritional and behavioral) and anthropometric measurements (height and weight). Assessment of nutritional state was conducted on the basis of percentile curves, ie. on the basis of the calculated values for height and weight compared to the year. The results showed that the percentile curves 196 (85.59%) students age 15-18 has a desirable body weight, 29 (12.67%) are overweight, while there is no obese students. When it comes to consuming cooked lunch, a higher percentage of girls 62 (44.60%) who daily consume cooked lunch compared 23 boys (25.56%). Also fruit daily consumed a higher percentage of girls 69 (49.64%) compared to the 35 boys (38.89%). Respect for the principles of proper nutrition from an early age provides a normal growth and development of children, providing good nutritional status and helps to acquire appropriate habits that in most cases, remain permanent, while improper diet with insufficient physical activity is an important risk factor in later life.
Keywords: nutritional status, proper diet, eating habits, eating disorders, health improvement

PEKARSKI PROIZVODI KAO ZNAČAJAN IZVOR SKRIVENE SOLI U PREHRANI DJECE ŠKOLSKE DOBI
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Sažetak
Uvod i cilj: Oko 70% soli unosi se putem gotovih namirnica čiji sadržaj soli zapravo nije poznat. To je tzv. „skrivena sol“, koju nalazimo u različitim proizvodima od kojih su, zbog učestalosti njihove konzumacije u populaciji djece školske dobi, posebno značajni različiti pekarski proizvodi. Cilj ovog istraživanja bio je utvrditi učestalost svakodnevnog konzumiranja pekarskih proizvoda kao međuobroka u populaciji djece školske dobi s područja grada Osijeka te procijeniti značajnost ovakvog unosa soli u ispitivanoj populaciji.

Metode: Istraživanjem provedenim tijekom 2009. godine bilo je obuhvaćeno 1077 djece mlađe školske dobi (prvi do četvrti razred osnovne škole) prosječne dobi 8,5±1,5 godina s područja grada Osijeka. Stopa odgovora bila je 90% (1077/1200). Među ispitanicima je bilo 49,4% (532/1077) dječaka i 50,6% (545/1077) djevojčica. Pomoću posebno dizajniranog upitnika dobiveni su podaci o svakodnevnom konzumiranju pekarskih proizvoda kao međuobroka kod ispitanika, dobi djeteta, spolu djeteta te razredu koji pohađa. U Zavodu za javno zdravstvo Osječko-baranjske županije utvrđena je vrijednost soli u 42 pekarska proizvoda (22 najčešće prodavana peciva te 20 najčešće prodavanih nadjevenih pekarskih proizvoda) iz pekarnica s područja grada Osijeka.

Rezultati: Istraživanjem je utvrđeno kako 32,0% (345/1077) djece školske dobi s područja grada Osijeka svakodnevno kao međuobrok konzumira neki pekarski proizvod. Pecivo kao svakodnevni međuobrok  konzumira 28,3% (154/545) djevojčica i 35,9% (191/532) dječaka. Prosječni udio soli u sva 42 pekarska proizvoda bio je 2,4±0,9 %; u pecivima je on iznosio 2,8±1,0 % dok je u nadjevenim pekarskim proizvodima on iznosio 1,9±0,5 %. To znači ako dijete pojede samo jednu slanu perecu dnevno (~ 70 grama), u organizam će unijeti oko 2 grama soli.

Zaključak: Postoje dokazi kako je okus slanog inicijalno vrlo ugodan ljudima, pri čemu je bitno istaknuti kako se učestalost konzumacije slanih proizvoda u odrasloj dobi direktno naslanja na navike njihove konzumacije stvorene u djetinjstvu. Svjetska zdravstvena organizacija ističe kako je preporučeni dnevni unos soli za djecu u dobi od 7 do 10 godina 5 grama. Uzmemo li u obzir kako gotovo trećina djece školske dobi s područja grada Osijeka samo jednim međuobrokom sastavljenim od nekog pekarskog proizvoda zadovolji gotovo 50% dnevne potrebe za solju jasno je kako su nužni dodatni napori i pokretanje ciljanih javno zdravstvenih akcija kojima će se smanjiti pretjerani unos soli hranom u populaciji djece školske dobi.

Ključne riječi: djeca školske dobi, prehrambene navike, sol, pekarski proizvodi, Osijek, Hrvatska.
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Abstract
Introduction and Objective: Bearing on mind the intake of salt through diet, it is important to emphasize that almost 70% of salt is taken through “ready to use” food products with no declaration of salt content. This is so called “hidden salt”, that could be found in various food products, among which, the various bakery products are especially important, because of the frequency of its consumption in the population of school children. The objective of this study was to establish the frequency of daily consumption of various bakery products as a snack meal in the population of school children from Osijek area and to evaluate the significance of such salt intake in the studied population.
Methods: The study was conducted during the year 2009. All together 1077 children of younger school age (first to fourth grade of elementary school) mean age 8.5±1.5 from Osijek area had participated in the study. Response rate was 90% (1077/1200). Among the study subjects there were 49.4% (532/1077) boys and 50.6% (545/1077) girls. Through specially designed questionnaire the data of dietary habits of school children, particularly daily consumption of various bakery products as a snack meal, the age of the child, the gender of the child and the grade attended were collected. In the Institute of Public Health for the Osijek-Baranja County the value of salt content in 42 bakery products from bakery shops in Osijek area was established. Among these 42 bakery products, there were 22 most frequently sold pastry and 20 most frequently sold stuffed bakery products.
Results: The study revealed that 32.0% (345/1077) school children from Osijek area consume some of the bakery products as a snack meal. Among them there were 28.3% (154/545) girls and 35.9% (191/532) boys. Mean proportion of salt in all 42 bakery products was 2.4±0.9 %; in pastry this value was 2.8±1.0 % while in the stuffed bakery products this value was 1.9±0.5 %. This means that if child eats only one salty pretzel per day (~ 70 gram), he or she will intake around 2 grams of salt. 
Conclusion: Accumulating evidence indicates that the taste of salt is innately appealing to humans. It is also important to emphasize that the frequency of consumption of salty products late in life is directly connected with habits of their consumption acquired in childhood. The World Health Organization emphasizes that recommended daily allowance of salt for school children aged 7 to 10 year is 5 gram per day. If we take into an account that almost one third of school children from Osijek area with only one snack meal, comprised from a certain bakery product, consequently meet almost 50% of daily salt requirement, it is necessary to make extra efforts and to start up directed public health actions intended to reduce an excessive salt intake through diet in the vulnerable population of school children.
Keywords: school children, dietary habits, salt, bakery products, Osijek, Croatia. 
POSSIBILITY OF APPLE POMACE APPLICATION IN ORDER TO INCREASE THE NUTRITIONAL VALUE OF CORN SNACK PRODUCTS
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Abstract
Apple pomace, as a main by-product in production of apple juice, cider and related products, is a nutritionally valuable raw material, rich in pectins, dietary fibres, polyphenols, etc. Because of that, apple pomace can be incorporated in various types of products, usually in production of cookies and bread. The aim of this research was to investigate the potential of apple pomace application in production of corn snack products. Dried apple pomace was added in corn grits in proportions of 5, 10 and 15%. Prepared mixtures with 15% of moisture content were extruded in the laboratory single screw extruder. Obtained extrudates were air-dried overnight and milled in laboratory mill prior the analysis. Total, soluble and insoluble dietary fibres, resistant starch, starch damage, antioxidant activity, total polyphenols, acrylamide and hydroxymethylfurfural content were determined.
Addition of apple pomace significantly increased dietary fibres and polyphenol content, as well as antioxidant activity. After extrusion process starch damage and antioxidant activity significantly increased, while resistant starch content and total polyphenol content decreased. Furthermore, extrudates with higher portions of apple pomace had higher content of acrylamide and hydroxymethylfurfural, but these concentrations were low and it can be concluded that these products are safely for consumers. Results obtained in this investigation show that apple pomace can be successful incorporated in corn grits with the aim of production nutritionally more valuable corn snack products.
Keywords: apple pomace, corn grits, extrusion, snack products
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 Abstract
We are witnessing today the increasing popularity of industrial hemp and its products. The industrial hemp is said to be an eco-plant because the farming is not too demanding. In the past few decades, the Cannabis sativa L. hemp variety has been unfairly neglected because of its similarity to the illegal kind used as a narcotic. One of the products is hemp oil, which contains both essential fatty acids and on the other side, by-product of oil production - cake which contains a high content of protein with all 9 essential amino acids. In this paper, emphasis is placed on the relatively new technologies green environmental technology - supercritical CO2 extraction. Supercritical CO2 as a new “green” solvent have been considered extensively in recent years and has proven to be highly desirable solvent in separation processes since it is non-toxic, non-flammable, odorless, tasteless, inexpensive and readily available in large quantities, and because it is an environmentally friendly solvent. By selecting the relevant process conditions of supercritical extraction it is possible to obtain hemp seed oil with physical or nutritional properties of interest to the food industry.
Key words: hemp seed oil, supercritical CO2 extraction, quality
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Abstract
Introduction and objective: Dietary habits are acquired in the early stages of life. During the University years young people are usually faced with independence for the first time and tend to create their own lifestyle and dietary habits. Therefore, the goal of this study was to examine dietary habits of students of the University of Mostar, and to determine the extent to which they match with guidelines for proper nutrition.

Methods: The study was performed using an anonymous, one-time questionnaire, with closed- ended questions, that included the data about gender, frequency of daily meals and breakfast, about the amount and type of liquids consumed, as well as the snacks, consumption of different kinds of foods on a weekly basis, and the usage of nutritional supplements.
Results: The collected data are expressed on the whole study group, as well as on the subgroups created considering gender. Compared to guidelines for different kinds of foods our data show that the consummation of fruits and vegetables is rather low, as for the fish. The obtained data about dietary habits show some small differences among the gender.
Conclusion: This study shows deviation from the guidelines for healthy lifestyle. It is advisable to organize different workshops and lectures on this topic, to educate students about proper nutrition that comply with their physical needs.
Keywords: dietary habits, students, nutrition
PREHRAMBENE NAVIKE STUDENATA SVEUČILIŠTA U MOSTARU
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Sažetak
Uvod i cilj: Prehrambene navike se stječu u ranom stadiju života. Upravo tijekom razdoblja studiranja mladi ljudi najčešće se po prvi put suočavaju sa samostalnošću i kreiraju vlastite životne, pa tako i prehrambene navike. Iz tog razloga cilj rada bio je ispitati prehrambene navike studenata Sveučilišta u Mostaru, te utvrditi u kojoj se mjeri one podudaraju s preporučenim smjernicama za pravilnu prehranu.
Metode: Ispitivanje je provedeno primjenom anonimnog, jednokratnog upitnika, sa pitanjima zatvorenog tipa, koji je obuhvatio podatke o spolu, učestalosti dnevnih obroka i doručka, zatim o količini i vrsti unesene tekućine, konzumaciji grickalica i različitih vrsta hrane na tjednoj bazi, te korištenju dodataka prehrani. 
Rezultati: Prikupljeni podaci su izraženi na cjelokupnu ispitivanu populaciju, te na podskupine kreirane obzirom na spol. U usporedbi s preporučenim dnevnim porcijama različitih vrsta hrane konzumacija voća i povrća je poprilično mala, kao i konzumacija ribe. Dobiveni podaci o prehrambenim navikama ukazuju na male razlike među spolovima.
Zaključak:  Istraživanje na temu prehrambenih navika studenata bilježi odstupanja od preporuka za zdrav životni stil, te je poželjno organizirati različite radionice i predavanja na temu pravilne prehrane, kako bi se studenti educirali o pravilnoj prehrani sukladnoj njihovim potrebama.

Ključne riječi: prehrambene navike, studenti, prehrana
   

PRIMJENA ULTRAZVUKA U EKSTRAKCIJI TIROSOLA  HIDROKSITIROSOLA I OLEUROPEINA IZ KOMINE MASLINE
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Uvod: Oleuropein (OLE), tirosol (TS) i hidroksitirosol (HTS) su snažni antioksidansi koji se primjenjuju u različite svrhe u farmaceutskoj, prehrambenoj i kemijskoj industriji. Zatupljeni su u značajnim količinama u maslinama, listu masline te komini masline koja zaostaje kao otpad nakon proizvodnje maslinovog ulja. Za njihovu izolaciju iz biljnog materijala uglavnom se koriste klasične ekstrakcijske tehnike, kao što je ekstrakcija otapalom; međutim u poslijednje vrijeme raste učestalost primjene nekonvencionalnih ekstrakcijskih tehnika kao što je ultrazvučna ekstrakcija. Naime primjenom takvih tehnika može se značajno poboljšati efikasnost i održivost postojećih ekstrakcijskih protokola.

Materijali i metode: Komina je prikupljena tijekom prosinca 2014. iz nekoliko mlinova za preradu maslina u Hrvatskoj. Uzorci su smrzavani neposredno nakon procesa tiještenja maslina i smrznuti transportirani do laboratorija. Udio vlage u uzorcima smanjen je u vakuum sušnici na otprilike 30 %;uzorci su dodatno samljeveni, prosijai da se uklone koštice i skladišteni na -20 °C do analize. Preliminarna istraživanja pokazala su da je među više ispitanih netoksičnih otapala, 60% etanol najučinkovitiji za ekstrakciju OLE, TS i HTS iz komine. Korišteni omjer uzorak:otapalo bio je 1:50, a ispitivane varijable bile su vrijeme ekstrakcije (3, 6, 9, 15, 20 i 30 min ); snaga (50, 75 i 100%), promjer sonde (12 i 25 mm) i način UZV ekstrakcije (pulsna i kontinuirana). Dobiveni rezultati uspoređeni su s prinosima OLE; TS i HTS dobivenim optimiziranim konvencionalnim postupkom (60% etanol, 70 °C, 120 min, uz mućkanje)

Rezultati: Dobiveni rezultati pokazali su da su HTS i TS stabilni spojevi čvrsto ugrađeni u matriks komine. Stoga je za njihovu izolaciju iz biljnog materijala nužna primjena intenzivnijih ekstrakcijskih uvjeta kako bi se nakon ekstrakcije dobili zadovoljavajući prinosi. Najbolji rezultati, u ovom slučaju, dobiveni su primjenom kontinuitane UZV ekstrakcije (100% snage), koristeći 12 milimetarsku sondu 20 minuta. U usporedbi sa klasičnom ekstrakcijom otapalom, vrijeme ekstrakcije je značajno skraćeno, a prinosi HTS i TS su bitno povećani (71 i 79%). Produljeno vrijeme UZV ekstrakcije (20 minuta) dovodi do djelomične razgradnje OLE; kako bi se postigli maksimalni prinosi potrebno je skratiti vrijeme ekstrakcije na 9 minuta.

Zaključci: Rezultati istraživanja pokazali su da  UZV ekstrakcija ima velik potencijal primjene u ekstrakciji OLE, TS i HTS iz komine masline. Pod optimiziranim uvjetima, primjena ultrazvuka u izolaciji navedenih komponenti iz biljnog matriksa rezultira značajno višim prinosima, uštedom energije i poboljšanom održivošću ekstrakcijskog procesa u odnosu na konvencionalne ekstrakcijske tehnike. 

