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Omrtykom HacraBHo-nayunor Beha ITosbonpuBpentHor ¢akynrera Y HuBep3utera y beorpamy 6poj: 32/10-
6.3. ox 24.09.2025. rogune, nmeHoBaHU cMo Y Komucujy 3a onieHy ypaljeHe TOKTOpcKe AucepTaiuje moj
HacnoBoM: ,lIpoyyaBame MeXaHM3Ma HHTEpPaKIUja AHTOLMjaHUHA LPBEHHMX COPTHUX BHUHA H
NpoTenHa 0OraTux MPOJMHOM U CEH30PHUX mociaenuua‘, xkaumunara Karapune P. Jlemuh, mactep
UHXKEHepa M0JbOIIPUBpEIE.

Komucuja y cacraBy: np Anekcanmap Koctuh, Banpemnu mnpodecop, [lossonpuspentu ¢axynrer,
Yuusep3urer y beorpany (Yxa nHayuna oOmact — Xewmwuja), ap Janujen Mwununauuh, BUIIKM HAay4HU
capamauk, [losponpuBpenan daxynrer, YHuBep3uter y beorpany (obmact — IlpunpomHo-maremaTiyke
Hayke, Xemujcke Hayke), np Mmana KapaOGeropuh, pemoBuu mnpodecop, TexHomomku (akyirer y
Jleckority, YauBepauteT y Humry (Vrka HayuHa obmacT — [IpexpamOene TexHOIOTHje 1 OMOXETHOIOTH]ja),
ap [jep-Jlyj Tecenpe, penoBan npodecop, MHCTUTYT 32 BUHOBY JIO3y M BUHO, YHHBEp3HUTET Y bopaoy
(Vka nayuyna oOmact — Enonoruja), np ®@epuango Mapun 3amopa, penoBuu npodecop, dakynrer 3a
eHonorujy, YHuBep3uter PoBupa m Buprun y Taparonu (Yka HayuHa oOmact — Enomorwmja), mp
Cramantnna Kamnmurtxpaka, pemoBaum mnpocdecop, [emaprMaH 3a HayKy O XpaHH H HCXpaHy,
[MossonpuBpenHn yHHBep3uteT y ATvHH (Yxka HaydHa oOmact — EHoioruja), Ha OCHOBY Iperiena,
aHanmM3e M OICHE JOKTOpCKe nucepTanuje mnoaHocu HacraBHo-Hayunom Behy [lossompuBpemnor
(dakynrera ciaenehu

M3IBEIITAJ
1. OCHOBHM NNIOJALHN O KAHAMJIATY U JMCEPTALININ

OcnoBHu nogaum o kanauaary. Karapuna P. Jlenuh pohena je 20.12.1992. rogune y [loxapesiy,
Penyonuka Cp6Owuja. 3aBpiimia je cpefilby EKOHOMCKO-TProBUHCKY M MAIlIMHCKY 1Koy y KyueBy, cMep
TypucTuukn TexHuuap. [lo 3aBpmierky cpenme 1mkosie, ynucaia je Ilosonpuspeanu ¢akynTer
VYuusep3urera y beorpany, Oncek 3a BohapcTBo U BUHOrpagapcTBo, mkojcke 2011/12. ronune.
Jurutomupana je 21. mapra 2016. roguHe, ca MpoceyHOM OIeHOM 9,63 OpaHUBINM JAMIIOMCKH paj U3
TexHonoruje rajema BUHOBE JI03€ O HACIOBOM: ,,KapakTepuctuke kjaoHOoBa CMenepeBKe y IPOYaHCKOM
BUHOTOP]Y, YAME CTHUYE CTPYYHH HAa3WB KBalM(HKAILMje JUTUIOMHPAHU WHXEHEp MOJLONpPHUBpENE 32
BOhapCTBO U BUHOIPAIAPCTRO.

Tokom crynuja ce ucTakia Kao jedaH oJ HajOOJBHMX cTyleHaTta M mpenacTaBibajia llossonpuBpeanu
(dakynrer Yuusepsurera y beorpany Ha Paauo-teneeusuju CpOuje, y nmpuio3uma Jyrapemer nporpama
noJ Ha3uBoM ,,I enepaunja 2015.“ Kao crynent renepanuje, mel)y HajoospuMa, IpKaiia je CBEYaHHU TOBOP
noBogoM Jlana @axynrtera 2015. ronune.



o 3aBpiIeTKY OCHOBHHX CTyAMja, OaBHJIa CE BOJIOHTEPCKUM panoM y JIokaiHoj caMoynpaBH ONILTHHE
Kydero, Oxcek 3a mosromnpuBpey. TOKOM BOJIOHTEPCKOT paja, CAMOMHUIIN]ATUBHO j€ BPIIWIA eAyKallnje
MOJbOTNIPUBPEAHNX Tpom3Bohaua Ha TepuTopuju omnmTuHe KyueBo, 3 oOmactu BohapcTBa u
BUHOTpanapcTBa. [lopen BosioHTEpcKOr pama, Owia je craaHu wiaH KaHienmapuje 3a JOKalHU W
€KOHOMCKH pa3Boj ommutuHe KydeBo, pamehm Ha MHOTHM TpOjeKTHMa M3 OOJACTH TOJbOTPUBpENE U
uHppacTpykType. CTekna je UCKYCTBO Y M3BOhEHmY aIMHHUCTPATHBHO-TIPABHUX IOCIIOBA, IUIAHUPAIbY,
OpraHM3alliju W W3BOhemy mpojexara, (DMHAHCH]CKO] aHATW3W IpOjeKaTa, MPOIEHH pH3HKa, Kao
HCTpaXuBamy TpxkumTa. Ha mosummjy aupexropa 3emspopaaaudke 3aapyre ,,Coape HepecHuria, monasu
2017. rogune, UnMe Jlaje MOACTPEK MIIAAUM JbyIUMa Ja ajy CBOj JONMPUHOC PypaIHOM Pa3BOjy U OCTaHy
Ha cexy. Y OKBHpPY 3a/pyre OCHHBA MaTHYHY CIyXOy 3a Bol)eme eBHACHIIN]e Y CTOYapCTBY, YNME, HAKOH
BHIIIE O] JielieHuje, ommnTrHa KydeBo mOHOBO A00Mja MaTHUHY CiIy’)kOy Ha CB0joj TepuTopuju. Hakon
OCHUBamka MAaTWYHE CIyx0e, HAmyIITa MEeCTO JUPEKTopa 3ajpyre, y Iuiby ycaBpllaBama M3 00JacTu
BHHOTpanapcTBa u BuHapcTBa. Y jymy 2019. rogmnae moumme ma paam y BuHapuju [IMK Omenar y
TOHOJII/I, Kao JUWIUI. MHK. BUHOI'pagapCTBa U TEXHOJIOT MMPOU3BOALEC BUHA.

[xoncke 2019/20. ynmucana je Mactep akageMcke CTyauje, CTyaujcku nmporpam llossompuBpena, MomyI
BohapcTeo u BuHOrpanapctBo Ha IlosbonpuBpenHoMm dakynrtery, YHuBep3utera y beorpaay. Macrep
pan je ombpanmna 11. mapra 2021. roauHe, OpaHMBIIM MacTep pal Noj HasuBoM ,[IpuBpemHo-
TEXHOJIOIIKE KapaKTepUCTUKE BUHCKUX COPTH y 3acaauma cBeror maHactupa Komopun.“ Vcre rogune
KaHIWJAT YIHCYyje IBOjHE JOKTOpcke cTyauwje Ha [losbompuBpenHoMm QaxynTeTy YHHBEp3WTETa Yy
Beorpany, oncek Ilpexpambena texHomnoruja, u YHuBEp3uTeTa y bopnoy Ha MHCTUTYTY 32 BHHOBY JI03Y
u BuHo. JloOuTtHHK je cruneHauje Brnage ®paHiycke 3a JOKTOpCKE CTyaMje Y KOMEHTOPCTBY U
crunenayje ,,Jlocureja” MonHma 3a MiIaJie TAJICHTE 3a CTYAUjE Y MHOCTPAHCTBY. JlOKTOpaT ce M3BOIU MO
YTOBOPOM O KOMEHTPOCTBY CKIOIJbEHOT H3Mel)y KaHIUIATKHIke W YHUBep3utera y beorpamy u
Vuusepsurera y bopaoy. YV jyny, 2022. roamHe no0Hja 3Bamke HUCTpaKUBaya MPUIIPABHUKA Ha
IMossonpuBpenHoM dakyinreTy YHuBepsutera y beorpaay, Ha katenpu 3a xemujy y buoxemujy MucryTta
3a mpexpaMOeHy TEXHOJIOTH]Y.

JomnpuHoc y 00acTé eHOJIOTHje Jana je o0jaB/bMBambEM IIOTJIaBJba y KHH3U Y H3Jamy ,,Springer--a,
CBEOOYXBATHOT MpETJICJHOr WiaHka o aHTounujaHuHuma y vacomucy OENO One, ka0 ¥ OpUTHHAITHOT
HCTpaXUBAYKOr paja y yaconucy Foods. CBoje pesynTare npejactaBuiia je Kpo3 mocTep-npe3eHTaluje Ha
pasnuIuTUM Mel)yHapoHUM KoH(epeHIMjamMa U oJipyKaia yCMEHO u3narame Ha CBETCKOM KOHTpeCy J03¢e
u BuHA (OIV) y oktobpy 2024. ronuse.

