Hrvatska znanstvena bibliografija CROSBI
Dokument generiran: 05.05.2025. u 18:07
	



Pregled po projektu: 
	



[bookmark: _Toc1]Radovi u časopisima
[bookmark: _Toc2]Znanstveni i pregledni radovi


Herceg, Zoran; Lelas, Vesna; Rimac-Brnčić, Suzana
UTJECAJ TRIBOMEHANIČKE MIKRONIZACIJE I DODATKA HIDROKOLOIDA NA ENTALPIJU I PRIVIDNU SPECIFIČNU TOPLINU MODELNIH OTOPINA PROTEINA SIRUTKE.  // Mljekarstvo, 52 (2002), 1;  51-60 (podatak o recenziji nije dostupan, članak, znanstveni)

Herceg, Zoran; Lelas, Vesna; Rimac, Suzana
Reološka svojstva koncentrata proteina sirutke prije i nakon tribomehaničke mikronizacije.  // Mljekarstvo, 51 (2001), 2;  105-118 (podatak o recenziji nije dostupan, članak, znanstveni)

Herceg, Zoran; Hegedušić, Vesna; Rimac, Suzana
Influence of hydrocolloids addition on the rheological properties of whey model solutions.  // Acta Alimentaria, 29 (2000), 2;  89-103 (međunarodna recenzija, članak, znanstveni)

Hegedušić, Vesna; Herceg, Zoran; Rimac, Suzana
Reološka svojstva modelnih otopina karboksimetilcelulloze i sirutke prije i nakon zamrzavanja.  // Food Tecnology and Biotechnology, 38 (2000), 1;  19-27 (međunarodna recenzija, članak, znanstveni)

Herceg, Zoran; Hegedušić, Vesna; Rimac, Suzana; Šimundić, Borislav
Utjecaj dodatka hidrokoloida na reološka svojstva ultrafiltrirane kisele i slatke sirutke.  // Mljekarstvo, 49 (1999), 3;  139-152 (podatak o recenziji nije dostupan, članak, znanstveni)

Herceg, Zoran; Hegedušić, Vesna; Rimac, Suzana
Utjecaj niskih temperatura na viskoznost i senzorska svojstva mliječnih deserata.  // Mljekarstvo, 49 (1999), 2;  83-94 (podatak o recenziji nije dostupan, članak, znanstveni)

Hegedušić, Vesna; Rimac, Suzana; Herceg, Zoran; Škreblin, Mirjana
Utjecaj dodataka stabilizatora na reološka svojstva modelnih sladolednih smjesa.  // Mljekarstvo, 48 (1998), 2;  87-96 (podatak o recenziji nije dostupan, članak, znanstveni)

Šušković, Jagoda; Kos, Blaženka; Matošić, Srećko; Marić, Vladimir
Probiotic properties of Lactobacillus plantarum L4.  // Food Technology and Biotechnology, 35 (1997), 2;  107-112 (međunarodna recenzija, članak, znanstveni)

Ježek, Damir; Ćurić, Duška; Karlović, Damir; Tripalo, Branko
Production of soluble dietary fibres from sugar beet pulp with Betanaza T enzyme in the extrusion process.  // Chemical and Biochemical Engineering Quarterly, 10 (1996), 3;  103-106 (međunarodna recenzija, članak, znanstveni)


[bookmark: _Toc3]Drugi radovi u časopisima


Herceg, Zoran; Hegedušić, Vesna; Rimac, Suzana
Utjecaj sastava i zamrzavanja na stabilnost mliječnih deserata.  // Mljekarstvo, 49 (1999), 1;  15-26 (podatak o recenziji nije dostupan, znanstveni)


[bookmark: _Toc4]Radovi u zbornicima skupova
[bookmark: _Toc5]Znanstveni radovi u zbornicima skupova


Hegedušić, Vesna; Banović, Mara; Carić, Marija
Značaj dijetetskih proizvoda u turizmu.  // Zdrastveni turizam za  21 stoljeće / Riožanić, Igor (ur.).
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