APLICATION OF ULTRASOUND-ASSISTED EXTRACTION FOR THE ISOLATION OF TYROSOL, HYDROXITYROSOL AND OLEUROPEIN FROM OLIVE POMACE
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Abstract
Introduction: Oleuropein (OLE), tyrosol (TS) and hydroxytyrosol (HTS) are potent antioxidants with use in different commercial sectors such as pharmaceutical, food and chemical industries. They can be obtained in significant amounts from olives, olive leafs and olive mill waste (olive pomace). Along with numerous conventional methods for their extraction from plant material, numerous new methods are currently being established. The aim of this work was to investigate the application of ultrasound-assisted extraction (UAE) for the isolation of these bioactive compounds from olive pomace and to improve the efficiency and sustainability of currently available extraction protocols.
Materials and methods: Olive pomace was collected from different olive mills in Croatia during December 2014.  Immediately after the oil extraction process samples were frozen and transported to the laboratory. Aliquots of pomace were dried in vacuum-oven to obtain approximately 30% humidity, milled, sieved to remove the kernel particles, homogenized and frozen till analysis. Preliminary investigations showed that among investigated food-grade solvents, 60% ethanol was the most efficient for extraction of OLE TS and HTS from olive pomace. Plant : solvent ratio used was 1:50. Investigated variables were the time of extraction (3, 6, 9, 15, 20, 30 min); ultrasound strength (50, 75 and 100 %); the type of probe (12 mm and 25 mm) and type of UAE (pulsed and continuous). The results were compared with OLE, HTS and TS yields obtained by optimized conventional solvent extraction (60 % ethanol, 70°C, 120 minutes, with continuous shaking). 

Results: Obtained results showed that HTs and TS are stabile compounds firmly incorporated into plant matrix. Therefore, more intense extraction conditions are suitable for obtaining satisfying yields in the final extract. The best results were obtained by applying  continuous extraction (100% strength) with 12 mm probe for 20 minutes. In comparison to conventional solvent extraction the extraction time was significantly shortened and HTS and TS yields were significantly increased (71.0 and 79.0% respectively). Prolonged extraction (20 minutes), led to partial degradation of OLE; for obtaining maximum OLE yields, shorter extraction time must be applied (9 minutes).

Conclusions:The results of this investigation show that UAE is a promising novel extraction technique for the isolation of OLE, TS and HTS from olive pomace. Under optimized conditions, its application results with significantly higher yields of targeted polyphenolic compounds and significant reduction of energy expenditure and duration of extraction in comparison to convectional extraction technique.

 

PROCJENA PRIKLADNOSTI FERMENTIRANIH MLIJEČNIH PROIZVODA ZA PREHRANU OSOBA S INTOLERANCIJOM NA LAKTOZU
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Sažetak
Uvod i cilj: Mlijeko i mliječni proizvodi su važan izvor mnogobrojnih hranjivih tvari koje imaju različite pozitivne utjecaje na zdravlje ljudi. Istovremeno, mlijeko i mliječni proizvodi mogu izvazvati nepoželjne reakcije, a najzastupljenije među njima su alergije i intolerancije. Alergijska reakcija na mlijeko i mliječne proizvode uzrokovana je proteinima mlijeka koji izazivaju imunološku reakciju, dok je intolerancija uzrokovana mliječnim šećerom, laktozom, koji oboljeli uslijed nedostatka enzima laktaze ne mogu probaviti. Kako bi izbjegli neugodne simptome intolerancije na laktozu, a bez isključivanja mlijeka i mliječnih proizvoda iz prehrane, osobe s intolerancijom na laktozu mogu konzumirati manje količine mliječnih proizvoda za koje je poznato da imaju smanjeni sadržaj laktoze. Cilj ovog istraživanja bio je odrediti udio laktoze u komercijalnim fermentiranim mliječnim napitcima te procijeniti u kojoj mjeri su ovi proizvodi prikladni za prehranu osoba s intolerancijom na laktozu.

Metode: Analiziran je ukupno 21 tip komercijalno dostupnih fermentiranih mliječnih napitaka od kojih su 13 bili obični jogurti dok je ostalih 8 pripadalo u skupinu funkcionalnih napitaka. Udjel laktoze određen je primjenom HPLC metode. Detekcija laktoze provedena je primjenom detektora indeksa loma, a kvantifikacija primjenom metode vanjskog standarda.

Rezultati: Udio laktoze u analiziranim uzorcima običnog jogurta kretao se od 2,65 g/100 g do 4,05 g/100 g, dok je u funkcionalnim proizvodima raspon bio 2,61 - 4,63 g/100 g.

Zaključak: Temeljem utvrđene količine laktoze u analiziranim uzorcima i pretpostavke da većina osoba s intolerancijom na laktozu može dnevno unijeti do 6 g laktoze bez poteškoća procjenjeno je da osoba intolerantna na laktozu bez nepoželjnih posljedica može konzumirati 130 - 230 g fermentiranih mliječnih proizvoda.

Ključne riječi: laktoza, laktoza intolerancija, fermentirani mliječni proizvodi, prehrana, HPLC metoda

ODREĐIVANJE GLIKEMIJSKOG INDEKSA ENERGETSKIH PRIPRAVAKA
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Sažetak 
Uvod: Potrošači se sve više informiraju i educiraju o nutritivnoj vrijednosti pojedine hrane i proizvoda i njihovim učincima na organizam. Iznimno veliki interes kako potrošača tako i struke je usmjeren prema glikemijskom indeksu (GI). GI je pokazatelj koliko određena količina i vrsta ugljikohidrata može utjecati na brzinu promjene koncentracije glukoze (GUK) u krvi, a povezuje se s brojnim zdravstvenim aspektima. Sportska izvedba nije iznimka, a interes je posebice izražen među mlađom muškom populacijom. Za postizanje maksimalne sportske izvedbe osim općih principa, prehrana treba zadovoljiti potrebe treninga i natjecanja, a ugljikohidrati zauzimaju najvažnije mjesto. Istraživanjima je utvrđeno kako konzumacija ugljikohidrata sa različitim GI prije, tijekom i nakon treninga utječe na sportsku izvedbu, a preferira se hrana visokog GI.
Cilj: Odrediti GI meda i energetskih pripravaka namijenjenih konzumaciji prije i za vrijeme treninga koji su dostupni na tržištu te međusobno usporediti njihove učinke na glikemiju i potencijal u smislu sportske izvedbe.
Metodologija: Provedeno je kontrolirano kliničko istraživanje dva komercijalno dostupna energetska pripravka namijenjena konzumaciji prije i za vrijeme treninga (gel i žele) i bagremovog meda prema metodi ISO 26 642:2010. Istraživanjem je obuhvaćeno 10 mladića dobi 23,2 godine (20 do 27 godina) koji se minimalno 4 sata tjedno bave barem jednom sportskom aktivnošću (poluprofesionalno ili rekreativno), a potencijalni su potrošači proizvoda koji su se testirali. 
Rezultati: Od svih ispitivanih uzoraka, najlošiju prihvatljivost (utvrđen hedonističkom skalom) imao je gel (srednja ocjena 3,1). Glikemija promatrana kroz površinu ispod krivulje (iAUC ± SE) pokazuje statistički značajno najnižu iAUC za med 81,0 ± 8,6 dok je statistički značajno najvišu iAUC imao žele 149,2 ± 16,2 (p=0,002 u uspodbi s medom; p=0,032 u usporedbi s kontrolom). Statistički značajna razlika (p=0,008) je utvrđena između GI meda (89,6 ± 37,1) i GI želea (162,1 ± 60,9), dok u odnosu na GI gela od 124,1 ± 61,5 nije utvrđena statistički značajna razlika. 
Zaključak: Dobiveni rezultati pokazuju kako se med obzirom na GI može smatrati dobrom alternativom energetskim pripravcima namijenjenim sportskoj izvedbi.
Ključne riječi: glikemijski indeks, sportska izvedba, energetski pripravci, med
DETERMINATION OF THE GLYCAEMIC INDEX OF ENERGY PREPARATIONS
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Abstract
 Introduction: Consumers are increasingly informed and educated about the nutritional value of certain foods and products and their effects on the body. Extremely great interest by consumers and the professionals is directed towards the glycaemic index (GI). GI is an indicator of how much a certain amount and type of carbohydrate can affect the rate of blood glucose change (GUK), and is associated with numerous health aspects. Sports performance is no exception, and the interest is particularly pronounced among the younger male population. To achieve maximum athletic performance besides general principles, diet should meet the needs of training and competition, and carbohydrates take the spotlight. Studies have shown that consumption of carbohydrates with different GI before, during and after training affects athletic performance, and the consumption of high GI food is preferred.

Aim: To determine the GI of honey and energy preparations specifically formulated to be consumed before and during training available on the market. Also, the aim was to compare their effect on glycaemia and their potential in terms of sport performance.

Methodology: A controlled clinical trial according to the method ISO 26642: 2010 was conducted. Two commercially available energy preparations specifically formulated for the consumption before and during training (one gel and one jelly) and acacia honey were analysed. The study included 10 men aged 23.2 years (20 to 27 years old) who are physically active for minimum of 4 hours per week and involved in at least one sport (semi-professionally or recreationally), who represent the potential consumers for the products tested. 

Results: Out of all tested products, the worst acceptability (determined by hedonic scale) had the gel (mean score 3.1). Glycaemia observed through the area under the blood glucose curve (iAUC ± SE) was significantly the lowest iAUC for honey 81.0 ± 8.6, while jelly had the highest iAUC 149.2 ± 16.2 (p = 0.002 compared with honey; p = 0.032 compared with the control). A statistically significant difference (p = 0.008) was found between honey GI (89.6 ± 37.1) and jelly GI (162.1 ± 60.9), while no statistical difference was found for gel GI 124.1 ± 61.5.

Conclusion: The results show that according to its GI, honey can be considered as a good alternative to energy preparations formulated for sport performance

Keywords: glycaemic index, sport performance, energy preparations, honey

DOES KNOWLEDGE INFLUENCES OUR DIET? 
DIETARY HABITS OF ADOLESCENTS ENROLLED IN GENERAL PROFILE AND CATERING SCHOOL PROGRAMME
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Abstract
Introduction and objective: During adolescence lifestyle is formed, including dietary habits, which mainly remain unchanged throughout the life. Dietary habits and physical activity influence one's health status. The goal of this study was to examine and compare dietary habits in the population of high school teens enrolled in general secondary school and catering school.
Methods: Study was performed using a one-time questionnaire which, among other sections included basic data needed for characterization of the group and a group of questions on participants dietary habits.
Results: Data collected during this research are expressed on the whole research group and also on subgroups created considering gender, environment and educational programme. Collected data about dietary habits show drastically low breakfast consumption, low consumption of fish, fruit, vegetables, milk and dairy products, high consumption of meat and meat product, carbonized beverages and sweets. Significan difference in dietary habits was obtained for breakfast consumption, frequency of vegetables, soft drinks, milk and coffee consumption, dieting habits due to estetic motives and fluid intake.
Conclusion: This study about dietary habits shows significant deviation from health recommendations, and therefore it is necessary to develop and organize promotional programmes of healthy behavior that is customized to teens needs.
Keywords: dietary habits, adolescent, nutrition
UTJEČE LI ZNANJE NA NAŠU PREHRANU? 
PREHRAMBENE NAVIKE GIMNAZIJALACA I UČENIKA UGOSTITELJSKE ŠKOLE
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Sažetak
Uvod i cilj: Tijekom adolescencije formiraju se brojne životne navike među kojima su i prehrambene koje uglavnom ostaju nepromjenjene kroz cijeli život. Prehrambene navike i tjelesna aktivnost u velikoj mjeri utječu na zdravstveni status. Cilj rada bio je ispitati i usporediti prehrambene navike u srednjoškolskoj populaciji gimnazije i ugostiteljske škole.

Metode: Ispitivanje je provedeno primjenom anonimnog jednokratnog upitnika koji je obuhvatio osnovne podatke o ispitaniku potrebne za karakterizaciju ispitivane skupine te skupinu pitanja kreiranih sa svrhom procjene prehrambenih navika ispitivane populacije.

Rezultati: Prikupljeni podaci izraženi su na cjelokupnu ispitivanu populaciju te na podskupine kreirane obzirom na spol, životnu sredinu te upisani obrazovni program. Dobiveni podaci o prehrambenim navikama ukazuju na izrazito nizak postotak konzumacije doručka, nedostatnu konzumaciju ribe, voća, povrća, mlijeka i mliječnih proizvoda te visoku konzumaciju mesa i mesnih prerađevina, gaziranih napitaka i slatkiša. Statistički značajna razlika utvrđena je za redovitost konzumacije doručka, učestalost konzumacije povrća, gaziranih napitaka, mlijeka i kave, sklonost podvrgavanju dijetama iz estetskih razloga te za unos tekućine.

Zaključak: Ovo istraživanje na temu prehrambenih navika i znanja o prehrani među adolescentima bilježi značajna odstupanja od preporuka za zdrav životni stil te je stoga neophodno razviti i organizirati programe promocije zdravog ponašanja prilagođene potrebama adolescenata.

Ključne riječi: prehrambene navike, adolescenti, prehrana
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Sažetak
              Đumbir (lat. Zingiber officinale) je korijen porijeklom iz Indije. Izrazito je ljekovita biljka. Upotrebljava se prvenstveno kao svjež korijen i kao samljeveni prah, prethodnoosušenog korijena. Kod  akutnih ili hroničnih bolova prave se obloge koje se takođe koriste kod: reumatizma, artritisa, bolova u leđima, grčevima u stomaku, ukočenosti vrata, bronhitisa i bronhijalne astme, zapaljenja jetre i bubrega i kod asmatičnog napada, a dobro djeluje na metabolizam kod oboljelih od dijabetesa. Djeluje višestruko: analgetički, sedativno, diuretski, antimikrobno, antiupalno. Đumbir se pokazao i kao djelotvoran lijek u liječenju osteoartritisa. Sadrži nekoliko stotina poznatih komponenti, među kojim je i gingeroles, beta karoten, capsaicin, kafeinska kiselina, kurkumin. U svježem korijenu pronađeni su i salicilati u količinama od 4,5mg/100mg. Đumbir je snažan antioksidant koji ublažava ili prevenira generacije slobodnih radikala, smatra se sigurnom biljnom drogom za upotrebu sa samo par ne tako važnih neželjenih efekata. U nekim dijelovima svijeta, sok od đumira se aplicira na kožu kako bi se liječile opekotine. Također koristi se u industriji jela i pića, kao začin i dodatak jelima. Đumbir sadrži hemijsku supsatancu koja se koristi kao antacid, laksativ i u lijekovima protiv nadimanja.Stoljećima se pouzdano koristi kao hrana i lijek. Niti u jednom ispitivanju na ljudima nije zabilježen nikakav izrazito nepovoljan učinak đumbira, a u medicinskoj literaturi nema podataka o njegovoj toksičnosti.
          Cilj ovog rada bio je da pokaže koje su to osobine đumbira koje su bitne u medicinskom tretmanu . Predočene su trenutne spoznaje o upotrebi đumbira u tretmanu različitih bolesti. U radu su opisane različite studije koje dokazuju učinkovitost đumbira u tretmanima navedenih oboljenja. Konačan cilj rada je sumirati najnovija saznanja o karakteritikama đumbira kao biljke i njegove upotrebe u prevenciji i tretmanu određenih oboljenja. 
 