TeuHO rOBOpH, YUTA U MUIIC HA SHIJICCKOM, PYCKOM M (DPaHILyCKOM j€3UKY, a MOCEAyje PaHO 3HAME
HEMAaYKOT ¥ IIMaHCKOT. TPEeHyTHO je 3armocieHa Kao CTPYYHHU CapaJiHUK 3a mporpame u npojexre y GoHay
3a HayKy PenyOiuke CpoOwuje.

OcHoBHH noxanu o qucepramuju. Tema aucepraiyje npujaBibeHa je Ha [losbonpuBpeHOM (haKkynTETy
Yuusep3urera y beorpagy u omoOpeHa je on ctpaHe Beha HayuyHux oOiacT OMOTEXHWYKUX HayKa
orykoM 6poj 61206-441/2-25 ox 11.02.2025. rogune. 3a MeHTOpa JOKTOPCKE AucepTaIuje oapeheHu cy
ap Mupjana b. Ilemuh, penoBau npodecop Ilossonpuspennor dakynrera, Yausep3urera y beorpany n
np Ijep-Jlyj Tecenpe, penoBuu npodecop, MHCTUTYT 3a BUHOBY JI03Y UM BHHO, Y HUBep3uTeT y bopmaoy.
Hokropcka mucepranuja Karapune Jenuh, Mactep HWHXKemepa TOJBONPUBPENE, IO HACIOBOM:
L<llpoydyaBambe MeXaHH3Ma MHTEPaKIHja AHTOUMjaHHHA HPBEHHMX COPTHHUX BHUHA U MPOTeHHA
0oraTux NPOJMHOM M CEH30PHHX MOCJeIMIA™ HamWcaHa je y CKIaay ca 3axTeBUMa YTIroBopa o
KOMEHTPOCTBY M Opanu ce Ha YHuBepsutery y bopnoy. [ucepranuja je HanrcaHa Ha €HITIECKOM jE3UKY,
Ha ykynHo 146 ctpana, on kojux je 133 Hymepucano. HeHymepucanu 1enoBy JucepTalyje Cy: HaclloBHA



CTpaHa Ha EHIJIECKOM je3WKy ca HMHpopMalujaMa O YIaHOBHMa KOMHCHjE y CKJIaay ca YTOBOPOM O
KOMEHTOPCTBY, CTPAaHUIIC Ca 3aXBAJHHWIIOM, CTPAHMIIE Ca CAXKETKOM Ha CHIIIECKOM, (pPaHIyCKOM U
CPIICKOM je3UKy ca KJbYYHHM peudMa, CTpaHMla ca BaJOPU3alMjOM HAY4YHOT paja, CTpaHuIe ca
cazgpkajeM, JIUCTOM ciiuka, Tabena u ckpahenumna. Hymepucanm neo aucepraunuje caapxu ciencha
nornaesba: YBox (ctp. 1-4), Ilpermen murepatype (ctp. 5-30), Matepujan u merome (ctp. 31-36),
Pesynratu (ctp. 37-90), 3axspyurm (ctp. 91-93), JIutepatypa (ctp. 94-115), Ipuosu (ctp. 116-128),
buorpadwuja ayropa (ctp. 129). Ilornassma Ilpermen nmurepatype, Matepujan u meroze, u Pesynratu cy
MOJIEJbCHN HAa BUINE TOTHOTNaBJhba. Y OKBHPY JIUCEpTaludje TpukaszaHo je 17 cimka u 22 Tabene.
Hutupano je 319 nutepaTypHHUX H3BOpA.

2. NPEIMET U IWJb JUCEPTALIUJE

nse oBOT HCTpakMBama je MpoydyaBame MeXaHH3aMa HHTepeaknja n3Mel)y aHToljaHuHA 13 TTOKOXKHIIS
rpoxkha u camuBapHUX NMpOTeHHA (0OraTUX MPOJIMHOM) U YTBphUBame HUXOBOT yTHIaja Ha CEH30PHE
KapaKkTepHCTHKEe BHHA, Y INPBOM pexy Imepuenuuje aincrpuHreHnuje. L{wp je ma ce mo mpBu ImyT
OKapakTepHIly WHTEpaKlWje aHTOLMjaHWHA ayTOXTOHUX cprckux coptu I[lpokynma m Kapapke ca
callMBapHUM MpOTeMHNMa M ynopede ca QpanmyckuMm coprama. [lopen Tora, mHTepaknuje he ce
MpOYaBaTH MPUMEHOM JIBE TEXHHKE, TEYHO MaceHe Xpomarorpaduje u eneKTpopopeTcke TEXHUKE, IITO
JI0 cajia y JTuTepaTypH Huje palheHo.

3. OCHOBHE XMITIOTE3E OJ KOJUX CE INIOJIA3WJIO Y HCTPA’XKUBABY

OcHOBHe XMIIOTE3€ O] KOjUX Ce T0JIa3u Y OKBUPY OBE JIOKTOPCKE aucepTanuje cy cienche:

e [lokoxune coptu rpoxha Kabepne Cosumon, Mepio, Ilpokynan n Kagapka nmajy pasznuaur
po(ui U caipKaj aHTOIHMjaHUHA.

e AHTOILIMjaHU U3 TOKOXHIIE PA3IMIUTHX COPTH LPHOT Tpoxha pasnuuuTo pearyjy ca caaruBapHUM
MPOTEUHUMA.

e lHTepakuuje u3Mel)y aHTOIMjaHMHA MOKOXKHUIE PAa3IMYUTHX COPTH LPHOTI Ipoxha yTHUy Ha
NEepUENrjy PasInuuTHX CEeH3alfja MPUIMKOM CEH30pHE OLleHE BHHA JOOMjEHHX Of 0fa0dpaHux
coptu rpoxha.

o [lepueniyja pa3jIMUUTHX CEH3AlMja 3aBUCH OJf BPCTC W KOHIICHTpAIlMje AaHTOLMjaHWHA Y
MOKOXHILM rpokha ¥ BUHA.

4. KPATAK OIIMC CAAPKAJA JIUCEPTALIUJE

¥YBoa. YBOIHO IMOTJIaBJbe 3aCHOBAHO j€ Ha MPEAMETY HCTPaKMBamba JOKTOPCKE qUcepTanuje. YKa3aHo je
Ha pacmpoOCTPACHOCT, OHOXEMHjCKY CTPYKTypy UM 3Hauyaj aHTOIHUjaHWHA Kao MOJU(PCHOIHUX
OMOAKTHBHUX KOMIIOHCHATA, F(UXOB 3HAYA] Y TEXHOJIOTH)H, KBATUTETY U CEH30PHO] MEPILECIIIMjH IIPBEHUX
BrHA. HarnaieH je BMX0B 3Ha4aj M0 JbYJICKO 3/IpaBJbe, MOMYT aHTHOKCUIATUBHUX, aHTH-KAHI[EPOTCHHX,
AHTUMHUKOTHYKHX M JIp. CBojcTaBa. VCTakHYT je MeXaHHM3aM WHTEpaKiMja TaHWHA W CATUBAPHHUX
MPOTEHHA, KOjU Cy OJIOBOPHHU 3a Pa3Boj ajcTpuHreHnuje. HampapibeHa je mapaiiena usMel)y BHXOBOT
yTHIIaja ¥ YTHI@ja aHTOIMjaHMHA, Ka0 W jacHO o0OpasjokeHa OWOXEMHUjCKa CTPYKTypa IPOTEHHA
(mpoTerHM OOTATH MPOJIMHOM) KOjU Cy OATOBOPHH 3a MHTEpaKIlfje ca TaHMHMMA. HaBeneHH cy THMOBH



WHTEpaKlMja Koje ce jaBjbajy m3Mel)y TaHWHa W mpoTenHa OOraTHX MPOJMHOM, NpaBehu ce mapanena
n3mel)y aHTOIMjaHWHA W TIOTEHIMjAIHUX WHTEpaKilfja Koje ce MOTy jaBJbaTH W3Mel)y aHTOIMjaHWHA H
CaJMBapHUX NPOTEHHA, Ka0 U HHMXOBOI YTHIAja HA pa3BOj aJCTPHHIeHIMje. VICTakHyTH cy pas3io3u u
NpUMEpH HOBHUX MCTPaKMBama KOja yKJbYUyjy aHTOIMjaHHHE Ka0 MOTSHIUjaJTHUX MoJr(eHosa PBEHUX
BHHA KOJH pearyjy ca CalWBapHHUM NpPOTEMHHMa Mpoy3pokyjyhu pas3Boj anctpunrennuje. Ha kpajy
YBOJIHOT TIOTJIaBJba MOOPOjaHH CY M IIMJBEBH UCTPAKUBAA.