Ključne riječi: đumbir, mučnina, antioksidans, začin, alternativna upotreba
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Abstract
              Ginger (lat. Zingiber officinale) is a root originating from India. It is a herb with  medicinal properties . It is used primarily as a fresh root or as a ground powder, from previously dried roots.  In  the form of compress, it is used with  acute or chronic pain ( rheumatism, arthritis, back pain, abdominal cramps, neck stiffness, bronchitis and bronchial asthma, inflammation of the liver and kidney with asthmatic attacks, and works well on metabolism in patients with diabetes). It has multiple properties: analgesic, sedative, diuretic, antimicrobial, anti-inflammatory. Ginger has been proved as an effective drug in the treatment of osteoarthritis. It contains hundreds of known components  including  gingeroles, beta carotene, capsaicin, coffeine acid and curcumin.  Fresh  roots were found to contain salicylates in quantities of 4.5 mg / 100mg. Ginger is a powerful antioxidant that reduces or prevents  generation of free radicals. It is considered safe herbal drug for use with only a couple of not-so-important side effects. In some parts of the world, ginger juice is applied to the skin to treat burns. It is also used in the food and beverage industry, as a spice and seasoning. Ginger contains a chemical substance used as an antacid, laxative and carminative medicine. For centuries, ginger has been reliably used as food and medicine. None of the trials on humans have shown extremely negative effects of ginger, and in the medical literature there are no data of  its toxicity.
            The aim of this study was to present characteristics of ginger that are important in medical treatment. Current  knowledge of the use of ginger in the treatment of various diseases has been  pointed out in this paper. The paper describes various studies that prove the effectiveness of ginger in the treatment of mentioned diseases. The final goal of this paper is to summarize the latest knowledge of ginger as a plant and its use in the prevention and treatment of  diseases.
Kay words: ginger, nausea, an antioxidant, a flavoring,  alternative use
MEĐUDJELOVANJE FENOLNIH I POLIFENOLNIH SPOJEVA S PESTICIDIMA
I   UTJECAJ NA KVALITETU VINA
Maja Pelajić1, Dubravka Vitali Čepo2 
1Hrvatski centar za poljoprivredu hranu i selo, Zavod za zaštitu bilja, Rim 98, 10000 Zagreb, Hrvatska, maja.pelajic@hcphs.hr
2Sveučilište u Zagrebu, Farmaceutsko – biokemijski fakultet, Domagojeva 2, 10000 Zagreb, Hrvatska, dvitali@pharma.hr 
Sažetak
Fenolni i polifenolni spojevi jedni su od najvažnijih sastojaka vina. Značajno utječu na organoleptička svojstva vina (boja, aroma, okus, trpkost), tijek zrenja, stabilnost vina, te na njihovu nutritivnu kvalitetu i ljekovitu učinkovitost. Do sada ih je u vinu identificirano preko 200. Fenolni i polifenolni spojevi u vinu potječu od grožđa. Najveće količine fenolnih i polifenolnih spojeva nalaze se u kožici i sjemenki grožda. U crnom grožđu, kao i u crnom vinu tih je spojeva više nego u grožđu i vinu bijelih kultivara (najviše zastupljeni antocijanini, tanini, flavonoidi). Fenolni i polifenolni spojevi su grupa sekundarnih aromatskih metabolita biljke za koje se zna da posjeduju biološko djelovanje kao što je antioksidacijska aktivnost. Antioksidacijska svojstva navedenih spojeva služi u prevenciji mnogih bolesti od koji valja napomenuti bolesti srca i koronarnih žila, te upalne procese. Dosadašnja istraživanja pokazala su da da su bolesti srca i koronarnih žila manje učestale u zemljama gdje se više konzumira crno vino [1]. S obzirom na kemijsku prirodu, fenolni i polifenolni spojevi vrlo lako reagiraju s drugim spojevima što može rezultirati promjenom osjetilnih karakteristika vina. S druge strane, sve češća detekcija kontaminacije vina pesticidima dovodi u pitanje nutritivnu kvalitetu vina [2]. Prema fizikalno-kemijskim svojstvima pesticidi su spojevi koji su skloni reagirati s ostalim komponentama prisutnim u matrici uzorka. Iz navedenog slijedi pretpostavka da pesticidi reagiraju i kompleksiraju s fenolnim i polifenolnim spojevima koji su najzastupljenija skupina spojeva u vinu [3]. 
U ovom radu opisana je metoda izolacije pesticida iz uzoraka vina. Tijekom razvoja analitičkog postupka uočene su interferirajuće komponente koje utječu na izolaciju pesticida pri čemu je potvrđena prisutnost antocijanina u eluatu. S ciljem dokazivanja reakcije pesticida s fenolnim i polifenolnim spojevima prisutnim u vinu ispitan je i potvrđen utjecaj matrice uzorka na određivanje pesticida u vinima. Na temelju dosadašnjih rezultata zaključuje se da pesticidi reagiraju s fenolnim i polifenolnim spojevima, te se postavlja pitanje i javlja potreba za daljnim istraživanjima u kojoj mjeri pesticidi utječu na nutritivnu kvalitetu vina, kao i na antioksidacijsku aktivnost.
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Sažetak
S obzirom na poznate pozitivne i štetne učinke pesticida, njihovu otpornost i mogućnost akumulacije u okolišu i u organizmu, te veliku popularnost i učestalu konzumaciju vina, kontinuirano praćenje prisutnosti ostataka pesticida u vinu od presudne je važnosti. Konvencionalan uzgoj vinove loze karakterizira značajna upotreba većeg broja različitih vrsta pesticida od kojih su mnogi otporni na procese fermentacije te ih posljedično nalazimo i u vinu [1]. Prema zakonskim aktima EU maksimalno dopuštene koncentracije (MDK) pesticida u grožđu, koje se mogu primjenjivati i na vino, kreću se od 0,01-10 mg kg-1 ovisno o pesticidu. Najzastupljenija skupina kemikalija koja se upotrebljava u konvencionalnom uzgoju vinove loze su fungicidi, koji se apliciraju izravno na zrno grožđa i/ili list, te se ovisno o primjenjenoj dozi, karenci, tehnološkom postupku obrade te fizikalno kemijskim svojstvima pesticida, mogu pronaći i u vinima za komercijalnu upotrebu [2]. Pojava značajnijih količina toksičnih ostataka u vinima predstavlja veliki problem za proizvođače ali i za konzumente te je u tom smislu bitno napomenuti da ne postoje relevantni podaci o količinama i vrsti ostataka pesticida u vinima s područja Republike Hrvatske. Naime, prema dostupnoj literaturi, dosadašnja istraživanja ostataka u vinu uglavnom su bila usmjerena na određivanje teških metala [3-5]. S obzirom na to da do danas nije provedeno ni jedno sistematsko istraživanje ostataka pesticida u vinima s područja Republike Hrvatske, vrlo je bitno istražiti kolika je zastupljenost pesticida u našim vinima (obzirom na vinorodne regije, vrste i sorte) koje pesticide u vinima nalazimo najčešće ili u najvišim koncentracijama, koliko način uzgoja (konvencionalni ili ekološki) utječe na razine ostataka pesticida te jesu li postojeće koncentracije u vinima ispod trenutno važećih MDK vrijednosti za grožđe.
U ovom radu prikazani su podaci o prisutnosti i koncentracijama pesticida u uzorcima vina prikupljenih iz svih vinorodnih regija Republike Hrvatske. U više od 50 % uzoraka detektirani su pesticidi u koncentracijama višim od MDK vrijednosti. Dobiveni podaci potvrđuju problem kontaminacije vina pesticidima na globalnoj razini što predstavlja zdravstveni rizik za ljudsko zdravlje, te utječe na kvalitetu okoliša. 
PREHRAMBENE NAVIKE ADOLESCENATA U ODNOSU NA STEPEN UHRANJENOSTI I MJESTO BORAVKA
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Sažetak 
Uvod i Cilj: Višekratno je dokazano da djevojčice imaju bolje prehrambeno ponašanje, te je stoga odlučeno istražiti prehrambeno ponašanje dječaka, uzevši u obzir stepen uhranjenosti i mjesto boravka posmatrano kao urbano, odnosno ruralno u Kantonu Sarajevo.
Materijal (ispitanici) i metode rada: Studija je obuhvatila 60 adolescentnih dječaka iz ruralnog i 264 iz urbanog područja Kantona Sarajevo, starosti 13-15 godina. Od metoda su korišteni: antropometrijsko mjerenje (mjerenje tjelesne težine i tjelesne visine u cilju izračunavanja BMI-za-uzrast percentila) i namjenski struktuirana anketa o prehrambenim navikama, čiji su odgovori prilikom obrade sortirani kao pravilni, odn. nepravilni obrazac ishrane. Podaci su statistički obrađeni pomoću programa SPSS 13.0. 

Rezultati: Među ispitanicima preovladava normalna uhranjenost (urbano:ruralno:58,30%:70,00%), slijedi preuhranjenost (urbano:ruralno:24,20%20,00%), zatim pretilost (urbano:ruralno:14,40%:10,00%). Kategorija pothranjenosti je prisutna samo kod adolescenata iz urbanog područja sa 3,00%. Statistička signifikantnost stepena uhranjenosti adolescenata iz urbanog područja je dokazana za: broj dnevnih obroka, p=0,039; redovnu konzumaciju doručka, p=0,009; raznovrsnu ishranu, p=0,049 i konzumiranje grickalica, p=0,037. Kod adolescenata iz ruralnog područja, statistička signifikantnost stepena uhranjenosti je dokazana za konzumaciju ugljikohidratnih namirnica, p=0,024.
Zaključak: Iako nema statističkog značaja BMI-za-uzrast u odnosu na mjesto boravka ipak su u većem procentu adolescenti iz ruralnog područja normalno uhranjeni, a obje grupe imaju visok procenat preuhranjenih. Prehrambene navike je potrebno detaljnije i uz dodatne faktore ispitati u zadatim postavkama.
Ključne riječi: prehrambene navike, adolescenti, stepen uhranjenosti, urbano, ruralno.
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Abstract
Introduction and objective: It has been proven that girls have better eating behavior, and therefore it was decided to research the eating behavior of boys, taking into account the BMI-for-age and the place of residence observed as urban or rural in Canton Sarajevo.
Material (participants) and methods: The study included 60 adolescent boys from rural and 264 from urban areas of the Canton Sarajevo, aged 13-15. Used methods were: anthropometric measurements (measurement of body weight and body height in order to calculate the BMI-for-age percentile) and a purpose-designed questionnaire about eating habits, which answers were during the processing graded as regular or irregular eating pattern. Data were statistically analyzed using SPSS 13.0.
Results: There is prevalence of normal weight (urban: rural: 58.30%: 70.00%), followed by overweight (urban: rural: 24.20% 20.00%) and obesity (urban: rural: 14.40%: 10.00%). Category of underweight is only present in adolescents from urban areas with 3.00%. Statistical significance of adolescents' nutritional status from urban areas is demonstrated in: the number of daily meals, p = 0.039; Regular consumption of breakfast, p = 0.009; the diversity of diet, p = 0.049 and eating snacks, p = 0.037. In adolescents from rural areas, the statistical significance of adolescents' nutritional status  has been proven in consuming carbohydrate foods, p = 0.024.
Conclusion: Although there is no statistical significance of BMI-for-age in relation to the place of residence, there is still higher percentage of adolescents from rural areas with normal weight, and both groups have a high percentage of overweight. Eating behaviour is needed to be researched in more details and with additional factors examined in the default settings.
Key words: eating habits, adolescents, nutritional status, urban, rural.
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Sažetak

Uvod: Termin nano se odnosi na čestice veličine od 1 do 100 nanometara. Pojam "nanotehnologija" prvi je uveo Norio Taniguchi 1974. godine. Nanotehnologija se može koristiti za poboljšanje okusa i teksture hrane, te za izradu ambalaža koje proizvod održavaju svježim. Osnovna funkcija pakiranja je da održi kvalitet i bezbjednost proizvoda tokom transporta i perioda skladištenja, kao i da produže njegovu održivost sprečavajući dejstvo neželjenih agenasa kao što su mikroorganizmi, hemijski kontaminanti, kiseonik, vlaga i svjetlost.
Cilj rada: Cilj ovoga rada jeste ukazati na dostignuća nanotehnologije u pogledu pakiranja hrane sa pregledom polimera koji se najčešće koriste u prehrambenoj ambalaži, kao i strategija poboljšanja fizičkih svojstava polimera, uključujući mehaničku čvrstoću, termičku stabilnost i barijeru za gasove. 
Materijal i metode : Istraživanjem posljednje objavljenje literature vidjelo se da nanomaterijali kao što su nanokompozitni polimeri nastoje zamjeniti konvencionalne materijale u pakiranju hrane.
Rezultati i diskusija: Polimerni nanokompozitni materijali djeluju kao barijera za razmjenu gasova i održavaju kvalitet hrane pomoću nanoglina. Korištenjem antimikrobne ambalaže načinjene od srebra, titan oksida, cink oksida i drugih bionanočestica zaustavlja se stvarajnje bakterijskih i gljivičnih organizama ili bilo kakvih patogena.Primjena polimera na globalnom nivou predstavlja veoma malu opasnost za zdravlje i okolinu. Međutim, štetan uticaj se ne smije zanemariti, već su potrebna dalja istraživanja i razvoj drugih polimera sa mnogo manjim štetnim uticajem. Smart pakiranje omogućuje potrošačima da odaberu prave proizvode koji imaju valjan rok trajanja, a također ukazuje na prirodu i druge karakteristike o stanju proizvoda iznutra. 
Zaključak: Polimeri predstavljaju jedne od najraširenijih materijala u čovjekovoj okolini. Industrija polimera svake godine bilježi rast u proizvodnji tih materijala, najviše u prehrambenoj industriji, a nešto manji rast u ostalim industijskim granama. Polimeri su bitan materijal budućnosti i baš iz tog razloga će njihova upotreba rasti i proširivati se. Polimerni i biopolimerni nanokompoziti obećavaju konkurentna i eko-održiva rješenja pakiranja hrane.Nanosenzori mogu poslužiti za dokazivanje prisustva kontaminanata, mikrotoksina i mikroorganizama u hrani.
Ključne riječi: nanomaterijali, smart pakiranje, nanosenzori.
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Abstract
Introduction:The term “nano” refers tonanoparticlesizefrom 1 to 100nanometers. The term"nanotechnology" was first introduced byNorioTaniguchiin 1974. Nanotechnologymay be usedto improve thetasteandtextureof foodandfor theproduction ofpackagingthatmaintainfreshproduct. The primary function ofpackagingisto maintain the qualityandsafety of productsduring transportandstorage period, as well asto extendits viabilityby preventingunwantedeffectagentssuch as microorganisms, chemicalcontaminants, oxygen, moistureandlight.
Aim: The aimof this paper isto point out theachievementsof nanotechnologyin terms offood packagingwith an overview ofpolymersthat are commonly usedin foodpackaging, as well asstrategiesto improvethe physical propertiesof polymers, includingmechanical strength, thermal stabilityandbarriertogases.
Materialandmethods: By studingof recentlypublished literature,it was clear thatnanomaterialssuch asnanopolymersare tryingto replaceconventionalmaterials infood packaging.
Results and Discussion: Polymernanocompositesact asbarriers tothe exchange ofgasesandmaintain food qualityby usingnanoclay. The useof antimicrobialpackaging madefromsilver, titanium oxide, zincoxideandotherbionanoparticlesstopsformation ofbacterial and fungalorganismsoranypathogens. The use ofpolymerson a global levelis a verysmallrisktohealth and the environment. However, theharmful impactshould not be neglected, butis necessary further researchanddevelopment of the otherpolymerswith much lowerharmfulinfluence. Smartpackagingallows consumersto choosethe right productsthat have agoodshelf life, and alsothat indicate the natureandother characteristicsabout theconditionof the productinside.
Conclusion: Polymersareone ofthe most widely usedmaterialin thehuman environment. Polymer industrieseachyear increasein theproduction of polymer materials, mainly in the food industry, and slightly lowergrowthin therestindustrialbranches. Polymersare an essentialmaterial in the future, and for that reasontheir use willgrowand expand. The polymerandbiopolymernanocompositespromisecompetitive andeco-sustainable solutions of food packaging.Nanosensorscan be usedto prove thepresence ofcontaminants, microtoxinsandmicroorganismsin food.
Keywords:nanomaterials, smartpackaging, nanosensors.
 