IIpernen autepatype. Kanaunar je y oBoM IoriaBby 00yXBaTHO JIUTEpaTypHE IOJATKE IMOBE3aHE ca
TEMaTHKOM HCTPaXHMBamkba JOKTOPCKE AWCEpTalMje M TPYNHcao WX y TPU IOTIOIJaB/ba Ca BUINE
nogHacioBa. Y mpBom mortnoriaeiky (Grape and wine anthocyanins), kaHauaaT ce OCBpHYO Ha
OMOXEeMHCJKY CTPYKTYypy AaHTOIMjaHWHA W ToiudeHona IpHOr Tpokha W HpPBEHOr BHHA, CHHTE3Y
AHTOLMjaHWHA, TpaHCc(hOpMallMje aHTOIMjaHWHA TOKOM INPOM3BOJAIE LIPBEHHX BHHA M y TOKY Ipoleca
olJIekaBaba BUHA, (raBaH-30iIe ¥ MPOLHMjaHUAWHE IPHOT Tpoxkha W IPBEHOT BMHA W OMOXEMHjCKE
MHTEpaKIMje AHTOLMjaHWHA W NPOLWjaHWAWMHA y IPBEHHM BHHUMA, Ka0 M AaHAJIUTHYKE TEXHHKE
eKCTpakiuje, cenapanuje, npeuumihaBama, WACHTH(UKAIMje W KBaHTU(QHKALKje KOje Ce KOPHCTE
NPWIKKOM HCTPaXKHBarkba aHTOIMjaHWHA W TpoijanuauHa. Jpyro mormornasibe (Salivary proteins),
o0yxBara OCBPT Ha OMOXEMUjCKY CTPYKTYpPYy CaIMBapHUX MPOTCHHA U CCH30PHE MEpLEIIUje MPBESHUX
BHMHA, pa3Boj TMepUENIuje aACTPUHTCHIMje TPHUINKOM JAerycTallje IPBEHHX BHHA, U OCBPT Ha
MOTEHIIMjaTHe MeXaHW3Me UHTepaKiija n3Mel)y aHTonrjaHuHa U TPOTEHHA TIJbyBavKe.

V tpehem nornornasiey (Analytical techniques for investigating grape/wine anthocyanin-salivary protein
interactions) HaBeZeHe Cy aHAJUTHYKE TEXHUKE KOje C€ MPUMEHY]y MNPUIAKOM HCTPaKHBAba
WHTEpaKIHMja aHTOLMjaHWHA U CATMBAPHUX MPOTEHHA.

Matepujaa u meroae. OBO MoriaBibe MOJIEJHLEHO j€ Y CelaM TMOTIOTIaBba ca BUIIE TOAHACKOBa. [IpBO
notnorntasibe (Wine, skin and seed samples for UHPLC Q-ToF MS characterization) oGyxBata
00pa3ioKeHy METOJIOJIOTH]y TPHIIPEME BHHA, MOKOXKHUIlE M ceMmenke coptu 'Tlpokymar,' 'Kamapka',
'Kabepue CoBumoH' n 'Mepio' 3a kapakrepuzaunjy Ha UHPLC Q-ToF MS ypehajy, xapakrepuzanujy
aHTonMjaHuHa U npoantouujanuguaa Ha HPLC ypebajy kao m mopekino rpoxha u BuHA. Y apyrom
motmornasiey (Preparation of saliva sample) merassHo je oOpasmokeH MOCTyNMak NPUKYIUbamba U
OpUIIpeMe y30paka caiuBe 3a HCTpaxkuBame. Tpehe mormornasmbe (Saliva test) nmerassHo omucyje
METOJIOJIOTH]Y TPHUIPEMe MaTpHKCa CajvBe W CTapUX M MIIAJMX BHUHA, KA0 M EKCTpakaTa CeMEHKe W
MOKOXHIIE TIOMEHYTHX copTH. Y 4erBpToM motnornasipy (Untargeted and targeted UHPLC Q-ToF MS
analysis) onmcana je merona target u untarget ananuze Ha UHPLC Q-ToF MS ypebhajy. Ileto nornasibe
(Electrophoretic analysis) obyxBaTta omuc MeToze elIeKTPOPOPETCKE aHAIM3e M3BEACHE Yy peayKyjyhum
ycioBuMa. Y IIecToM moriasiby (Semsorial analysis of young and aged ‘Prokupac’, ‘Cabernet
Sauvignon’ and ‘Merlot’ wines) nmat je neTajbaH OIKC METOAOJOTHj€ CEH30pPHE aHajiM3e MIIAINX H
OJUICKAITMX BHHA. Y TOCIEImbeM, ceaMoM motnortasiby (Statistical analysis), onucanu cy xopunthenn
CTaTHCTHYKH TECTOBH U coTBEpH 3a 00pay pe3ysirara.

Pesysaratun u amckycuja. Pesynrare nmcTpakuBama ayTop je M3HEO Y ce/laM MOTIOTIaBhba ca BHIIE
nojHacioBa. Pesynratu cy npuKa3aHu MperieHo, jaCHO U KOHIIM3HO KPO3 TEKCTYaIHy aHAIN3Y, CIIUKE U
Tabele, 0K je TUCKycHja JaTa 3ajelHo ca mnopehemrMa ca pe3yjTaTuMa PejIeBaHTHUX HUCTPaKHBamba y
obmacTMa KOje ce TH4y TeMe amceprammje. Y mpBom motmoriaeby (Characterization and semi-
quantification of phenolic compounds of ‘Prokupac’ and ‘Kadarka’ grape skin and seed) noxa3zano je na
na (henosinu npoduiu 3aBuce of copte rpoxkha u Matepujana rpoxha. [Tokoxuia rpoxha caapxu Behu
Opoj M Ppa3sHOBPCHOCT AHTOLMjaHWHA, JIOK Cy CEMEHKe Ooratuje KaTeXMHMMa W TPOLMjaHUIMHUMA.
JobOujenn pe3ynraTvl Cy y CKJIaJy ca paHHjUM HCTpaKMBalbUMa KoOja yKa3yjy Ja COpPTHE M TKHBHE



pasnuke OMTHO YTHUYY Ha KBaJUTET MOTeHUMWjanHor BuHA. [lomykBanTudukanuja je omoryhuna ysua y
penaTuBHE KOHIIEHTpAIlMje OBUX jEeINbCHha U Jlala OCHOBY 3a KacHHU]y aHAIN3y HHXOBE OMOXEMH]jCKe
aKTHBHOCTH M yTHIIaja Ha CEH30pHe Kapakrepuctuke. [lotmornassbe nBa (Binding affinity of salivary
proteins for selected anthocyanins and flavan-3-ols/procyanidins derived from grape skin and seed)
WCTHYE /1a pa3NuinTe Kiiace PEeHONHUX jeTUheha MOKa3yjy pasiuinuT apUHATET Be3WBamka 3a MPOTEHHE
MJbyBayKe, IITO je OJ CYIITHHCKOr 3Hayaja 3a pa3yMeBambe MeXaHu3Ma aJCTPHUHICHTHOCTH.
AHTOIMjaHUHH TIOKa3yjy YMEpPEeHy CIIOCOOHOCT BE3WBama, JIOK Cy MPOIMjaHHIUHU W (¢uiaBaH-3-0Jn
3HAa4YajHO aKTHBHHjH y WHTEPAKIUju ca mporenHnMa. OBH pe3ynTaTd MOIyNapajy ce ca MPeTXOIHIM
pazoBHMa KOjU Cy MCTHLANU YJIOTY NMPOLUUjaHUAMHA y M3a3MBamby OMOPOCTH.. Y TpeheM MoTmornaBiby
(LC/MS quantification of anthocyanins and proanthocyanidins in various indigenous and international
wines) LC/MS ananu3za je omoryhuna npenusHy KBaHTH(UKAIMjy aHTOLMjaHWHA M TPOLHMjaHHIHHA Y
LIIMPOKOM CHEKTpy BHUHA. [loka3zaHO je ma ayTeHTMYHa BHMHA ayTOXTOHHX COPTH UMajy crenuduyan
(heHOTHU TIPOQIIT KOjU X MOKE PA3IMKOBATH Off HHTEPHANMOHATHUX cOpTH. OBO MOKE UMATH 3HAYaja y
KOHTPOJHM AayTeHTUYHOCTH BHHA W 3alUTHTH TeorpaCKor Mopekyia. Y YeTBPTOM MOTIOIIIABIbY
(Untargeted UHPLC Q-ToF MS profile of young and aged wines from indigenous and international
grape varieties) untarget ananmzom g00HjeHA je IMMPOKa KapaKTepu3aldja MOJH(PEHOIHHX Mpoduia
BUHA, YKJbYUyjyhH MojaBy CEKYHAapHUX U JACPUBATHHX jeAHNICHA KOja HACTAjy TOKOM CTapema. Y 0ueHO
je ma crapeme BUHA JOBOIM JO IMOJMMEpH3aIlije U CTBapama CTAOWIHUjUX MUTMEHATa, IITO je Y CKIIaTy
ca OYEeKMBaHUM XEMHjCKUM TpaHcopMmamnujama TOKOM ca3peBama BHHA. [leTo MOTIOTriIaBIbe
(Procyanidins and anthocyanins in young wine of different indigenous and international grape varieties:
Evaluation of their reactivity toward salivary proteins) mokasyje aa peakTUBHOCT ()CHOTHHX jEAUEbCHA
BapHpa Yy 3aBHCHOCTH O COPTE M KOHILIEHTpaIlWje, IITO UMa AUPEKTaH yTUIa] HA UHTCH3UTET U KBAJIUTET
aactpuHreHTHOCTH. OBaj Hana3 je y CKIaAy ca TEOpHjOM Ja je€ aJCTPUHICHTHOCT MYITH(aKTOPCKU
YCIIOBJbEHA W 3aBUCH 0]] OMOXEMH]jCKOT KOMIIIEKCa BUHA.

[Iecto mornornasibe (Procyanidins and anthocyanins in young and aged ‘Prokupac’ wines: Evaluation
of their reactivity towards salivary proteins) momesseHO je Ha BHIE IeHHA. YTBpPhEHO je Ma crapeme
yTHUYe HA CMambehe CI000THIX aHTOIMjaHNHA U MoBehambe KOMIUIEKCHUX MUTMEHATa, IITO MEHha lUXOBY
PEaKTHBHOCT MpeMa NMPOTeMHUMa IbyBauke. KoJ Miagor BUHa pPeakTUBHOCT j€ HU3PaKeHHja, JOK KOI
CTapor BUHA JIoNla3u 10 cTabwim3aije M CMamemha JUPEKTHE WHTepakmuje ca mnporenHuMa. OBU
pe3yaTaTd MMajy 3HadajHE HMIUIMKAlMje 3a Pa3syMeBame pPa3Boja CEHCOPHHMX KapaKTepUCTUKA BHHA
ToKOoM crapema. Ceamo motmornasibe (Sensory analysis) ykasyje Ha TO Ja ce XEMHjCKE pasliKe y
(eHOMHUM TIpOdHIIMMA JUPEKTHO OJpakaBajy Ha CEH30pHE MEpIeNiHje BHUHA, MOCEOHO y MOrjeay
a/ICTPUHTEHTHOCTH, TOPYMHE U YKYITHOT KBalIMTeTa TaHUHA. [laHenucTu cy npeno3Hanu pasiuke usmely
MJIaJUX W CTapux BUHA, Ka0 M M3Mely ayTOXTOHMX M WHTEpHAaIMOHATHUX copTH. OBH pe3ynTaru
MOJprKaBajy 3aKJbydKe M3 aHAJIMTHYKOT JieJla W HarjamaBajy 3Hadaj MHTerpaluje MHCTPYMEHTAIHUX U
METO/a CeH30PHUX aHaJIH3a.

3aksbyunn. Y OBOM IOTJIaBJbY CYMHPAaHU Cy PE3YJITATH HCTPAXKHBAKA M M3BEICHH Cy pPEIeBaHTHU
3aKkJbyulld. McrpaxuBame je OMI0 ycMepeHO Ha NpoydaBamke MHTEpaKLdja aHTOLWjaHWHA U ¢iaBaH-3-
ojia (mpolMjaHuIMHa) U3 rpokha W BHHA ca CaJMBapHUM MPOTEHHHUMA, Ka0 U HA HHUXOB YTHIAj Ha
(deHoMeH aJCcTpUHTeHTHOCTH. [IprMemeHa MeTrojojordja oOyxBaTHia je BHIIE KOMILIEMEHTAPHHX
TexHuka: Tapretupany u Herapretupany UHPLC Q-ToF-MS ananu3y geHomHHX jenumbermha y KOKUIU U
CEMEHY ayTOXTOHHX cprckux copTu rpoxha ‘Kamapka’ m ‘Ilpokynam’, ka0 U y MIIaJUM U OJUIEKAINM
BuauMa (‘[Ipokynarr’, ‘Cabernet Sauvignon’, ‘Merlot’); LC/MS kapakTtepusanujy QeHOIHHUX jeIUBEHA Y
OJUIeKaNNM BHHMMA; Nipaliee arHNTEeTa Be3nBama (EHONHNX je/IUbEHha ca CATMBAPHUM IPOTEHHUMA;



SDS-R-PAGE ananu3y wuHTepakuuja (EHOTHHMX jeqUbelha Ca CalMBapHUM INPOTEMHHMMA; Kao U
CEH30PCKY aHAIN3y MJIaUX U OMJIeKAINX BUHA. JJ0OHMjeHn pe3yaTaTH MOTBPIAMIIHN Cy Ja CE€ aHTOLMjaHHHU
YIJIaBHOM Hajla3e y KOXKHIM Tpoxha, ca oapehennM BapujanjamMa y KBaIUTaTUBHOM M KBAaHTUTATHBHOM
npopuny usmely coptu. HacympoT Tome, cemeHke Cy caapxale TNpeTeXHO QuaBaH-3-0oJe U
MPOIMjaHUINHE, Ka0 W Jpyra CEMEHOM KapakTepucTHyHa (DeHONHA jeuberha. Y TBphEeHo je ma miana
BUHA MMajy 3Ha4yajHO Behe KoJIMYMHE CIOOOAHMX AHTOLWjaHMHA M MOHOMEpHHX (raBaH-3-ola, JOK
OJUIeKasla BUHA CaJIpyKe BHUINE TTOJMMEPHU30BAHUX TaHWHA, MIPOLMjaHUINHA U KOMIUIEKCHUX IUTMEHATa,
ca 3HaTHO CMAamCHHM Y/EIOM CIIOOOJHUX AaHTOLMjaHWHA. Y TIOTJIEAy WHTEpaKIHja ca CaluBapHUM
MPOTEWHUMA, PE3YNITaTH Cy MOKa3ald Ja aHTOLWjaHWHHW Tpajie PacTBOPJHHBE arperare ca MpOTCHHUMA,
amy ca OTPaHMYCHHMM YTHIIAjeM Ha Pa3BOj aJCTPUHICHTHOCTH. IbHXOB aMHUTET Be3MBama 3aBHCH O]l
caJpkaja U cacTaBa, ajlM je 3HATHO Mamu y mnopehemy ca (uaBaH-3-ouMa W NMPOLUjaHUAMHUAMA. 3a
pas3uKy oJ BUX, (aBaH-3-0JIM U MPOIMjaHUINHY TOoKa3anu ¢y 3HatHo Behu aduuuTeT M Qopmupajy
HEepacTBOPJbUBE KOMIUIEKCE Ca CAaIMBapHHUM IPOTEHHHMMA, IITO je MOCIEANIa IBHXO0BE MOJMMEepHU3alyje,
BeliMX MOJIEKYJICKMX Maca U MOBPIIMHE eJEKTPUIHOT Ha0oja. TakBU KOMIUIEKCH UMajy TUPEKTHY YIIOTY Y
HACTaHKy M HWHTCH3MTETy aACTpUHIeHTHOCTH. [lopex Tora, yka3aHO je Ja aHTOIMjaHMHH MOTY
MHMPEKTHO YTHIIATH Ha OBE MPOIECe KPO3 KOMUTMEHTAIH]y ca (iaBaH-3-0JMMa, ajlk y 3aHEMapJhbUBOj
MepH, LITO 3aXTeBa Jlajba HCTpaxuBama. OBO UCTPAKUBAKE JIONPHHENO j€ MPOLIMPHUBAKY HAyYHHX
cazHama MPUMEHOM CTPYKTYPHUPAHOT W BHIIECIOJHOT METOMOJIOIIKOT TPHUCTYINa, KOjH je 00jeInHUO
KOHTpOJIMCaHe cucTeMe (EKCTPaKTH) U peajHe cucteMe (BuHa). Ha Taj HauWH mocTaBJbeHE Cy OCHOBE 32
HOBE TIpaBIe Y poydYaBamy aJCTPUHICHIMje PBeHNX BuHA. mak, ayTop youaBa onpehena orpannuema
KOja OCTaBJbajy mpoctop 3a Oynmyha ucrpaxuBama. [Ipe cBera HaBOJAM KOMILIEKCHOCT WHTEPAKIIHja
AHTOIIMjaHUHA U CaJMBAPHUX MPOTEHHA, OTPaHNYCHa MPUMEHEHUX METO/Ia, YTUIIA] BUHCKE MaTpPHUIIE, Kao
¥ Ha BapWjaOWIHOCT y CEHCOpPHHUM Ieprenudjama. Jlajbu pa3Boj HAmpeTHUX AHATUTHYKAX TEXHHKA,
uHTErpaiyja in Vivo u in Vitro cryadja, WCIHMTHBaEkE YJIOre [epHBaTa aHTOIMjaHWHA, Kao W
CTaHIapAn3aIMja CEHCOPHUX MPOTOKOJIA, TIPEICTAaBIbajy HEOXOAHE KOPAKe y OBOM MpaBILy.
Jluteparypa. Y amcepranyjyd je Ha TpaBWJaH HauuH HaBeneHo 319 mureparypHux uzBopa. M360p
pedepeHIIy je akTyellaH U OiroBapa npeaMeTy MpoyvaBama JOKTOPCKE AucepTallyje.