USPOREDBA KOLIČINE TOKSIČNIH TEŠKIH METALA (ARSENA,OLOVA I KADMIJA) KAO I DRUGIH TEŠKIH METALA (KOBALTA, KROMA,CINKA I ŽELJEZA) U KONZERVAMA SARDINA KOJE POTIČU OD RAZLIČITIH PROIZVOĐAČA SA PODRUČJA JADRANSKE OBALE
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Sažetak
Teški metali su prirodni sastojci zemljine kore. Oni su veoma postojani, tako da cjelokupan iznos njihovih emisija iz prirode i tehnoloških aktivnosti čovjeka dospijeva u tlo i vodu. Zbog svoje postojanosti, visoke otrovnosti i sklonosti da se akumuliraju u ekosistemu, teški su metali opasni za žive organizme. Cilj ovog rada jeste da se napravi usporedba količine toksičnih teških metala arsena (As), olova (Pb) i kadmija (Cd), i nekih drugih teških metala kobalta (Cd), kroma (Cr), cinka (Zn) i željeza (Fe) u konzervama sardina koje potiču od različitih proizvođača sa područja Jadranske obale. Isto tako cilj rada je bio da se uporede  koncentracije  teških metala u konzervama sardina koje potiču iz južnog, srednjeg i sjevernog Jadranskog mora. Za analizu su korištene konzerve sardina koje su kupljene u marketima Unsko-sanskog kantona od osam različitih proizvođača, sa razližitih geografskih područja Jadranske obale. Uzorci su digestirani u mikrovalnoj pećnici Anton Paar Multiwave PRO,i analizirani pomoću PerkinElmer Atomskom absorcionom spektrometru AAnalyst 800 sa Zeeman-ovom korekcijom. Kadmij (Cd), olovo (Pb), kobalt (Co), krom (Cr), cink (Zn) i željezo (Fe) su analizirani plamenom tehnikom, a sadržaj arsena (As) je mjeren grafitnom tehnikom. Na temelju rezultata ispitivanja količine teških metala u sadržaju konzervi sardina koje su kupljene u marketima u Unsko-sanskom kantonu, možemo zaključiti da su svi uzorci imali male koncentracije toksičnih teških metala kao i drugih metala,odnosno sve vrijenosti količine ovih teških metala su u skladu sa Pravilnikom o maksimalno dozvoljenim količinama za određene kontaminante u hrani u Bosni i Hercegovini kao i EU direktivom. Može se zaključiti da sve analizirane konzerve sardina bez obzira na proizvođača i na geografsko područje proizvodnje, ne predstavljaju opasnost za zdravstveni rizik za potrošača pri konzumaciji ovih konzervi sardina.
Ključne riječi: teški metali,toksičnost, konzeve sardine.
 

ODREĐIVANJE SADRŽAJA ANORGANSKIH KONTAMINANATA U KONZERVAMA TUNE PRIMJENOM AAS METODE
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Sažetak
Najpoznatiji anorganski kontaminati u hrani  jesu teški metali koje je teško izbjeći zbog njihove velike upotrebe uslijed rasta industrije, kao i urbanog onečišćenja koji doprinose velikom povećanju zagađenja okoliša, odnosno vode za piće, mora, zraka i zemljišta. Toksični teški metali  mogu izazvati niz negativnih učinaka na ljudsko zdravlje. Sve se više riba koristi u ljudskoj prehrani zbog pozitivnog učinka na ljusko zdravlje, ali ako sadrži povećane koncentracije teških metala onda predstavlja veliki rizik za zdravlje ljudi. Cilj rada jeste da se ispita sadržaj teških metala i metaloida kao što su arsen, olovo, kadmij, kobalt, krom, cink i željezo u konzerviranoj tuni od različitih proizvođača, a koje se nalaze u marketima u Unsko-sanskom kantonu. Također, cilj rada je bio da se uporede koncentracije teških metala u konzervama tune koje potiču od proizvođača iz EU i van EU prvenstveno iz Tajlanda. Teški metali  čiji je sadržaj određivan u tuni su: arsen (As), kadmij (Cd), olovo (Pb), krom (Cr), kobalt (Co), cink (Zn) i željezo (Fe). Za analizu su korištene konzerve tune sedam različitih proizvođača koje su kupljene u martketima Unsko-sanskog kantona. Uzorci su digestirani u mikrovalnoj pećnici Anton Paar Multiwave PRO,i analizirani pomoću PerkinElmer Atomskom absorcionom spektrometru AAnalyst 800 sa Zeeman-ovom korekcijom. Kadmij (Cd), olovo (Pb), kobalt (Co), krom (Cr), cink (Zn) i željezo (Fe) su analizirani plamenom tehnikom, a arsen (As) je određen grafitnom tehnikom. Koncentracije svih teških metala i metaloida u analiziranim uzorcima tune su bile dosta manje od maksimalno dozvoljenih vrijednosti koncentracija za navedene metale u konzervi tune koje su propisane  Pravilnikom o maksimalno dozvoljenim količinama za određene kontaminante u hrani u Bosni i Hercegovini kao i EU pravilnikom. Također, sadržaj teških metala nije puno odstupao u svim konzervama tune koje su analizirane  bez obzira na područje proizvodnje. Stoga može se zaključiti da sve analizirane konzerve tune bez obzira na porijeklo proizvodnje odnosno one koje su proizvedene u EU i van EU ne predstavljaju opasnost po ljudsko zdravlje kada su u pitanju koncentracije ovih anorganskih kontaminanata.
Ključne riječi: anorganski kontaminati,tuna, AAS 
 

SASTOJCI IZ HRANE I DODATAKA PREHRANI KOJI UTIČU NA KOAGULACIJU U KRVI
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Sažetak
Hemostaza je jedan od najznačajnijih sistema za održavanje homeostaze ljudskog organizma i ima značajnu ulogu da održi tečno stanje krvi u cirkulaciji i zaustavljanju krvarenja poslije povrede krvnog suda. U organizmu postoji stalna ravnoteža faktora koji podstiču aktivaciju hemostaze i faktora koji inhibiraju i kontroliraju hemostazu. Pojačana inhibicija hemostaze može dovesti do krvarenja kao što i aktivacija hemostaze može dovesti do pojave tromboze unutar krvnog suda. 
Postoji više kemijskih mehanizama kojima sastojci iz hrane utječu na  hemostazu.     Sastojci iz paprika i ginka rastvaraju fibrin,  dok sastojci kurkume, borovnice, đumbira, crvenog graha utiču na aglutinaciju. Posebno su značajni utjecaji češnjaka, luka, bromelaina iz ananasa, te nekih vrsta hrane koji prirodno sadrže acetilsalicilnu kiselinu. 

Na sintezu protrombina utiče vitamin K. Namirnice sa povećanim sadržajem vitamina K su: banane, suhe šljive,  suhe marelice, kupus, soja, rajčica i mogu imati značajan utjecaj za pacijente koji su na terapiji kumarinskim preparatima. 

Neki dodaci prehrani sadrže kurkumu, ginko, češnjak, borovnicu itd.

Rad prikazuje retrospektivan pregled dosadašnjih rezultata istraživanja o utjecaju sastojaka iz hrane na brzinu koagulacije krvi.

Ključne riječi: hemostaza, satojci hrane i dodataka prehrani
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Sažetak
Uvod: Doping predstavlja načine na koji sportisti zloupotrebom hemijskih sredstava  i drugim vrstama   intervencija pokušavaju da nadmaše u rezultatima ostale sportiste na štetu sopstvenog zdravlja. Konzumiranjem zabranjenih doping sredstava sportaši mogu narušiti zdravlje i biti doping pozitivni u slučaju doping kontrole. Zabranjena doping  sredstva  nalaze se na Listi zabranjenih sredstava Svjetske antidoping agencije. 
Cilj rada: Cilj rada je opisati najčešće sastojeke u hrani  i dodacima prehrani koji imaju svojstava dopinga. 

Rezultati: Zabranjeni  su sljedeće grupe: anabolički androgeni steroidi, peptidni hormoni, faktori rasta, slične supstance i mimetic, hormoni i modulatori metabolizma, diuretici, stimulansi, kanabinoidi, narkotici, alkohol, glukokortikoidi, betablokatori i drugi. Neke vrste  prehrambenih proizvoda mogu da sadrži doping sastojke, u tragovima ili u vrijednostima koje nisu dozvoljene za konzumiranje,  naročito anaboličke steroide, peptidne hormone, stimulanse itd.  Sadržaj doping sastojaka u hrani je uglavnom u dozvoljenim granicama. Međutim ako se konzumiraju zajedno sa komercijalnim dopingom mogu imati aditivno ili čak sinergistično djelovanje.  Neke  vrste dodataka prehrani  se mogu naći u slobodnoj prodaji  koji sadrže anaboličke steroide, stimulanse i druge sastojke sa doping karakteristikama.. 
Sportisti često nisu dovoljno educirani o štetnosti konzumiranja ali i da prepoznaju u hrani i dodacima prehrani sastojke koji imaju doping svojstva. Na taj način se dovode u opasnost da   u svoj organizam unesu  takve sastojke pa se  na taj način izlažu riziku narušavanja zdravlja i ugrožavanja sportske karijere.

Zaključak: Potrebna je kvalitetnija edukacija stanovništva, a posebno sportaša i zdravstvenih radnika o  putevima unosa  doping sredstava iz hrane i dodataka prehrani  kao posljedicama njihove konzumacije. Isto tako, potrebna je bolja zakonska regulativa  koja će kvalitetnije definirati  nadzor proizvodnje, distribucije, prodaje i upotrebe  dodataka prehrani koji imaju karakter dopinga. Posebno je potrebno definirati  nadležne institucije za kontrolu I monitoring dodataka prehrani sa karakterom dopinga, a  prema pozitivnom zakonodavstvu u Bosni i Hercegovini.

Ključne riječi: doping, hrana, sportisti, zakonodavstvo 

UTICAJ GEOGRAFSKOG PORIJEKLA NA ANTIOKSIDACIJSKU AKTIVNOST DOMAĆIH VINA / THE INFLUENCE OF GEOGRAPHIC ORIGIN ON THE ANTIOXIDANT ACTIVITY OF LOCAL WINES

Aldina Kesić, Bianka Smajlović, Zorica Hodžić, Nadira Ibrišimović-Mehmedino
Univerzitet u Tuzli/University in Tuzla Univerzitetska 4 aldina.kesic@untz.ba

Uvod i cilj: Crna vina sadrže različite spojeve koji se odlikuju visokom antioksidacijskom aktivnošću. Najznačajniji antioksidansi grožđa i vina su fenolna jedinjenja. Fenolne komponente iz vina su opće prihvaćeni antioksidansi koji imaju važnu ulogu u održavanju ljudskog zdravlja i prevenciji raznih bolesti zbog mogućnosti sprečavanja aktivnosti slobodnih radikala. Na sadržaj antioksidanasa u vinu utiče porijeklo sirovina (grožđa) kao značajan parametar pri određivanju kvaliteta vina kao 
Metode: Ovim istraživanjem određen je ukupni antioksidacijski kapacitet crnih vina indirektnom FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) metodom uz FeSO4 x 7H2O kao standard. Istraživanjem je obuhvaćeno ispitivanje antioksidacijske aktivnosti uzoraka vin
Rezultati: Najveću vrijednost antioksidacijske aktivnosti pokazao je uzorak vina Postup Vinogorje Pelješac (a = 62,77 mmolFeII/L dok je najslabiju antioksidacijsku aktivnost pokazao uzorak vina individualnog proizvođača sa područja Kalesije (a = 10,54 mmolFeII/L)./ The greatest value of antioxidant activity showed a sample of wine Postup Vineyard Pelješac (a = 62.77 mmolFeII / L while the lowest antioxidant activity showed a sample wines of individual producers from the area of Kalesija (a = 10.54 mm
Zaključak: Crna vina sa područja Bosne i Hercegovine predstavljaju značajan izvor antioksidanasa./ Red wines from Bosnia and Herzegovina are very important source of antioxidants in nutrition.
Reference: 1. Amerine, M.A., Ough, C.S., (1980)Methods for Analysys of Musts and Wines. John Wiley & Sons, New , 45. Fernández-Pachón, M.S., Villano, D., Garcı́ a-Parrilla, M.C. and Troncoso, A.M. (2004) Antio, 48. German J.B., Frankel E.N., Waterhouse A.L., Hansen R.J., Walzem R.L.,(1997) Wine phenolics and t, 51. Graf B.A., Milbury P.E., Blumberg J.B. (2005) Flavnols, flavones, flavanones, and human health: , 88. Kesić, A., (2011); “Uticaj hemijskog sastava meda na njegovu antioksidacijsku aktivnost”  



POLYCYSTIC OVARY SYNDROME (PCOS) – PILOT STUDY ON DIET QUALITY

Andreja Misir, Ines Banjari, 2Igor Lončar


Josip Juraj Strossmayer University of Osijek, F. Kuhača 18, Osijek HR-31000, Croatia
andreja.misir@email.t-com.hr
2Gynecological office Lončar, Plitvička ulica 11, HR-47000 Karlovac, Croatia

Uvod i cilj: Polycystic Ovary Syndrome (PCOS) is a very complex gynecological and endocrinological disorder affecting 6% to 21% of the population of reproductive age women (1,2). The main characteristics include hyperandrogenism, irregular menstrual cycles, lack of ovulation, enlarged ovaries with numerous cysts and infertility (3,4). Symptoms vary widely between women, but usually include obesity, hyperinsulinaemia and insulin resistance (approximately 65% to 70% of these women) (5). The objective of this


Metode: The study included women of reproductive age diagnosed with PCOS (n=12), recruited at Lončar gynecological office, Karlovac. Study participants completed a general questionnaire on socio-economic characteristics, two questionnaires regarding their 


Rezultati: This study proved that women with PCOS have dietary habits with characteristics of a high GI diet. Total fat intake showed a statistically significant positive correlation with waist circumference and waist to hips ratio. The results were expected because the intake of fat is associated with abdominal obesity and is related to insulin resistance, which is involved in the etiology of PCOS. In addition, a statistically significant correlation was found between age and intake of total CHO and plant
Zaključak: Study findings show the potential for a larger-scale study on women with PCOS. 