Mpuao3n. Kao npwior patu cy: pesynratd KOjU YNOTHYHbYjy TJIaBHA HCTPaXKHMBamba, yKIbydyjyhn
KapaKTepHCTUKE y3opaka BUHA (copre, OepOe, BUHCKOT perruoHa W reorpadcke 30HE), Kao M JeTajbHY
nneHTu(UKanKjy ¥ KBaHTU(HUKANM]y aHTOIMjaHWHA Y TOKOXHUIM W (hiaBaH-3-0J1a/IPONMjaHUINHA Y
ceMeHkama. [IpHukazaHu cy mapaMeTpH jeJHaYMHA CTaHAap/a 3a KBaHTU(HKALM]Y, Ka0 U HEeTapreTHPaH!
(deHomHu npoduil MiIamor W ojiekanor BuHa IIpokymarn, mrto omoryhasa npaheme Tpanchopmarija
TOKOM cTapema. CacTaB CaJluBapHUX MPOTEHHA U pe3yaTaT jeaHodaxrtopcke u nsodakropcke ANOVA
aHaJM3e CEH30pHUX IMapamerapa OMOryhmiu cy moysjaHy HWHTEpIpeTalMjy HHTepakiuja QeHoina u
nporenHa. CenzopHa aHamm3a (Buxbaum meronma w rpadmuky npukas) MOTBPAMIA j€ CTATUCTUYKU
no0ujeHe pa3jiuKe y KUCEIOCTH, TOPYHHH, aJICTPHHIC€HTHOCTH M KBAIUTETY TAaHUHA MIIAZIX M OJJICKAINX
BHHA PAa3IMYUTUX cOpTU. Takohe, mare cy cimke S1-S4 koje rpaduuky npukaszyjy pe3ysitaTe CeH30pHE
aHaJM3e MJIaJuX U OJJeKanuX BUHa pazanuutux coptu (‘IIpokyman’, ‘Kabepue CoBumon’, ‘Mepno’) o
napamMeTpruMa KHUCEJIOCTH, TOPYUHE, aJICTPHHICHTHOCTH M KBaJMTETa TAHWHA, YAME BU3YEIHO MOTBPhyjy
CTaTUCTHYKE HaJa3e.

5. OCTBAPEHMU PE3YJITATH U HAYYHHU JONNPUHOC JUCEPTALIUJE

Peanuzanmjom oBe gucepranuje JAETaJbHO Cy MCOUTaHW (EHONHH NpOQUIM ayTOXTOHHX U
WHTEPHAIMOHAIHUX COPTH I'pokla ¥ BUHA, IbUXOBE MHTEPAKIIMje Ca CATUBAPHUM MPOTEUHUMA U YTHIIA]



Ha TI0jaBy W TMEPLEMNIHjy aJCTPUHTEHIMje, MPU YeMy je JOKa3aHO Ja aHTOIUjaHWHH, HAKO TOKa3yjy
orpaHnyeH ahUHUTET Be3uBarma 1 (POPMUPA]y PACTBOPIJbMBE arperare ca MpOoTEHHIMA, UMajy CeKyHAapHY
W WHAMPEKTHY YJOTY y OBOM (eHOMEHY, JOK Cy (iaBaH-3-0JIM W MPOIHjaHUANHU MPEMO3HATH Kao
[JIABHK HOCHOITM aJCTPUHTEHTHOCTH 300T CBOT' BHCOKOT aWHHTETAa W CHOCOOHOCTH CTBapama
HEPACTBOPJEUBUX KOMILIEKCA; CIIPOBEJICHA METOOJIONIKA HHTETpallfja TApreTUPaHUuX U HETApTeTHPAHUX
AHATMTUYKKX TEXHHKA, iN VIro u in vivo cucrema, Ka0 M CEH30PHUX aHaIKM3a, MpEACTaB/ba 3HAYAjaH
HAyYHH JONPUHOC, jep OTBapa HOBE IMpaBIE Yy HCTPAKUBAKBY MYyNTH()AKTOPCKOT KapakTepa
QJICTPUHTEHTHOCTH I[PBCHWX BHHA M CTBapa OCHOB 32 MPAaKTUYHY MPUMEHY y ONTHMH3AIUjU BUHCKOT
KBaJIUTETAa U Ay TCHTHYHOCTH.

6. OBJAB/BEHU U CAOINIUTEHMU PE3YJITATH

VY capaamu ca OpyruM ayTOpHMa KaHIUAAT je HAIKMcao jeJaH HAydHHU paja KOjH je Cap>KUHCKU TOBE3aH
ca JMcepTalujoM M o00jaB/beH Yy MeljyHapoJHOM dacomucy H3y3eTHux BpemHoctu (M21la) koju
KBaM(UKYje KaHAUIaTa 32 010paHy JOKTOPCKE UcepTaIlije:

1. Deli¢, K., Milinc¢i¢, D. D., Petrovi¢, A. V., Stanojevié, S. P., Gancel, A-L., Jourdes, M., Pesi¢, M.
B., & Teissedre, P-L. (2025). Procyanidins and Anthocyanins in Young and Aged Prokupac
Wines: Evaluation of Their Reactivity Toward Salivary Proteins. Foods, 14, 1780.
https://doi.org/10.3390/foods14101780

Kao | jeJTHO TMOTJIaBJbe Y HCTAKHYTO] MOHOTpaduju MelhyHapoaHor 3Hayaja (M13):

2. Delic, K., Payan, C., Aleksovych, V., Jouin, A., Vignault, A., Chira, K., Jourdes, M., &
Teissedre, P-L. (2023). Wine Phenolic Compounds: Chemistry and Biological Properties.
Springer Nature Switzerland AG 2023 J.- M. Mérillon et al. (eds.), Natural Products in
Beverages, Reference Series in Phytochemistry, 1-47. https://doi.org/10.1007/978-3-031-04195-
2 218-1

Y Hay4YHH paj 00jaBibeH y MelyyHapoaHoM yaconucy M23:

3. Deli¢, K., Milinc¢i¢, D. D, Pesi¢, M. B., Levié, S., Nedovi¢, V. A., Gancel, A-L., Jourdes, M., &
Teissedre, P-L. (2024). Grape, wine and pomace anthocyanins: winemaking biochemical
transformations,  application and  potential  benefits. Oeno  One, 58 (4).
https://doi.org/10.20870/0eno-one.2024.58.4.8039

[Topen Tora, 00jaBJbEHO je U MET caolllTeha Ha KOH(epeHIrjaMa Koja Cy CaJpKHHCKH ITOBE3aHa
ca JucepTanijoM (CaoluTemha ca MehyHapoIHOT CKyIla IITaMIIaHo y u3Boay - M34):

4. Deli¢, K., Milin¢i¢, D., Salevi¢, A., Pesi¢, M., & Nedovi¢, V. (2022). Micro and nano-
encapsulation of anthocyanins and its application in food technology, Belgrade, 1st European
Symposium on Phytochemicals in Medicine and Food 7-9 September 2022, Belgrade Serbia.
Poster

5. Deli¢, K., Miramont, C., Jourdes, M., Waffo Teguo, P., Gancel, A-L., Teissedre, P-L. (2022).
Extraction and fractionation of acetylated and p-coumaroylated anthocyanins from grapeskin
using CPC method. 43rd World Congress of Vine and Wine From 31 October to 4 November


https://doi.org/10.3390/foods14101780
https://doi.org/10.1007/978-3-031-04195-2_218-1
https://doi.org/10.1007/978-3-031-04195-2_218-1
https://doi.org/10.20870/oeno-one.2024.58.4.8039

2022, Ensenada, Mexico

6. Deli¢, K., Jourdes, M., Gancel, A-L., Milin¢i¢, D., Pesi¢, M., & Teissedre, P-L., (2023)
Identification and quantification of phenolic compounds of Serbian red wines, 44th World
Congress of Vine and Wine and the 21st General Assembly of the International Organisation of
Vine and Wine (O1V) 5 to 9 June 2023 in Spain, in Cadiz and in Jerez de la Frontera.

7. Delié, K., Jourdes, M., Gancel, A-L., Milin¢i¢, D., & Teissedre, P.L. (2023). Identification and
levels of phenolic compounds (tanins, anthocyans) in red varietal wines (Prokupac and Black
Tamjanika) from Serbia, Oeno - Macrowine 2023, July 10-13, 2023, Bordeaux, France

8. Deli¢, K. R., Milin¢i¢, D. D., Jourdes, M., Pesi¢, M. B. & Teissedre, P-L. (2024). Chemical
affinity and binding capacity between pre-purified Cabernet Sauvignon/Merlot anthocyanins and
salivary proteins monitored by UHPLC Q-ToF MS analysis, 45th World Congress of Vine and
Wine (OIV), 14 to 18 October, Dijon, France.

7. 3AK/bYUYAK M IPEAJIOI"

Ha ocHoOBy aHanm3e JOKTOpPCKE AMCEpTalyje moja HacioBoM: ,IlpoydyaBame MexaHu3Ma HHTEPaKIHja
AHTOUMjaHUHA L[PBEHUX COPTHUX BUHA M MPOTEMHA GOraTHX MPOJMHOM M CEH30pPHHX mocjeauma‘
Kojy je monHena Karapuna Jlenuh, mact. mmx. noJb., Komucuja cmartpa na je nucepramyja ypahena mpema
07100peHO] HpHUjaBU TeME U Ja NPeJICTaB/ba OPUTHMHAIHO M CAaMOCTAJIHO HAy4yHO Jeio. Y yBOAy HU
npersieay JUTepaType ayTop je JeTa/bHO aHAIU3UpAo JIMTEpaTypy Be3aHy 3a MCIMTHBAKE MEXaHU3Ma
MHTEpaKIMja aHTOIMjaHWHA U TaHWHA [PBEHUX BHHA WM CAIIMBAPHUX IMPOTEHHA Ooratux mponuHoM. Ha
OCHOBY IIperyesia JIMTepaType YCIEIIHO je o0pa3iokeHa TeMaTHKa JOKTOPCKE AucepTaiuje, MpeaMeT U
[IJbEBH UCTPAKMBamha Cy MPABIIHO Je()UHHUCAHU W ITOCTaBJbEHH, JIOK je IpOorpaM HCTpaKUBama J00po
ocMHILbeH. MeToie IpUMeeHe Y eKCIIEPUMEHTAIHOM JIey Cy CaBpeMEHe U IOy3/aHe, a pe3ylITaTH cy
IperjeHo NpHUKa3aHW, NPABUIHO AaHAIW3MPAHU M ynopeheHnm ca pesynratuma Apyrux ayropa. U3
pesyJTara cy NMpaBUIIHO M3BEICHH 3aKJbydIl. HaydHU HONPHHOC NOKTOPCKE JHCEpTalHje ce orena y y
CBEOOYXBAaTHOM HCIUTHBAKY (PEHOTHHX jeUbEHha ayTOXTOHUX W MHTEPHAIMOHAHUX COPTH Tpoxha n
BUHA, HHXOBOj KapaKTepH3allMjH, KBAaHTU(GHKAIHMjU W Tpahemy TOKOM Ipoleca crapema, Kao Uy
JIeTaJbHO] AHAIM3U PEAaKTHMBHOCTH AaHTOLMjaHMHA W TaHWHA (MPOIMjaHHIMHA) Ca CaJHMBaPHUM
NpOTeMHUMa H YTHIaja HAa aJCTPUHTEHTHOCT;, TNPHMEHEHE CYy CaBpeMeHe aHaJIMTHYKe TEXHUKE
(taprerupanu u Heraprerupanu UHPLC-Q-ToF-MS, LC/MS), 6uoxemujcka merona (SDS-R-PAGE) u
CEeHCOpHA aHalli3a, YMME je TPBU IMyT CHCTEMATCKU MOTBpheHa orpaHWyeHa yiora aHTOLMjaHWHA Y
HACTaHKy aJCTPMHICHIMjeé M HarJlalleHa NpuUMapHa yjora ¢uaBaH-3-oJla ¥ TNPOIMjaHUIMHA, LITO
Ipe/ICTaBJba HOBU HAy4YHH JIOTIPHHOC Y pa3yMeBamby MyJITH()AKTOPHjTHOT MEXaHU3Ma a/ICTPUHTCHIIH]jE 1
cTBapa OCHOB 3a Oynayha WcTpakWBama W MPaKTHYHY MPUMEHY y BHHCKO] TEXHOJIOTHjU U yHampehemy
KBaJIUTETa BUHA.



Nwmajyhu y Buny kBamuter, 00MM U HAyYHU JOMPUHOC TIOCTUTHYTHX U NPUKa3aHUX pe3yiarara, Komucuja
mpemiaxke HacraBHo-nayunom Behy IlosmompuBpennor ¢akynrera YuuBepsutera y beorpamy nma
MMO3UTHBHO OIICHU W MPUXBATH OBaj M3BeriTaj, 3ajeJJHO ca MOAHETOM aucepTanujoM Kanauaara Karapune
Jenuh, MacT. WHX. TOJb., TIOJ HACIOBOM: ,, [IpoydyaBame MeXxaHH3MAa WHTEPAKIMja AHTONMjaHUHA
HPBEHUX COPTHUX BHHA M MPOTEeMHA 0OraTUX MPOJHMHOM W CEH30PHUX MOCJAEAMIA“ W J1a HAKOH
3aBplIeTKa MpoLeAype oMoryhu KaHauaaTy jaBHy oA0paHy IOKTOpCKe nucepraiuje npen Komucujom y
HCTOM CacTaBy.

Beorpanx — 3emyn
Harym: 25.09.2025. ronune.

Ynanou Komucuje:

ap Auekcanaap Kocruh, Banpeanu npodgecop
[opompuBpenau daxynrer, YHuBEp3uTeT v beorpany
Vika HaydHa obnact — Xemuja

ap Jauujes Mununyuh, BUIIM HAYYHU CAPpATHUK,
[NossonpuBpeanu gaxynret, YHuBep3uTeT y beorpamy
obnact — [IpunponHo-MaTeMaTHyKe HayKe, XeMHjCKe HayKe

ap Usana Kapa6erosuh, penosuu npodgecop
Texnomomku dakynret y Jleckosity, YaHuBep3uret y Humry
Yxa HaydHa oonact — [Ipexpambene TeXHOIOTH]je 1 OMOXETHOIOTHja

ap Hjep-Jlyj Tecenpe, penoBHu npogecop
HHCTUTYT 32 BUHOBY JI03Yy M BUHO, Y HUBep3uTeT y bopnoy
Vika Hay4Ha obnact — EHonoruja

ap ®epuanao Mapun 3amopa, pe1oBHU npodecop
®akynreT 3a eHoNOTHjy, YHUBep3uTeT PoBupa n Buprun y Taparonu
Vixa HayuHa obnact — EHonoruja

ap Cramantnna Kajummrxpaka, pexoBHu npogecop
JemapTMaH 3a HayKy O XpaHH U HUCXpaHy, [1oJbonpuBpeiHN YHUBEP3UTET Y ATHHH
V:xka HayuHa oOsiacT — EHonoruja



O1ueHa u3BelITaja 0 MPOBEPH OPrUHATHOCTH JOKTOPCKeE JUCEPTAINje

Ha ocHoBy IlpaBuiHiKa 0 TOCTYIIKY MPOBEPE OPUTHHATTHOCTH JOKTOPCKUX JUcCepTaIija
Koje ce Opane Ha YHHBep3uTeTy y beorpamy m Hamasza y u3Bemrajy u3 mporpama iThenticate
KOjUM je W3BpIIeHa WIPOBEpa OPUTHHAIHOCTH JOKTOpcke nucepranmje: ,llpoyuaBame
MeXaHM3Ma MHTEPAKIHja AHTOLHjaHMHA LPBEHHUX COPTHUX BHMHA W NMPOTeMHa {oraTmx
MPOJMHOM M CEH3O0pPHUX mocjeauua“ ayropa Karapune [lenmnh, koHCTaTyjem ma yTBpheHO
nofyJapame TekcTa uzHocu 21%. OBaj cTeneH moxynapHOCTH mocienuia je oubnmorpadcKkux
nojaraka 0 KOpHIINeHo] JUTEpaTypH, T3B. OMIITHX MECTa W MojaTaka, Ha3uBa MHCTPyMEHATa,
Mpou3Bohada © XEMHjCKHX jeAWbea, Kao W MPEeTXOJHO MyONMKOBaHWUX pe3yliTaTa
JOKTOPaHIIOBHX HCTPaXMBamba, KOjU Cy TPOUCTEKIN M3 JAWCepTanydje, IITO je y CKIaay ca
yinanoM 9. [IpaBunHuka.

Ha ocHOBy cBera M3HETOT, a y CKiaay ca wiaHoMm 8. craB 2. [IpaBUiIHUKA O TMOCTYIIKY
NpOBEPE OPUTHHATHOCTH JOKTOPCKUX JUCEpTaIHja Koje ce OpaHe Ha YHuBep3uTety y beorpany,
W3jaBJbyjeM Ja M3BEIITa] yKa3yje Ha OPUTHHAIHOCT JOKTOPCKE JUCEPTaldje, T€ Ce MPOIUCaHU
MOCTYIIaK MPHUIIPEME 32 beHY 0J0paHy MOXe HACTABUTH.

VY Beorpany, 25.09.2025. ronuse.

MenTtopu

Hpod. ip Mupjana Ilemuh

pod. ap Ijep-Jlyj Tecenpe
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FACULTY OF AGRICULTURE
UNIVERSITY OF BELGRADE

Date: 25 September 2025

Subject: Report of the Commission for the Evaluation of the Doctoral Dissertation of Katarina R. Deli¢,
Master of Agricultural Engineering.

By decision of the Academic—Scientific Council of the Faculty of Agriculture, University of Belgrade,
No. 32/10-6.3. of 24.09.2025., we were appointed to the Commission for the evaluation of the doctoral
dissertation entitled: “Study of the Mechanism of Interactions Between Anthocyanins of Red Varietal
Wines and Proline-Rich Proteins and the Sensory Consequences,” submitted by candidate Katarina R.
Deli¢, Master of Agricultural Engineering.