DA LI JE ENERGETSKA VRIJEDNOST RUČKA U NAŠIM OBDANIŠTIMA USLOV ZA OČUVANJE ZDRAVLJA I STICANJE ZDRAVIH NAVIKA: KOMPARATIVNO ISTRAŽIVANJE

1Selma Azabagić, 2Razija Spahić, 3Nurka Pranjić, 4Maida Mulić

1Zavod za javno zdravstvo Tuzlanskog kantona, Tuzlanskog odreda 6 75000 Tuzla,BIH

s.azabagic@hotmail.com

2Klinika za dječije bolesti, Univerzitetsko klinič,Trnovac bb, 75000 Tuzla,BIH

3Katedra za medicinu rada i zdravstvenu ekologiju,Univerzitetska ,75000 Tuzla,BIH

4Zavod za javno zdravstvo Tuzlanskog kantona, Tuzlanskog odreda 6 75000 Tuzla,BIH

Uvod i cilj: Predškolska ustanova je fundamentalno mjesto za osiguranje i promovisanje pravilne ishrane, te sticanje zdravih prehrambenih navika. Pravilna prehrana znači da su sve neophodne hranljive tvari zastupljene i iskorištene u tačnom omjeru kako bi se održalo optimalno stanje organizma. Ova studija je postavljena sa ciljem da se izračuna energetska vrijednost obroka, ručka koji se nudi djeci i uporedi sa važećim prehrambenim smjernicama za djecu predškolske dobi.

Metode: Istraživanje je provedeno u svim obdaništima na Kantonu Tuzla u oktobru 2012 godine. Zapravo iz svih centralnih kuhinja je uzet jedan obrok-ručak namijenjen za ishranu djece u obdaništima. Analiza ručka i procjena energetskih vrijednosti provede

Rezultati: Svim dobnim skupinama djece se služi ista veličina obroka (porcije).Rezultati pokazuju da od ukupno devet ispitanih energetskih vrijednosti ručaka, ručak za djecu dobi 1-3 godine ne zadovoljava preporuke u 5 obdaništa. Taj obrok je prema energetskim vrijednostima deficitaran za taj uzrast u 3 obdaništa, a suficitaran u 2 obdaništa. Ručak za djecu dobi 4-6 godina u 7 obdaništa ne zadovoljava standarde- deficitaran u 6 obdaništa, a suficitaran u 1 obdaništu. Također, obrok namijenjen

Zaključak: Predškolskim ustanovama treba obezbjediti mogućnosti i uslove za preuzimanje ključne uloge u kreiranje zdravog ambijenta za rast i razvoj najosjetljivijih skupina društva. Primjenom postavljenih prehrambenih smjernica u ishrani djece može se spriječiti obolijevanje od bolesti neadekvatne ishrane.

USPOREDBA KEMIJSKOG SASTAVA VODE ZA PIĆE VODOOPSKRBNIH SUSTAVA GRADOVA ŽUPANIJSKIH SREDIŠTA U REPUBLICI HRVATSKOJ
 

Mirna Habuda-Stanić1*, Andrea Gross-Bošković2, Željko Dadić3
1Sveučilište Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-tehnološki fakultet Osijek, F. Kuhača 20, 31000 Osijek, Hrvatska

2Hrvatska agencija za hranu, I. Gundulića 36b, 31000, Osijek

1Hrvatski zavod za javno zdravstvo, Rockfellerova 7, 10000 Zagreb
Uvod: Vodu za piće, koju na području Republike Hrvatske isporučuju pravne osobe (voda iz vodoopskrbnih sustava) i voda koja se stavlja na tržište u bocama ili nekoj drugoj ambalaži (npr. stolna voda), osim prirodne mineralne i prirodne izvorske vode, posjeduje određene fizikalno-kemijske karakteristike koje moraju biti u skladu s odredbama Europske Direktive (Council Directive 98/83/EC) i Pravilnikom o parametrima sukladnosti i metodama analize vode za ljudsku potrošnju (NN 125/2013). Navedena zakonska regulativa definira parametre zdravstvene ispravnosti vode za piće (mikrobiološke i kemijske), indikatorske parametre te njihove maksimalno dopuštene koncentracije. Fizikalno-kemijske karakteristike vode za piće ovise o porijeklu, načinu prerade i temperaturi vode, dok udio pojedinih kationa i aniona u vodi za piće može, uslijed dugotrajne i cjeloživotne izloženosti, utjecati i na zdravlje populacije određenog područja.
Cilj: Kako se voda za piće, koja se potrošačima isporučuje putem vodoopskrbnih sustava u Hrvatskoj, značajno razlikuje uslijed njena porijekla i načina prerade, cilj ovog rada je uzrokovati i usporediti kemijski sastav vode za piće iz vodoopskrbnih sustava gradova županijskih središta Republike Hrvatske.

Metodologija: Voda za piće uzorkovana je iz vodoopskrbnih sustava, odnosno njihovih vodoopskrbnih zona. Uzorkovanje je proveo Hrvatski zavod za javno zdravstvo te su provedene analize u cilju određivanja koncentracija slijedećih parametara – pokazatelja kakvoće vode za piće: fluoridi, kloridi, nitrati, sulfati, fosfati, jodidi, kalij, natrij, magnezij, kalcij, željezo, cink, mangan, bakar i selen. Analize su provedene u najkraćem roku koristeći standardizirane i akreditirane metode ionske kromatografije i induktivno spregnute plazme – optička emisijska spektrometrija (ICP-OES).
Rezultati: Kod ispitanih uzoraka vode za piće najznačajnije razlike zabilježene u koncentracijama cinka (<2-543 µg/L), željeza (5-117 µg/L), natrija (0,9-90 mg/L), klorida (1,1-46,8 mg/L), fluorida (<40-220 µg/L), zatim u koncentracijama kalcija (45,2-126,5 mg/L), magnezija (2,6-46,8 mg/L), bakra (2,3-18 µg/L), mangana (<0,5-4,8 µg/L), kalija (<0,2-4,2 mg/L), sulfata (2,4-52,3 mg/L) i nitrata (1,3-36,9 mg/L) dok su koncentracije selena, fosfata i jodida u svim analiziranim uzorcima bile ispod granica detekcije korištenih analitičkih metoda.

Zaključak: Dobiveni rezultati ukazuju na značajne razlike u sastavu, odnosno koncentracijama pojedinih kemijskih parametara u vodi za piće uzorkovanoj iz vodoopskrbnih sustava dvadeset gradova županijskih središta Republike Hrvatske. S obzirom da se najznačajniji dio uzorkovanih voda za piće dobiva preradom podzemnih voda, dobiveni rezultati također potvrđuju i značajan utjecaj porijekla vode, odnosno, geološkog sastava tla iz kojeg se voda crpi.

Ključne riječi: voda za piće, kemijski sastav, Hrvatska

INTERAKCIJE DODATAKA ISHRANI I LEKOVA

Bojana Vidović, Brižita Đorđević

Univerzitet u Beogradu, Farmaceutski fakultet, Katedra za bromatologiju, Vojvode Stepe 450, Beograd, Srbija 

Sažetak

Potencijalne interakcije dodataka ishrani i lekova su veoma brojne. Ove interakcije se mogu podeliti na farmakokinetičke i farmakodinamičke. Najveći broj interakcija dodataka ishrani i lekova su farmakokinetičkog tipa i odvijaju se uglavnom na nivou apsorpcije, bilo leka ili aktivnog sastojka iz dodatka ishrani, ali takođe i na nivou distribucije, metabolizma i ekskrecije. Farmakodinamičke interakcije dodataka ishrani i lekova su klinički najznačajnije, a mogu imati aditivni, sinergistički ili antagonistički efekat. Najveći broj interakcija je utvrđen za: minerale, riblje ulje i omega-3 masne kiseline, koenzim Q10, glukozamin, hondroitin  kao i brojne biljne aktivne sastojke. S druge strane, klinički najznačajnije interakcije su između dodataka ishrani i lekova koji deluju na kardiovaskularni i nervni sistem. S obzirom na sve veću dostupnost i upotrebu dodataka ishrani, broj potencijalnih interakcija između dodataka ishrani i lekova koje mogu rezultirati različitim ishodima je sve veći. Veoma je važno da zdravstveni radnici, ali i pacijenti budu informisani o mogućim interakcijama između dodataka ishrani i lekova, a u cilju optimiziranja ishoda primenjene terapije.
Ključne reči: interakcije, dodaci ishrani. lekovi 

DIETARY SUPPLEMENT-DRUG INTERACTIONS

Bojana Vidović, Brižita Đorđević

University of Belgrade, Faculty of Pharmacy, Department of Bromatology, Vojvode Stepe 450, Belgrade, Serbia 
Abstract

There are numerous potential interactions between dietary supplements and drugs. These interactions may are divided on pharmacokinetics and pharmacodinamics. Pharmacokinetic interactions results from changes in absorption, as in distribution, metabolism and excretion of the dietary supplements or drugs. The less prevalent, but the clinical most significant are pharmacodinamic interactions, which occur when the dietary supplements augment or antagonize the activity of drugs.  The active compounds of dietary supplements which mainly interact with drugs include: minerals, fish oils and omega-3 fatty acids, coenzyme Q10, glucosamine, chondroitin as well as many herbal ingredients. On the other side, cardiovascular and nervous system drugs are most likely to the clinical significantly interact with dietary supplements. A large number of supplements available on the health-related market suggests great potential of these products to interact with drugs. An appropriate knowledge of health professionals, as well as patients about dietary supplements - drug interactions is very important to optimize the therapeutic effects. 

Keywords: interactions, dietary supplements, drugs 

SASTOJCI HRANE KOJI SE MOGU KORISTITI U TRETMANU BOLESTI JETRE
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Sažetak 

Uvod: Bolesti jetre mogu biti posljedica različitih utjecaja, kao što su infekcija, lijekovi, toksini, ishemija i autoimune bolesti, a mogu nastati i postoperativno. Sve bolesti jetre uslovno možemo podijeliti na upalne ( akutni i kronični hepatitisi), neupalne (toksična oštećenja, ciroza jetre) te na vaskularne bolesti (tumori jetre).

Cilj istraživanja: Istražiti i dati pregled sastojaka iz hrane koji dominantno djeluju na bolesti jetre.

Metode: U radu su prikupljeni i sistematizirani podaci  o bolestima jetre te podaci o dodacima prehrani i raznim biljkama koji se koriste u tretmanu bolesti jetre.

Rezultati: Za prevenciju bolesti jetre se primjenjuju razni biljni pripravci i vitamini. Danas u apotekama  postoji široka lepeza preparata  čiji se sastav uglavnom bazira na: artičoki, korijenu maslačaka, kurkumi, lecitinu, osljebadu, španjolskom sladiću, ali i sastojcima  kao što su: alfalipoična kiselina, silimarin, glukozinolati, izotiocijanati, kolin, n-3 masne kiseline koji najčešće  djeluju antioksidativno, protivupalno, a neki i  regenerativno. 

Sirutka i mladi sir su   najznačajnije vrsta hrane koja koje se tradicionalno koriste u liječenju jetre. Sirutka je bogata lako probavljivim proteinima, slobodnim aminokiselinama, enzimima,  vitaminima i mineralima u bioraspoloživoj formi. 

Najznačajniji dodaci prehrani koji se koriste u tretmanu bolesti jetre su vitamini C i E te biljni pripravci  od osljebada, španjolskog sladića kao i lipotropne kombinacije dodataka.
Zaključak: Za prevenciju i pomoć pri oporavku jetre uglavnom se koriste vitamini, minerali i biljni pripravci koji djeluju protivupalno, regenerativno i antioksidativno.

Ključne riječi: bolesti jetre, dodaci prehrani

FOOD INGREDIENTS THAT COULD BE USED IN THE TREATMENT OF LIVER DISEASE
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Summary

Introduction: Liver disease can be due to various conditions, such as infection, drugs, toxins, ischemia, and autoimmune diseases, but can occur postoperatively. All liver conditionally can be divided into inflammatory (acute and chronic hepatitis), non-inflammatory (toxic damage, cirrhosis of the liver), and the vascular diseases (liver tumors).

Aim: To investigate and provide an overview of the ingredients of the food, which predominantly operate in the liver.

Methods: The paper collected and systematized data on liver disease and data on food supplements and various plants used in the treatment of liver diseases.

Results: For the prevention of liver disease are applied various herbal remedies and vitamins. Today in pharmacy there is a wide variety of products whose composition is mainly based on: artichokes, dandelion root, turmeric, lecithin, osljebadu, spanish liquorice, as well as ingredients such as Alpha lipoic acid, silymarin, glucosinolates, isothiocyanates, choline, n-3 fatty acids, which usually work like antioxidant, anti-inflammatory, and some regenerative.

Whey and cheese are the most important types of foods that are traditionally used to treat liver. Whey is rich in easily digestible protein, free amino acids, enzymes, vitamins and minerals in a form.

The most important nutritional supplements that are used in the treatment of liver disease as vitamins C and E and herbal preparations „osljebada“, spanish licorice and lipotropic combination of accessories.

Conclusion: For the prevention and help in the recovery of the liver are mainly used vitamins, minerals and herbal preparations acting antiinflammatory, regenerative and antioxidant.