The Commission, composed of: Dr. Aleksandar Kosti¢, Associate Professor, Faculty of Agriculture,
University of Belgrade (Narrow field — Chemistry); Dr. Danijel Milin¢i¢, Senior Research Associate,
Faculty of Agriculture, University of Belgrade (Field — Natural and Mathematical Sciences, Chemical
Sciences); Dr. Ivana Karabegovié¢, Full Professor, Faculty of Technology in Leskovac, University of Ni§
(Narrow field — Food Technology and Biotechnology); Dr. Pierre-Louis Teissedre, Full Professor,
Institute of Vine and Wine, University of Bordeaux (Narrow field — Enology); Dr. Fernando Marin
Zamora, Full Professor, Faculty of Enology, Rovira i Virgili University, Tarragona (Narrow field —
Enology); and Dr. Stamatina Kallithraka, Full Professor, Department of Food Science and Human
Nutrition, Agricultural University of Athens (Narrow field — Enology), hereby submits to the Academic—
Scientific Council of the Faculty of Agriculture the following

REPORT
1. BASIC INFORMATION ABOUT THE CANDIDATE AND THE DISSERTATION

Basic information about the candidate. Katarina R. Deli¢ was born on 20 December 1992 in Pozarevac,
Republic of Serbia. She completed the Secondary School of Economics—Trade and Mechanical
Engineering in Kucevo, majoring as a Tourism Technician. Upon finishing secondary school, in the
2011/12 academic year she enrolled at the Faculty of Agriculture, University of Belgrade, Department of
Fruit Growing and Viticulture.She graduated on 21 March 2016 with a GPA of 9.63, defending her
undergraduate thesis in Vine Growing Technology entitled: “Characteristics of Smederevka Clones in the
Gr ocka Wine-Growing Region,” thereby obtaining the professional title of Graduate Agricultural
Engineer in Fruit Growing and Viticulture. During her studies she distinguished herself as one of the best
students and represented the Faculty of Agriculture, University of Belgrade, on Radio Television of
Serbia in the Morning Program feature “Class of 2015.” As a student among the top of her class, she
delivered the ceremonial speech on Faculty Day in 2015. After completing her undergraduate studies, she
volunteered at the Local Government of the Municipality of Kucevo, Department of Agriculture. During
her volunteer service, she independently conducted training for agricultural producers in the Municipality
of Kucevo in the fields of fruit growing and viticulture. In addition to volunteering, she was a permanent
member of the Office for Local and Economic Development of the Municipality of Kucevo, working on
numerous projects in agriculture and infrastructure. She gained experience in administrative—legal tasks,
project planning, organization and implementation, financial analysis of projects, risk assessment, as well
as market research. In 2017 she became Director of the Agricultural Cooperative “Soare” in Neresnica,
encouraging young people to contribute to rural development and remain in rural areas. Within the
Cooperative she established a registry service for livestock record-keeping, whereby, after more than a
decade, the Municipality of Kucevo again had a registry service on its territory. After establishing the
registry service, she left the position of Director in order to further specialize in viticulture and enology.
In July 2019 she began working at the PIK Oplenac winery in Topola as a Graduate Engineer and Wine



Production Technologist. In the 2019/20 academic year she enrolled in Master Academic Studies, study
program Agriculture, module Fruit Growing and Viticulture, at the Faculty of Agriculture, University of
Belgrade. She defended her master’s thesis on 11 March 2021, entitled “Economic—Technological
Characteristics of Wine Varieties in the Vineyards of the Holy Monastery of Koporin.” In the same year
the candidate enrolled in a dual doctoral program at the Faculty of Agriculture, University of Belgrade
(Department of Food Technology) and at the University of Bordeaux, Institute of Vine and Wine. She
was awarded a Government of France scholarship for co-tutelle doctoral studies and the “Dositeja”
scholarship of the Fund for Young Talents for studies abroad. The doctorate is conducted under a Co-
Tutelle Agreement concluded between the candidate, the University of Belgrade and the University of
Bordeaux. In June 2022 she received the title of Junior Research Assistant at the Faculty of Agriculture,
University of Belgrade, at the Department of Chemistry and Biochemistry of the Institute of Food
Technology.

She has contributed to the field of enology by publishing a book chapter with Springer, a comprehensive
review article on anthocyanins in the journal OENO One, as well as an original research article in the
journal Foods. She presented her results through poster presentations at various international conferences
and gave an oral presentation at the OIV World Congress of Vine and Wine in October 2024.

She speaks, reads, and writes fluently in English, Russian, and French, and has working knowledge of
German and Spanish. She is currently employed as Programs and Projects Associate at the Science Fund
of the Republic of Serbia.

Basic information about the dissertation. The dissertation topic was submitted at the Faculty of
Agriculture, University of Belgrade, and approved by the Council for the Scientific Field of Biotechnical
Sciences by decision No. 61206-441/2-25 dated 11 February 2025. The supervisors of the doctoral
dissertation are Prof. Mirjana B. Pesi¢, Full Professor, Faculty of Agriculture, University of Belgrade, and
Prof. Pierre-Louis Teissedre, Full Professor, Institute of Vine and Wine, University of Bordeaux. The
doctoral dissertation of Katarina Deli¢, Master of Agricultural Engineering, entitled “Study of the
Mechanism of Interactions Between Anthocyanins of Red Varietal Wines and Proline-Rich Proteins and
the Sensory Consequences,” was written in accordance with the requirements of the Co-Tutelle
Agreement and will be defended at the University of Bordeaux. The dissertation is written in English,
totaling 146 pages, of which 133 are numbered. The unnumbered parts of the dissertation are: the title
page in English with information about the committee members in accordance with the Co-Tutelle
Agreement, pages with acknowledgments, summaries in English, French, and Serbian with keywords, a
page with valorization of scientific work, and pages with the table of contents, list of figures, tables and
abbreviations. The numbered section of the dissertation contains the following chapters: Introduction (pp.
1-4), Literature Review (pp. 5-30), Materials and Methods (pp. 31-36), Results (pp. 37-90), Conclusions
(pp. 91-93), References (pp. 94-115), Supplementary (pp. 116—128), and Author’s Biography (p. 129).
The chapters Literature Review, Materials and Methods, and Results are divided into several subchapters.
The dissertation includes 17 figures and 22 tables. A total of 319 references are cited.

2. SUBJECT AND AIM OF THE DISSERTATION

The aim of this research is to study the mechanisms of interactions between grape skin anthocyanins and
salivary (proline-rich) proteins and to determine their influence on the sensory characteristics of wine,
primarily the perception of astringency. The goal is to characterize, for the first time, the interactions of
anthocyanins from the indigenous Serbian varieties ‘Prokupac’ and ‘Kadarka’ with salivary proteins and
to compare them with French varieties. In addition, the interactions will be studied using two
techniques—Iliquid chromatography—mass spectrometry and electrophoretic techniques—which, to date,
have not been combined in the literature for this purpose.

3. BASIC HYPOTHESES OF THE RESEARCH

The basic hypotheses underlying this doctoral dissertation are as follows:



o The grape skins of the varieties ‘Cabernet Sauvignon,” ‘Merlot,” ‘Prokupac,” and ‘Kadarka’ have
different anthocyanin profiles and contents.

e Anthocyanins from the skins of different red grape varieties react differently with salivary
proteins.

e Interactions between skin anthocyanins of different red grape varieties influence the perception of
various sensations during the sensory evaluation of wines produced from the selected grape
varieties.

o The perception of different sensations depends on the type and concentration of anthocyanins in
grape skins and in wine.

4. BRIEF DESCRIPTION OF THE DISSERTATION CONTENT

Introduction. The introductory chapter is based on the subject of the doctoral research. It discusses the
distribution, biochemical structure, and significance of anthocyanins as polyphenolic bioactive
components, and their importance for the technology, quality, and sensory perception of red wines. Their
relevance to human health—such as antioxidant, anticancer, antifungal, and other properties—is
emphasized. The mechanism of interactions between tannins and salivary proteins, which are responsible
for the development of astringency, is highlighted. A parallel is drawn between their influence and that of
anthocyanins, and the biochemical structure of the proteins (proline-rich proteins) responsible for
interactions with tannins is clearly explained. The types of interactions that occur between tannins and
proline-rich proteins are listed, with parallels drawn to the potential interactions between anthocyanins
and salivary proteins and their influence on the development of astringency. The reasons and examples of
new research that include anthocyanins as potential polyphenols of red wines that react with salivary
proteins causing the development of astringency are presented. The research objectives are listed at the
end of the introduction.

Literature Review. In this chapter, the candidate covers the literature related to the dissertation topic and
groups it into three subchapters with several subsections. In the first subchapter (Grape and wine
anthocyanins), the candidate addresses the biochemical structure of anthocyanins and polyphenols of red
grapes and red wine, anthocyanin biosynthesis, transformations of anthocyanins during red wine
production and aging, flavan-3-ols and procyanidins of red grapes and red wine, the biochemical
interactions of anthocyanins and procyanidins in red wines, as well as the analytical techniques for
extraction, separation, purification, identification, and quantification used in researching anthocyanins and
procyanidins. The second subchapter (Salivary proteins) reviews the biochemical structure of salivary
proteins and the sensory perception of red wines, the development of astringency perception during red
wine tasting, and potential mechanisms of interaction between anthocyanins and salivary proteins.