Keywords: liver disease, nutritional supplements

MIKROBIOLOŠKA I HEMIJSKA ANALIZA SIRUPA OD CVIJETA ZOVE (Sambucus nigra L)
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Farmaceutsko-zdravstveni fakultet, Univerzitet u Travniku, Slavka Gavrančića 17 c, Travnik, Bosna i Hercegovina

sisic.minela@hotmail.com
Apstrakt

Zova (bazga, apta, zovika, zohva, crna bazga) lat. Sambucus nigra L. (Adoxaceae) značajna je ljekovita biljka i prirodni resurs naših prostora od davnina poznata u narodnoj medicini. Ljekovita svojstva zove imaju širok spektar djelovanja poput antiupalnog, naročito kod infekcija dišnih puteva, antiviralno, antibakterijsko, laksativno, diuretično, antioksidativno i mnoga druga. Za potrebe istraživanja uzorkovani su cvijetovi zove sa pet različitih lokaliteta (Bugojno, Travnik, Tuzla, Zenica i Živinice) te je pripreman sirup po tradicionalnom receptu. Prva analiza uzoraka vršena je nakon potapanja cvjetova u vodu i stajanja na sobnoj temperaturi 24 sata dok je druga analiza vršena nakon dodavanja šećera i limuntosa pod istim uslovima. Hemijske metode analize su obuhvatile opšte parametre (pH vrijednost, mutnoća, elektroprovodljivost i gustina) te određivanje antocijana pH diferencijalnom metodom i antioksidativna aktivnost primjenom H2O2 testa. Uzorci su mikrobiološki ispitivani na slijedeće vrste bakterija: Escherichia coli, koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfit reducirajuće klostridije te ukupan broj bakterija. Rezultati hemijskih analiza pokazuju da se opšti parametri smanjuju nakon tretmana isto kao i antioksidativna aktivnost dok se količina antocijana povećava. Uzorak prikupljen sa lokaliteta Travnik pokazuje najbolja svojstva po svim parametrima hemijske analize. Na osnovu rezultata mikrobiološke analize utvrđeno je da postoji statistički signifikantna razlika na nivou od 0,05 u broju poraslih bakterijskih vrsta prije i nakon tretmana soka zove, kao i između pH vrijednosti soka utvrđene nakon prve i druge analize. Mikrobiološka analiza je pokazala da je sirup od zove nakon dodatka šećera i limuntosa siguran za konzumaciju. Sa aspekta hemijske analize sirup od zove nakon tretmana smanjuje svoja značajna svojstva ali je i dalje pogodan za upotrebu. 
Ključne riječi: antioksidativna aktivnost, antocijani, CFU/ml, Escherichia coli, koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfit reducirajuće klostridije.

MICROBIOLOGICAL AND CHEMICAL ANALYSIS OF ELDERFLOWER SYRUP (Sambucus nigra L)

Abstract

Elderberry lat. Sambucus nigra L. (Adoxaceae) is important medicinal plant and natural resource of our country, and has long been known in folk medicine. Medicinal properties of elderberry has a wide range of activities such as anti-inflammatory, especially for respiratory tract infections, antiviral, antibacterial, laxative, diuretic, antioxidant and many others. For research purposes elderflowers were collected from five different locations (Tuzla, Travnik, Tuzla, Zenica and Živinice) and the syrup was prepared according to traditional recipes. The first analysis of samples was performed after immersing the flowers in water and left them at room temperature for 24 hours while the second analysis was performed after the addition of sugar and citric acid under the same conditions. Chemical methods of analysis have included the general parameters (pH, turbidity, conductivity and density) and the determination of anthocyanins with pH differential method and antioxidant activity by using H2O2 test. Microbiological analysis included testing the presence of the following bacteria type: Escherichia coli, coagulase-positive staphylococci, sulphite reducing clostridia and the total number of bacteria. Results of chemical analyzes showed that the general parameters decreased after treatment as well as antioxidant activity while increasing the amount of anthocyanins. According to the results of chemical analysis, it is considered that the sample taken in Travnik shows the best performance on all parameters. The results of microbiological analysis show a statistically significant difference at the level of 0.05 in the number of bacterial species grown before and after treatment of eldererry juice and between pH of juice  determined after the first and second analysis. Based on microbiological analysis, we can conclude that the syrup from elderflower is safe for consumption after the addition of sugar and citric acid. From the aspect of chemical analysis, after treatment, the syrup reduces its properties but is still suitable for use.

Key words: antioxidant activity, anthocyanins, CFU/ml, Escherichia coli, coagulase-positive staphylococci, sulphite reducing clostridia

THE INFLUENCE AND THE ROLE OF POLYPHENOLS ON THE SENSORY AND ORGANOLEPTIC ASPECTS OF FOOD
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Abstract

A vast majority of food products found on the market contains specific, potentially toxic substances, whether those substances appeared as a result of food contamination by an exterior factor or during the production. As an examples of food contamination we can consider bacterial and fungal toxins,wherethe latter (mycotoxins) include some evidently mutagenic or genotoxic compounds, i.e. potentially cancerogenic compounds. Mycotoxins may enter the food chain via direct or indirect contamination. In direct contamination, the food products represent the basis for the development of toxigenic moulds (almoust all food products may represent a basis for the mould development during their production, processing and storage). Bioactive plant polyphenols are relatively well-known for their antioxidant, anti-mutagenic, anticancerogenous, anti-inflamatory, antiangiogenic, antiulcer and antimicrobial characteristics. Many plant ingredients and extracts are reported to prevent the mould development, as well as the accumulation of mycotoxins in food. In addition to their multiple biological effects, extracts containing a large amount of phenols are important for the food industry, since they decelerate the oxidative degradation of lipids, thus enhancing the quality and nutritive value of food. On the other hand, plant polyphenols affect the sensory and organoleptic aspects of food, the functional and nutritive value of the proteins contained in food, as well as its texture. 

Keywords: Antioxidant activity, Echinacea purpurea,polyphenols, sensory analysis;

MIKROBIOLOŠKA ANALIZA MLIJEKA SA OSVRTOM NA UTICAJ VREMENA I TEMPERATURE SKLADIŠTENJA NA RAST I RAZVOJ MIKROORGANIZAMA
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Apstrakt

Mlijeko je odlična podloga za razmnožavanje svih bakterija i velikog broja raznih vrsta gljivica i drugih mikroorganizama. Predstavlja namirnicu koja se najlakše i najčešće kontaminira nepatogenim i patogenim mikroorganizmima. Cilj istraživanja je bio utvrditi mikrobiološku ispravnost steriliziranog i pasterizovanog mlijeka odmah nakon otvaranja proizvoda, te istražiti uticaj temperature i vremena stajanja na rast i razvoj mikroorganizama u mlijeku.

Ukupno 30 uzoraka komercijalno dostupnog mlijeka uzetih metodom slučajnog uzorkovanja  analizirano je na prisutnost bakterija Escherichia coli, koagulaza pozitivne stafilokoke, Salmonella sp., Sulfit reducirajuće klostridije, te na ukupan broj bakterija. Uzorci su mikrobiološki ispitani odmah nakon otvaranja proizvoda, zatim su ostavljeni na 25 °C i 4 °C tokom 72 sata.

Tokom istraživanja je utvrđeno da je pasterizovano mlijeko podložnije kvarenju na sobnoj temperaturi od sterilizovanog, te je zabilježeno prisustvo svih ispitivanih bakterijskih vrsta osim Escherichia coli i Sulfit reducirajućih klostridija.

Poređenjem broja poraslih mikroorganizama iz uzoraka koji su skladišteni na različitim temperaturama utvrđena je statistički značajna razlika na nivou od 0,05.

Temperatura kao značajan faktor za rast i razvoj mikroorganizama je uticala i na mikrobiotu mlijeka koja su skladištena na temperaturi od 25 °C. Utvrđeno je da postoji razlika u prisutnosti bakterijskih vrsta nakon 72 sata skladištenja na temperaturi frižidera i sobnoj temperaturi kako kod sterilizovanog tako i kod pasterizovanog mlijeka.

Ključne riječi: mlijeko, sterilizacija, pasterizacija, ukupan broj bakterija, vrijeme i temperatura skladištenja
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MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF MILK WITH EMPHASIS ON THE IMPACT OF STORAGE TIME AND TEMPERATURE ON THE GROWTH AND DEVELOPMENT OF MICROORGANISMS

Abstract

Milk is an excellent breeding ground for bacteria and a  large number of different species of fungi and other microorganisms. It represents food that easily and commonly gets contaminated with non-pathogenic and pathogenic microorganisms. The aim of this research was to determine the microbiological quality of sterilized and pasteurized milk immediately after opening the product, and to investigate the influence of temperature and storage time on the growth and development of microorganisms in the milk.

Randomly taken 30 samples of commercially available milk were analyzed on presence of Escherichia coli, coagulase-positive staphylococci, Salmonella sp., Sulphite reducing clostridia, and the total number of bacteria. The samples were microbiologically tested immediately after opening the product, afterwards then they were left at 25 ° C and 4 ° C for 72 hours.

This study concluded out that pasteurized milk is more susceptible to deterioration at room temperature then sterilized milk. Presence of all tested bacterial strains except E. coli and sulphite reducing clostridia was recorded.

Comparison of the number of microorganisms grown from samples stored at different temperatures showed statistically significant differences at the level of 0.05.

Temperature as an important factor for the growth and development of microorganisms affected and the microbiota, stored at  temperature of 25 ° C. Study results indicates that there is a difference in the presence of all bacterial species in sterilized and pasteurized milk after 72 hours storage at refrigerator and room temperature.

Key words: milk, sterilization, , pasteurization, the total number of bacteria, time and storage temperature

HERBS AND HERBAL PREPARATIONS USED IN TREATMENT OF MENOPAUSAL SYMPTOMS
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Introduction and objective: Natural menopause is normal part of the aging pathway of every women, and it should not be observed as an illness though its symptoms may be quite uncomfortable. Most expressed menopausal symptoms are the vasomotor ones such as: hot flashes, night sweats and mood swings. Except the hormonal therapeutics many women choose to use herbal medicines in terms to overcome the menopausal problems. The most commonly used herbal remedies for menopause are reviewed within this research.

Methods: Literature review of books, original research and review articles was done in terms of obtaining reliable data for this topic.

Results:Black Cohosh's (Cimicifugaracemosa)root and root extract is approved by the commission E for the treatment of climacteric complaints. Triterpen glycosides provide estrogenic effect by binding to estrogen receptors and selectively suppressing secretion of luteinizing hormone and thus providing reduce of menopausal symptoms such as hot flashes, diaphoresis and psychological disturbances. Several clinical studies confirmed the effectiveness of this herbal drug in treatment of menopausal symptoms. 40mg herb per day for maximum for 6 months is a recommended dose, and it could be taken as tablets, capsules and drops. No serious side effects are known when Black Cohosh is properly used. It is contraindicated in pregnant women and women with estrogen-responsive tumors.

Chaste Tree (Vitexagnuscastus) fruit and it's extract is approved by the commission E for treatment of menopausal complaints (hot flashes, breast tenderness, and dysmenorrhea) manly due to its iridoid components which act dopaminergic, FSH-suppressive and by decrease of prolactine release. A daily dose of 30-40 mg herb as so or as an extract in tablets or capsules is recommended. Rash appearance could be associated with intake of chaste tree. This herb should not be taken by pregnant and nursing women.

Red clover (Trifoliumpratense) flowers and flower extract are used due to their isoflavon components which act as phytoestrogens and reduce menopausal symptoms such as hot flashes. Red clover extract is present in many herbal combinations (tablets, capsules)in different doses for treating menopausal symptoms.No adverse reactions of red clover are seen when it's properly administrated. Preparations with red clover should not be taken from pregnant women, nursing mothers and women with estrogen-dependent tumors.

Other herbs used it treatment of menopausal symptoms are: St.John's worth, valerian, sage, angleicasinensis, evening primrose oil and others.

Conclusion: Many herbs may act beneficial in treatment of menopausal symptoms however more clinical results for their efficacy and safety are required.
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UTICAJ INDIVIDUALNIH DIJETOTERAPIJSKIH METODA I EDUKACIJE NA STEPEN METABOLIČKE KONTROLE OBOLJELIH OD DIABETES MELLITUSA

Inga Marković

Uvod: Primjena adekvatnog  dijetetskog režima i edukacija o pravilnoj ishrani je nefarmakološki vid liječenja koji  je sastavni dio terapije pacijenata oboljelih od diabetes mellitusa.

Cilj:Dokazati važnost individualnih dijetoterapijskih metoda i edukacije na nivo metaboličke kontrole. 

Metodologija: Istraživanje je obavljeno u Ambulanti za dijabetes i hipertenziju u JZU DZ Doboj. Ispitivanjem  je obuhvaćeno 256 pacijenata oboljelih od dijabetesa  tip 1 i tip 2. Standardnim laboratoriskim postupcima određivani su HbA1c,ukupni holesterol,HDL i LDL,trigliceridi.Antropometrijskom analizom došlo se do podataka o BMI-u i obimu struka. Iz  medicinske dokumentacije  timova porodične medicine  DZ Doboj ,dobijeni su podaci o farmakološkoj terapiji, te eventualnim mikrovaskularnih i makrovaskularnih komplikacija i hipertenziji. Svim pacijentima je određena individualna dijetoterapija ( 1200 do 2500 kcal/dan) uz postojeću medikamentoznu terapiju.Svi su prošli edukaciju o pravilnoj ishrani kroz grupni i individualni rad. Pacijentima je praćena glikemija,tjelesna masa,obim struka,lipidni status,krvni pritisak 

Rezultat: Od 256 pacijenata sa prosječnom vrijednočću HbA1c 9,5%,nakon 3 mjeseca na 220 pacijenata imalo je prosjek HbA1c 8,10%, nakon 6 mjeseci 127 oboljelih je imalo prosjek HbA1c 7,2%

Zaključak: Udružene farmakološke i  nefarmakološkim mjere liječenja, dovode do bolje  glikoregulacije, te preveniraju i odlažu komplikacije dijabetes mellitusa. 

Kljucne rijeci: individualizirana dijetoterapija, dijabetes

INFLUENCE OF INDIVIDUAL DIETING METHODS AND EDUCATION ON LEVEL OF METABOLIC CONTROL OF PERSONS WITH DIABETES MELLITUS

Inga Markovic

Introduction:Implementation of appropriate diet regime and education about healthy nutrition is non-pharmacological form of healing that is integral part of therapy for patients with diabetes mellitus. 

Goal:Confirming importance of individual dieting methods and education on  metabolic control level 

Methodology: Survey has been completed by Clinic for Diabetes and Hypertension at  Public Health Institution “Health Center” Doboj. Survey included 256 patients with  Diabetes Mellitus Type 1 and Type 2. With standard laboratory procedures  determined were levels of HbA1, total cholesterol, HDL and LDL cholesterol, triglycerides. By anthropometric analysis collected were BMI and waist circumference. Medical documentation of Health Center’s family doctors provided data onpharmacological therapy, eventual micro-vascular and macro-vascular complications andhypertension. For all patients individual diet regime has been determined (1200 to 2500 kcal/day)along with their existing medication therapy. Monitored were patients’ glicemia, weight,waist circumference, lipid status and blood pressure.

Result:Out of 256 patients with average value of HbA1c 9,5%,three months later 220 patients hadaverage HbA1c 8,1% and six months later 127 patient had average HbA1c 7,2%.

Conclusion:Joined pharmacological and non-pharmacological methods lead to better glycoregulation and they prevent and postpone complications of diabetes mellitus.

GC-MS DETERMINATION OF MONOSACCHARIDES IN MACA (LEPIDIUM MEYENII) EXTRACT
Maša Islamčević Razboršek*, Milena Ivanović, Mitja Kolar

University of Maribor, Faculty of Chemistry and Chemical Engineering, Smetanova 17, 2000 Maribor, Slovenia, *Corresponding author: Tel.: +386 222 94 437; E-mail address: masa.islamcevic@um.si

Abstract

Carbohydrates are usually analysed using high performance liquid chromatography (HPLC) and UV detection, or with gas chromatography coupled with mass spectrometry (GC‑MS). Due to the fact that simple carbohydrates such as fructose and glucose exist in various forms in solutions (acyclic, cyclic – furanose and cyclic – pyranose) multiple chromatographic peaks can appear after the sample is prepared for analysis. A GC‑MS method for the separation and quantification of the monosaccharides fructose and glucose in real, commercially available maca (Lepidium meyenii) samples was developed. With a formation of trimethylsilyl derivates with reagent N‑methyl‑N‑(trimethylsilyl)trifluoroacetamide (MSTFA) the method enables good separation and quantitative determination of fructose and glucose. The silylation procedure was carried out on a sand bath at a temperature between 70 °C and 80 °C for 90 min. Quantitative analysis of the maca samples was carried out after solid-liquid extraction using water or methanol as an extraction solvent (0.5 g of sample/10 mL of solvent) at various temperatures (40 °C, 50 °C, 70 °C, 100 °C) and various time intervals (1 h, 3 h). The contents of fructose and glucose were determined from calibration curves using phenyl‑β‑D‑glucopyranoside as an internal standard. The highest concentrations of both analysed compounds were determined in a maca sample extracted with deionised water and heated for 3 h at 50 °C. The average concentrations of fructose and glucose were 33 mg/g and 45 mg/g of dry weight sample, respectively. We also determined the contents of fructose and glucose after the hydrolysis of the sample using an aqueous solution of HCl (concentrations 0.1 M, 0.5 M and 1 M; 0.5 g of sample/10 mL of solvent) at various temperatures (50 °C, 70 °C) and various time intervals (1 h, 3 h). The highest concentrations of investigated compounds were determined in a maca sample hydrolysed with 0.5 M aqueous solution of HCl and heated for 3 h at 70 °C. The average concentrations of fructose and glucose were 224 mg/g and 303 mg/g of dry weight sample, respectively. We found that a maca sample also contains some other carbohydrates in larger quantities, such as inositol and sucrose, but these were not quantitatively determined.

Key words: fructose, glucose, gas chromatography, mass spectrometry, maca, Lepidium meyenii
DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA U RIBARNICAMA SARAJEVSKOG KANTONA
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Sažetak: Provođenje mjera dobre higijenske i sanitarne prakse nužno je u cilju osiguranja zdravstveno ispravne hrane. Dobra higijenska praksa određuje šta je potrebno da se učini u vezi sa čišćenjem i higijenom, kao i kada i ko treba provesti te poslove u cilju dobijanja što kvalitetnijeg proizvoda. Cilj ovog rada je da se izvrši ispitivanje dobre higijenske prakse u 6 ribarnica Sarajevskog kantona, te da se ustanovi fizičko-hemijski kvalitet prodavane ribe na tržištu Sarajevskog kantona. Analiza stanja ribarnica izrvršena je uzimanjem briseva sa 5 različitih površina, u 6 ribarnica, te je prema Normativima mikrobiološke čistoće, mikrobiološka čistoća ribarnica okarakterisana kao dobra i prihvatljiva. Za utvrđivanja hemijskog sastava ribljeg mesa, istraživanjem je obuhvaćeno 30 uzoraka kalifornijske pastrmke. U okviru hemijskih pretraga, utvrđena je prosječna količina vode 72,85%, masti 5,55%, bjelančevina 19,62%  i pepela 1,70%. 

Senzorna ocjena kvaliteta ocijenjena je Quality Index Method testom (QIM), i uzorci su ocijenjeni svježom ribom.

Ključne riječi: dobra higijenska praksa, mikrobiološka analiza, hemijski sastav, senzorna ocjena

GOOD HYGIENE PRACTICES IN THE FISH MARKETS OF THE SARAJEVO CANTON
Summary: Implementation of measures of good hygiene and sanitation practices is necessary in order to ensure safe food. Good hygiene practice determines what is needed to be done in connection with cleaning and hygiene, as well as when and who should carry out these tasks in order to get the best quality products. The aim of this work is to perform testing of good hygiene practice in six fish markets of the Sarajevo Canton, and to determine the physical and chemical quality of fish who are sold in the market of Sarajevo Canton. Analysis of the situation fish markets is done by taking smear from five different surfaces, in six fish markets, and according to the Standards of microbiological cleanness, microbiological cleanness of fish markets are characterized as good and acceptable. To determine the chemical composition of fish meat, the research included 30 samples rainbow trout. In the context of chemical tests, the average quantity of the water 72,85%, fat 5,55%, protein 19,62% and ash 1,70% are determined.

Sensory evaluation was evaluated by Quality Index Method test (QIM), and samples were evaluated with fresh fish.

Keywords: good hygiene practice, microbiological analysis, chemical composition, sensory evaluation
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MULTIVARIATE ANALYSIS OF F-AAS/F-AES AND GF-AAS DATA AS A POTENTIAL TOOL FOR BLACKBERRY WINE QUALITY CONTROL 
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Abstract
Introduction and objective: Food mineral content can vary significantly depending on the genetic and climate factors, farming procedures, soil composition, ripeness and many other factors. Furthermore, changes in mineral content usually occur as a result of applied technological procedures, e.g. removal of portion of raw material etc. The objective of this work was to classify the blackberry wine samples based on their mineral composition and the applied cultivation method of the starting raw material using chemometric analysis.
Methods: The metal content in fifteen samples of Croatian blackberry wines was determined by F-AAS, F-AES and GF-AAS after dry ashed. Principal component analysis (PCA) was used to gain a new set of variables (the least possible number) calculated in a way to keep the most of the data present in the original data set. Principal components (7 PCs) derived from the original data set with the cumulative percentage of total explained variance of > 90.0 were used further for general discriminant analysis (GDA). GDA was performed using the original data set (all variables) and data compared obtained by PCA. The GDA results from two data sets were compared using backward stepwise approach to produce the discriminant model with the least number of variables but still enough statistical power to discriminate significantly between groups. A classification model for group separation was provided for both models.
Results: Model of metal content PCA revealed that first 7 PCs (out of 14) explain 90.29% of total variance. These 7 PCs were used for further analysis. One of the aims of the study was to try to establish the connect between the metal content and the applied cultivation method of the starting raw material used for wine production. GDA was used to determine the discriminant power of both data sets: 7 PCs determined previously and original data set (using backward stepwise procedure to reduce the number of variables). GDA model of metal content non-error rates (NER%) were 100% for both data sets. Although both models had the same NER% the canonical R for the model using original variables was better (0.955 vs. 0.912) with better discriminatory power between groups based on squared Mahalanobis distances (36.24, p=0.0031 vs. 17.22, p=0.0257). The model based on original data set of metal content finally included 7 original variables (K, Fe, Mn, Cu, Ba, Cd, Cr) and gave a satisfactory separation of two applied cultivation methods of the starting raw material. The data for sensitivity and specificity associated with this GDA model showed good results with sensitivity and specificity of 100%.

Conclusions: The results of this study clearly demonstrate the applicability of multivariate analysis of F-AAS/F-AES and GF-AAS data as a tool for classification of Croatian blackberry wines based on their mineral composition and applied cultivation method of the starting raw material.
Keywords: blackberry wine, PCA, GDA, F-AAS/F-AES, GF-AAS

ANALIZA RIZIKA PRISUSTVA OLOVA U LANCU PROIZVODNJE ČAJEVA U FILTER KESICAMA

Vesna Gojković1, R. Grujić1, M. Jašić2
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U ovom radu je analizirano prisustvo olova u lancu proizvodnje „čajeva u filter kesicama“. Čajevi predstavljaju mješavine usitnjenih ili neusitnjenih biljnih dijelova, a namijenjeni su za unutrašnju i spoljašnju upotrebu. Čajevi imaju povoljan uticaj na zdravlje ljudi, jer sadrže makro i mikronutrijente. Poseban uticaj na zdravlje ljudi imaju metali koji se unose u organizmu. Zbog različitih razloga, olovo može biti prisutno u zemljištu na kojem se uzgajaju čajne biljke, te tako dospjeti u organizam.
Količina olova, koja se može naći u gotovom proizvodu „čaj u filter kesicama“ i izazvati fatalne posljedice, zavisi od vrste i starosti biljke, karakteristika zemljišta, primjenjenih agrotehničkih mjera, kao i od procesa proizvodnje i pakovanja. Trovanje olovom predstavlja ozbiljan zdravstveni i ekološki problem. Olovo je toksičan metal, nije biorazgradiv i ima dugo poluvrijeme života u zemljištu. Smatra se da je unos olova od 50mg – 100g toksičan. Kao metal sa kumulativnim dejstvom, olovo je konkurentno esencijalnim metalima (gvožđu, kalcijumu, bakru i cinku) za njihove brojne funkcije u organizmu. Visoka koncentracija olova se povezuje sa razvojem mnogih bolesti, posebno bolesti kardiovaskularnog sistema, bubrega, nervnog i koštanog sistema.

Putem lanca prerade i lanca distribucije olovo može dospjeti do potrošača. U cilju zaštite zdravlja potrošača potrebno je izvršiti analizu rizika od prisustva ovog metala u hrani. Na primjeru proizvoda „čaj u filter kesicama“ autori su razvili postupak analize rizika toksičnih metala u hrani.

Ključne riječi: čajevi u filter kesicama, olovo, teški metali, analiza rizika

RISK ANALYSIS OF PRESENCE OF LEAD IN THE PRODUCTION CHAIN OF TEAS IN FILTER BAGS

Vesna Gojković1, R. Grujić1, M. Jašić2
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2University of Tuzla, Faculty of Techhology Tuzla

In this paper we analyzed the presence of lead in the production chain of "teas in filter bags." Teas are a mixture of crushed or uncrushed parts of plant and they are designed for internal and external use. Teas have a positive impact on human health because they contain macro and micronutrients. Metals that enter into our bodies have a special impact on human health. For different reasons, lead can be present in the soil in which tea plants are grown, and that is how it enters into our bodies.

The amount of lead, which can be found in the final product "tea in filter bags" and cause fatal consequences, depends on the type and the age of plants, soil characteristics, agricultural measures which were applied, as well as the process of production and packaging. Lead poisoning is a serious health and environmental problem. Lead is a toxic metal, which is not biodegradable and has a long half-life in the soil. It is believed that intake of 50 mg of lead –  100 g is toxic. As the metal with a cumulative effect, lead is a competitive with essential metals (iron, calcium, copper and zinc) for their numerous functions in the body. The high concentration of lead is associated with the development of many diseases, particularly diseases of the cardiovascular system, kidneys, nervous and bone systems.

Through a chain of processing and distribution chain, lead can reach the consumer. In order to protect the health of consumers it is necessary to analyze the risk of the presence of metals in food. Using the example of '’tea in filter bags", the authors developed a risk analysis of toxic metals in food.

Key words: teas in filter bags, lead, heavy metals, risk analysis

ANTIDEPRESIVI I POVECANJE TJELESNE TEZINE
Lejla Mutapcic,  Alisa Tursunovic, Sabina Mešić i Midhat Jasic

Farmaceutski fakultet Univerziteta u Tuzli Tuzla

Uvod: Neke grupe lijekova u interakciji s hranom dovode do promjene apetita i tjelesne mase.Ove promjene zavise od lijeka koji se koristi,dobi pacijenta i  postojanja drugih bolesti.
Tako antidepresevi mogu da dovedu do povecanja apetita i tjelesne mase. Pacijenti se žale na proždrljivost i nesposobnost da se  „osjecaju siti“. Pojacano unosenje hrane i povecanje tjelesne mase nastaje usljed blokade dejstva dopamina. Debljanje kao nuspojava nosi sa sobom druge probleme poput nezadovojstva sobom, kardiovaskularnih oboljenja, visokog krvnog pritiska, dijabetesa, dislipidemija, neke vrste raka, neplodnost, bolesti kicme, infekcije koze, cir, zucni kamenac ali i moguće odustajanje od propisane terapije što govori da je situaciju potrebno shvatiti ozbiljno. 
Metodologija i cilj: Na bazi prikupljenih podataka iz znanstvenih studija u radu su  opisani utjecaji antidepresiva na porast tjelesne tezine pacijenata.

Rezultati:Najćešće korišteni antidepresivi su sertalin, paroksetin, escitalopram, amitriptilin i klopiramin. U selektivne inhibitore ponovnog preuzimanja serotonina spadaju; paroksetin, sertalin i escitalopram. Neselektivni inhibitor ponovnog preuzimanja monoamina je klopiramin   amitriptilin je triciklicni antidepresiv. Monoterapija svih SSRI/SNRI droga je pokazala značajan porast težine. Kombinacija lijekova za lijecenje depresije pokazuje značajno veći porast BMI nego monoterapija. Pacijenti sa nizim BMI indexom imaju veci rizik za povecan dobitak kilograma u inicijalnoj fazi lijecenja. Kod zena su  prisutne vece promjene tjelezne tezine odnosno BMI indexa.

Zakljucak:Uz  savjetovanje pacijenta moguće je kontrolirati tjelesnu masu, čak i na terapiji koja uzrokuju snažne napadaje gladi. Pritom je nužan proaktivan pristup uz redovito praćenje  tjelesne mase i usvajanje model lagane prehrane najčešće povezivane s mediteranskom prehranom, koja se temelji na povećanom unosu ribe, biljnih namirnica, maslinovog ulja te minimalno procesiranih namirnica.  Manji  unos energije dnevno od 100 do 200 kcal dovoljan da se neutralizira debljanje uzrokovano lijekovima. Pri tom su rezultati još bolji ukoliko se u rutinu uvede i redovita tjelesna aktivnost.
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Sažetak

Trešnja kao plemenita voćka usmjerila je pažnju čovjeka veoma davno, prvenstveno zahvaljujući prijatnom ukusu i ranim sazrijevanjem plodova.Ovogodišnji urod trešnje bio je imponzantan u odnosu na urod trešanja u par zadnjih godina, pored kvantiteta i kvalitet je došao do izražaja. Kvantitet i kvalitet divljih trešanja uvjetovani su povoljnošću klimatskih uvjeta, posebno u fazi zrelosti, koji se odražava na hemijski sastav ploda.Glavni faktor kvaliteta ploda, je sadržaj topivih tvari (Crisosto et al., 2003.), to ovisi o mnogo faktora, a najviše od sorte (Goncalves et al., 2006.), podloge (Usenik et al., 2010.) i faze zrelosti plodova (Drake i Elfving, 2002.). 

Cilj rada je da seustanoviti razlike u udjelu reducirajućih  šećera, glukoze i fruktoze u plodu u fazi zrelosti, kao i da seispita  koliko šećer utiče na ukus ploda divlje trešnje, jer su neki šećeri «slađi»  od drugih.Sadržaj ukupnih šećera u koštičavom voću je u intervalu od 3 do 15% (Jašić, 2007.).Prosječan sadržaj reducirajućih  šećera kod analiziranih genotipova divlje trešnje tokom 2012.godine kretao se od 2,8 do 5,8%.Veći udio topive suhe tvari znači i veći udio pojedinih šećera, što trešnju čini hranljivijom i sa boljim senzorskim svojstvima.Hemijska kompozicija šećara u trešnjama pogodna je u prehrani svih populacijskih grupa.

SHARE REDUCING SUGARS IN THE FRUITS WILD CHERRY IN THE MATURITY STAGE

Sead Noćajević1 *; Midhat Jašić1; Amra Odobašić1; Sabina Begić1
Husen Keran1
1University in Tuzla, Bosnia and Herzegovina

  sead.n_63 @ hotmail.com

Abstract

Cherry as a noble fruit has focused the attention of a man a long time ago, primarily due to the pleasant taste and early maturing fruit.This year's crop of cherries was imponzantan in relation to the crop of cherries in the last few years, in addition to the quantity and quality has come to the fore. The quantity and quality of wild cherries are conditioned on favorable climatic conditions, especially at the stage of maturity, which is reflected in the chemical composition of the fruit.The main factor in the quality of the fruit, the content of soluble substances (Crisosto et al., 2003), it depends on many factors, most of the varieties (Goncalves et al., 2006), the substrate (Usenik et al., 2010) and stage of maturity of fruits (Drake and Elfving, 2002).The aim of the study was to determine differences in the proportion of reducing sugars, glucose and fructose in the fruit at the stage of maturity, as well as to examine how sugar affects the taste of the fruit of wild cherry, because some sugars "sweeter" than others. The content of total sugars in the pome fruit is in the range from 3 to 15% (Jašić, 2007).The average content of reducing sugars in genotypes of wild cherry in 2012 ranged from 2.8 to 5.8%. A higher proportion of soluble solids means a greater share of the particular sugar, you shake seem more nutritious and better sensory properties. Chemical composition Secară in cherries is suitable in the diet of all population groups.

KOMPARATIVNA ANALIZA PREHRAMBENIH NAVIKA UČENIKA PRVE GIMNAZIJE I SREDNJE ŠKOLE POLJOPRIVREDE, PREHRANE, VETERINE I USLUŽNIH DJELATNOSTI U SARAJEVU
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Sažetak

Uvod i cilj: Pravilna ishrana od velikog je značaja za svakog čovjeka bez obzira na životnu dob, stoga je neophodno od djetinjstva razvijati adekvatne prehrambene navike. Prehrambene navike u ranom djetinjstvu u velikoj mjeri su determinirane porodičnim prehrambenim navikama, s odrastanje i postizanjem većeg nivao samostalnost imladi ljudi razvijaju vlastite prehrambe nenavike. Mladi, vođeni vlastitim iskustvom (navikama stečenim tokom odrastanja) ali i preferencijama stvaraju vlastite prehrambene navike koje determiniraju način ishrane kroz cijeli život. 

Imajući u vidu ove činjenice, kreiralismo i sproveli istraživanje koje je imalo za cilj komparirati prehrambene navike mladih u dvije srednje škole u Kantonu Sarajevo (Prvagimnazija i Srednje škole poljoprivrede, prehrane, veterine i uslužnih djelatnosti).Temeljem rezultata istraživanja neophodno je pripremiti smjernice za poboljšanje prehrambenih navika srednjškolaca u Kantonu Sarajevo.

Metode: Istraživanje je realiziranomputemanketenauzorku od stotinuispitanika. Anketniupitnik je pored općihpodataka (starost i spol) sadržavao i odgovarajućapitanjaputemkojihsuprikupljeneinformacije o prehrambenimnavikamaciljneskupine.

Rezultati: Temeljem sprovedenog istraživanj adošlo se do saznanja o prehrambenim navikama mladih, preciznije došlo se do informacija o:njihovo jsvjesnosti o zdravoj prehrani te zdravim stilovima života.

Zaključak: Rezultati sprovedenog istraživanja ukazuju da je neophodno unaprijediti prehrambene navike mladih, kroz edukaciju učenika u okviru školskih radionica, seminara i stručnihposjeta.
Ključne riječi: prehrambene navike, mladi, edukacija, zdravi stilovi života, zdrava prehrana.
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Abstract
Introduction and objectives: Proper nutrition is of great importance for all people regardless of age, therefore it is necessary to develop appropriate dietary habits from childhood. Dietaryhabits in early childhood are largely determined by family dietaryhabits, with growing up and achieving greater independence young people develop their own dietary habits. Young people are guided by their experience (the habits acquired while growing up) and preferences are creating their own dietary habits that determine their diet throughout life. 

Having in mind these facts, we created and conducted research with an aim to compare the dietary habits of young people in two secondary schools in the Sarajevo Canton (The First Gymnasium Sarajevoand High School of Agriculture, Food Processing, Veterinary and Service Industry).On the basis of conducted research it is necessary to create guidelines for improvement of dietary habits of the students in secondary schools in the Sarajevo Canton.
Methods: The research was conducted through a survey on the sample of one hundred participants. Survey questionnaire contained besides the general data (age and gender) an appropriate set of questions through which we collected information on the dietary habits of the target group.
Results: On the basis of conducted research we have gained information’s about dietary habits of young people, more precisely we have gathered information about of their awareness about healthy diet and healthy life styles. 

Conclusion: Results of conducted research shows that it is necessary to improve the dietary habits of young people through education in a form of workshops, seminars and visits. 
Keywords: dietary habits, youth, education, healthy life styles, healthy diet.
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Mikotoksini su toksične materije koje nastaju kao sekundarni proizvod u metabolizmu plijesni. Prisustvo mikotoksina u prehrambenim proizvodima može da ima različite negativne efekte po zdravlje ljudi i životinja. Mikotoksini po učestalosti pojavljivanja, nutritivnim, zdravstvenim poremećajima i ekonomskim štetama predstavljaju veoma ozbiljan problem u sistemu snabdijevanja stanovništva hranom. Patulin je mikotoksin čiji se unos u ljudski organizam uobičajeno povezuje sa konzumacijom voća i proizvoda od voća.  

U radu je prikazana studija slučaja analize rizika od patulina u lancu proizvodnje sokova od jabuke, prema svim elementima koje obuhvata proces analize rizika i to: procjena rizika, upravljanje rizikom i komunikacija o riziku. 

Ključne riječi: Mikotoksin, patulin, analiza rizika 
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Mycotoxins are toxic substances produced as secondary product in the metabolism of mold. The presence of mycotoxins in food products can have various negative effects on human and animal health. Mycotoxins in frequency, nutrition, health disorders and economic damage are a very serious problem in the supplying of people with food. Patulin is a mycotoxin whose entry into the human organism commonly associated with the consumption of fruit and fruit products. 

This paper presents a case study of risk analysis of patulin in the chain of production of apple juice, according to all the elements which includes the process of risk analysis as follows: risk assessment, risk management and communication of risk.

Keywords: mycotoxins, patulin, risk analysis
MogućnostI primjene ATMOSFERSKE plazme u konzervisanju hrane

Milan Vukic*1, Dragan Vujadinovic1, Radoslav Grujic1,

Aleksandra Torbica2,Slavica Grujić3, Jasna Mastilović2

1Univerzitet Istočno Sarajevo,Tehnološki fakultet, Karakaj bb. 75400 Zvornik, BiH

2Univerzitet u Novom Sadu, Naučni institut za prehrambene tehnologije,

 Bulevar cara Lazara br.1 21000 Novi Sad, Srbija

3Univerzitet u Banja Luci,Tehnološki fakultet,

Vojvode Stepe Stepanovića 7378 000 Banja Luka, BiH

Abstrakt

Uvod: Ključni pokretač istraživanja mogućih primjenaatmosferske plazme u prehrambenoj industriji je potreba za razvojem netermalnih postupaka kao alternative tradicionalnim hemijskim i termalnim postupcima konzervisanja hrane. 

Cilj rada: U ovom radu predstavljeni su fundamentalni principi iglavni nalazi iz brojnih istraživanja koja opisuju postupak konzervisanja hrane primjenom atmosferske plazme.

Rezultati i diskusija:Procesi koji se zasnivaju na konzervisanju hrane primenom atmosferske plazme pokazuju minimalan ili nikakav uticaj na sam proizvod sa mogućim aplikacijama kao što su: dekontaminacija prehrambenih prahova, jaja u ljusci, mesa, mesa ribe i svježeg voća i povrća, kao alternativa postojećim procesima hemijske dezinfekcije i pranja ili higijenskih tretmana površina i ambalaže za hranu.
Zaključak:Konzervisanje hrane primjenom atmosferske plazme jeznačajan alat budućnosti za proizvodnju bezbjedne i minimalno prerađene hrane i baš iz tog razloga jeneminovna diverzifikacija primena. Opisan postupak obećava konkurentnostsa tradicionalnim metodama konzervisanja.
Ključne riječi: hladna plazma, hrana, konzervisanje, netermalna plazma
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Abstract

Introduction:The key driver for the research in atmospheric plasma processes for the food industry is need of development of non-thermal processes, as an alternative process to the traditional chemical and thermal preservation treatments for food preservation. 

Aim:In this paper fundamental principles and main findings from a number of research studies that describes the process of food preservation through application of atmospheric plasma are presented.

Results and Discussion:Atmospheric plasma processes in food preservation exhibit minimal or no impact to the product itself with possible applications such as: decontamination of food powders, egg in shell, meat, fish and fresh fruit and vegetables, as an alternative to existing chemical disinfection washing or surface hygiene treatments and food packaging.

Conclusion:Food preservation by applying atmospheric plasma is an important tool for the future production of safe and minimally processed foods, and for that very reason use will invariablydiversify. Described process promise competitiveness with traditional methods of preservation.
Key words: cold plasma, food, non-thermal plasma, preservation
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Abstract
Introduction and objective: Cultivation of medicinal plants on sparsely populated Adriatic islands is one potential initiator of their economic and social development. In order to help to choose the potential herbal species for cultivation, the scientific investigations of plants growing in Mediterranean areas are carried out with enhanced intensity. In this work, phytochemical characterization of a Croatian endemic species Centaurea ragusina L. (Asteraceae) was conducted. 

Methods: The presence of polyphenols was proven by using general reactions of developing colored products and precipitates. Quantitative analysis of total polyphenols (TP), tannins (T), flavonoids (F), and phenolic acids (PA) was carried out using the spectrophotometric methods. 

Results: The thin layer chromatography revealed the presence of quercetin, rutin, and chlorogenic acid in the methanolic extract. The contents of analyzed polyphenolic compounds were as follows: 3.04±0.04% (TP), 0.36±0.04% (T), 0.25±0.00% (F), and 0.38±0.01% (PA). 

Conclusions: Conducted phytochemical characterization is a contribution to the scientific study of Croatian endemic species and completes the existing knowledge about phytotherapeutic potential of C. ragusina, especially in relation to the content of bioactive polyphenolic substances.
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Uvod i cilj: U posljednje je vrijeme u porastu broj i vrsta dodataka prehrani. Zbog manjkavosti postojećih zakonskih propisa, na tržištu se, međutim, mogu naći i manje vrijedni proizvodi koji mogu biti opasni po zdravlje. Budući da dodaci prehrani imaju status pripravaka koji se izdaju ne samo bez recepta, već i izvan ljekarne, to jest bez nadzora ljekarnika, cilj je ovog istraživanja ispitivanje stavova, mišljenja i znanja korisnika dodataka prehrani, s posebnim naglaskom na područje sigurnosti, djelotvornosti i način njihove primjene te o njihovim interakcijama s drugim pripravcima i lijekovima. U tu je svrhu proveden izvorni upitnik. 

Metode: Istraživanje je provedeno na temelju polustrukturiranog upitnika: jedan je dio obuhvatio unaprijed strukturiranih 25 pitanja, a drugi dio upitnika davao je mogućnost detaljnijeg opisa mišljenja i stavova ispitanika. Anketiranje je provedeno na reprezentativnom uzorku kojega su činila 243 ispitanika, korisnika dodataka prehrani. 

Rezultati:Na temelju dobivenih odgovora, došlo se do sljedećih rezultata: znatan broj ispitanika (65%) koristi dodatke prehrani kao nadomjestak hrani slabe nutritivne vrijednosti; približno isti broj ispitanih (62%) te proizvode koristi u preventivne svrhe, dok čak 45% ispitanika primjenjuje dodatke prehrani u terapiji. Većina ispitanih (gotovo 90%) dodatke prehrani smatra potpuno sigurnima. Slični odgovori dobiveni su i kada je u pitanju njihova djelotvornost (88%) i kvaliteta (83%). Gotovo polovica ispitanika (48%) smatra da se dodaci prehrani mogu koristiti istovremeno s farmakoterapijom, nesvjesni potencijalnih interakcija. Iako razmjerno velik broj sudionika ankete (78%) redovito čita upute o korištenju, samo mali dio njih (18%) ih se i pridržava. Osobito zabrinjava podatak da veliki dio ispitanika (65%) kupuje dodatke prehrani izvan ljekarni. Također, samo mali dio onih koji dodatke prehrani kupuju u ljekarni (23%) navodi da ih ljekarnici redovito traže informacije o svrsi i načinu upotrebe dodataka prehrani. 

Zaključak:Zbog pogrešnih stavova i nedovoljnog znanja o dodacima prehrani, uloga ljekarnika postaje ključna. Ljekarnik, naime, jedini raspolaže svim potrebnim znanjima o potencijalnim interakcijama i nuspojavama dodataka prehrani. Samo uz stručni nadzor ljekarnika, dodaci prehrani će polučiti optimalan rezultat u svojoj namjeni i svrsi za korisnika.
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Uvod: Jabuke su kvalitetan izvor antiokisdansa posebno polifenolnih spojeva. Pekmez od jabuka je proizvod koji se dobija koncentrisanjem svježeg mutnog soka. Sok od jabuke sadrži sastojke koji su po svojim svojstvima antioksidansi. Tokom nekontroliranog kuhanja pekmeza na visokim temperaturama mogu nastati i štetni produkti.

Cilj rada: Cilj rada je bio utvrditi  antiokisdativna svojstva  pekmeza od jabuka. Istraživanje je urađeno na uzorcima pekmeza dobivenog od autohtonih sorti jabuka.

Metode: Određivanje ukupnih polifenola  je rađeno  metodom po Folin-Ciocalteu na spektrofotometru pri valnoj duljini 765 nm. Rezultat je izražen u g/L. Za određivanje antioksidacijskog kapaciteta   pekmeza korištene su tri metode: ABTS, DPPH i FRAP. Dobiveni podaci su statistički obrađeni. Rezultati su statistički obrađeni.

Rezultati:  Srednja vrijednost polifenola u ispitanim uzorcima pekmeza od sorte jabuke Samoniklice je 0,76 g/L, a kod miješanih sorti jabuka je 0,73 g/L.    Srednja  vrijednost antioksidativnog kapaciteta po ABTS  metodi je bila 0,547 mmol trolox/100g, po DPPH  metodi 0,570 mmol trolox/100g i po FRAP metodi bio 3,806 mM Fe(II)/100g. 

Sadržaj polifenola u pekmezu je   povezan sa antioksidacijskim kapacitetom što je  pokazao visoki koeficient korelacije polifenoli–antioksidacijski kapacitet  (r=0,91-0,94).  

Zaključak:  Pekmez od jabuka ima relativno visok antioksidacijski kapacitet što pokazuju dobivene vrijednosti. Antioksidativni kapacitet je u korelaciji sa sadržajem fenolnih spojeva. Tokom nekontroliranog kuhanja pekmeza na visokim temperaturama mogu nastati i štetni produkti koji mogu umanjiti antioksidacijska svojstva pekmeza.   

Ključne riječi: pekmez od jabuke, antioksidativni kapacitet
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