In the third subchapter (Analytical techniques for investigating grape/wine anthocyanin—salivary protein
interactions), the analytical techniques applied to study interactions between anthocyanins and salivary
proteins are listed.

Materials and Methods. This chapter is divided into seven subchapters with several subsections. The
first subchapter (Wine, skin and seed samples for UHPLC Q-ToF MS characterization) includes the
rationale and methodology for preparing wines, skins, and seeds of the varieties Prokupac, Kadarka,
Cabernet Sauvignon, and Merlot for characterization on the UHPLC Q-ToF MS instrument,
characterization of anthocyanins and proanthocyanidins on an HPLC instrument, as well as the origin of
grapes and wines. The second subchapter (Preparation of saliva sample) details the procedure for
collecting and preparing saliva samples for the study. The third subchapter (Saliva test) describes in detail
the methodology for preparing saliva matrices and old and young wines, as well as seed and skin extracts
of the aforementioned varieties. The fourth subchapter (Untargeted and targeted UHPLC Q-ToF MS
analysis) describes the targeted and untargeted analyses on the UHPLC Q-ToF MS instrument. The fifth
chapter (Electrophoretic analysis) describes the electrophoretic analysis method performed under



reducing conditions. The sixth chapter (Sensorial analysis of young and aged ‘Prokupac’, ‘Cabernet
Sauvignon’ and ‘Merlot’ wines) provides a detailed description of the methodology of sensory analysis of
young and aged wines. In the final, seventh subchapter (Statistical analysis), the statistical tests and
software used for data processing are described.

Results and Discussion. The author presents the research results in seven subchapters with several
subsections. The results are shown clearly, concisely, and systematically through textual analysis, figures,
and tables, while the discussion is given together with comparisons to the results of relevant studies in
fields related to the dissertation topic. In the first subchapter (Characterization and semi-quantification of
phenolic compounds of ‘Prokupac’ and ‘Kadarka’ grape skin and seed) it is shown that phenolic profiles
depend on grape variety and plant tissue. Grape skins contain a greater number and diversity of
anthocyanins, while seeds are richer in catechins and procyanidins. The results are consistent with
previous studies indicating that varietal and tissue differences significantly influence the quality of
potential wine. Semi-quantification provided insight into the relative concentrations of these compounds
and formed the basis for subsequent analysis of their biochemical activity and impact on sensory
characteristics. The second subchapter (Binding affinity of salivary proteins for selected anthocyanins and
flavan-3-ols/procyanidins derived from grape skin and seed) emphasizes that different classes of phenolic
compounds exhibit different binding affinities for salivary proteins, which is essential for understanding
the mechanism of astringency. Anthocyanins show moderate binding ability, whereas procyanidins and
flavan-3-ols are significantly more active in interacting with proteins. These results are consistent with
previous work highlighting the role of procyanidins in eliciting astringency. In the third subchapter
(LC/MS quantification of anthocyanins and proanthocyanidins in various indigenous and international
wines) LC/MS analysis enabled precise quantification of anthocyanins and procyanidins in a broad range
of wines. It was shown that authentic wines of indigenous varieties have specific phenolic profiles that
can distinguish them from international varieties. This may be important for wine authenticity control and
the protection of geographical origin. In the fourth subchapter (Untargeted UHPLC Q-ToF MS profile of
young and aged wines from indigenous and international grape varieties), untargeted analysis provided
broad characterization of the polyphenolic profiles of wines, including the appearance of secondary and
derivative compounds formed during aging. It was observed that wine aging leads to polymerization and
the formation of more stable pigments, in line with expected chemical transformations during maturation.
The fifth subchapter (Procyanidins and anthocyanins in young wine of different indigenous and
international grape varieties: Evaluation of their reactivity toward salivary proteins) demonstrates that the
reactivity of phenolic compounds varies depending on the variety and concentration, directly affecting the
intensity and quality of astringency. This finding is consistent with the theory that astringency is
multifactorial and depends on the biochemical complexity of wine.

The sixth subchapter (Procyanidins and anthocyanins in young and aged ‘Prokupac’ wines: Evaluation of
their reactivity towards salivary proteins) is divided into several sections. It was determined that aging
reduces free anthocyanins and increases complex pigments, which changes their reactivity toward
salivary proteins. In young wine the reactivity is more pronounced, whereas in aged wine stabilization
occurs and direct interaction with proteins decreases. These results have significant implications for
understanding the development of sensory characteristics of wine during aging. The seventh subchapter
(Sensory analysis) indicates that chemical differences in phenolic profiles are directly reflected in the
sensory perceptions of wines, especially regarding astringency, bitterness, and overall tannin quality. The
panelists recognized differences between young and aged wines, as well as between indigenous and
international varieties. These results support the conclusions of the analytical section and highlight the
importance of integrating instrumental and sensory methods.

Conclusions. This chapter summarizes the research results and derives relevant conclusions. The research
focused on studying the interactions of anthocyanins and flavan-3-ols (procyanidins) from grapes and
wines with salivary proteins, as well as their influence on the phenomenon of astringency. The applied
methodology comprised several complementary techniques: targeted and untargeted UHPLC Q-ToF-MS
analyses of phenolic compounds in the skins and seeds of the indigenous Serbian grape varieties
‘Kadarka’ and ‘Prokupac,” as well as in young and aged wines (‘Prokupac,” ‘Cabernet Sauvignon,’



‘Merlot’); LC/MS characterization of phenolic compounds in aged wines; monitoring the binding affinity
of phenolic compounds with salivary proteins; SDS-R-PAGE analysis of the interactions of phenolic
compounds with salivary proteins; and sensory analysis of young and aged wines. The results confirmed
that anthocyanins are predominantly located in the grape skin, with certain qualitative and quantitative
variations between varieties. In contrast, seeds primarily contained flavan-3-ols and procyanidins, as well
as other seed-characteristic phenolic compounds. It was established that young wines have significantly
higher amounts of free anthocyanins and monomeric flavan-3-ols, while aged wines contain more
polymerized tannins, procyanidins, and complex pigments, with a markedly reduced proportion of free
anthocyanins. Regarding interactions with salivary proteins, the results showed that anthocyanins form
soluble aggregates with proteins, but with a limited effect on the development of astringency. Their
binding affinity depends on content and composition, but is considerably lower compared to flavan-3-ols
and procyanidins. By contrast, flavan-3-ols and procyanidins exhibited a much higher affinity and form
insoluble complexes with salivary proteins, as a consequence of their polymerization, higher molecular
masses, and greater surface charge. Such complexes have a direct role in the onset and intensity of
astringency. In addition, it was indicated that anthocyanins may indirectly influence these processes
through co-pigmentation with flavan-3-ols, but to a negligible extent, which requires further research.
This study contributed to expanding scientific knowledge by applying a structured and multilayered
methodological approach that integrated controlled systems (extracts) and real systems (wines). In this
way, foundations were laid for new directions in the study of red wine astringency. Nevertheless, certain
limitations were noted that leave room for future research—primarily the complexity of interactions
between anthocyanins and salivary proteins, limitations of the applied methods, the influence of the wine
matrix, and variability in sensory perceptions. Further development of advanced analytical techniques,
integration of in vivo and in vitro studies, examination of the role of anthocyanin derivatives, and
standardization of sensory protocols are necessary steps in this direction.

References. The dissertation correctly cites 319 literature sources. The selection of references is current
and appropriate to the subject of the doctoral study.

Supplementary. The supplementary includes results that complement the main research, including the
characteristics of the wine samples (varieties, vintages, wine region and geographical zone), as well as
detailed identification and quantification of anthocyanins in skins and flavan-3-ols/procyanidins in seeds.
The parameters of the standard equations for quantification are presented, as is the untargeted phenolic
profile of young and aged ‘Prokupac’ wine, which enables monitoring transformations during aging. The
composition of salivary proteins and the results of one-way and two-way ANOVA analyses of sensory
parameters enabled a reliable interpretation of phenol/protein interactions. Sensory analysis (Buxbaum
method and graphical presentations) confirmed statistically significant differences in acidity, bitterness,
astringency, and tannin quality between young and aged wines of different varieties. In addition, Figures
S1-S4 graphically present the results of the sensory analysis of young and aged wines of different
varieties for acidity, bitterness, astringency, and tannin quality, thus visually confirming the statistical
findings.

5. ACHIEVED RESULTS AND SCIENTIFIC CONTRIBUTION OF THE DISSERTATION

Through the realization of this dissertation, the phenolic profiles of indigenous and international grape
varieties and wines, their interactions with salivary proteins, and their influence on the onset and
perception of astringency were examined in detail, demonstrating that anthocyanins, although exhibiting
limited binding affinity and forming soluble aggregates with proteins, have a secondary and indirect role
in this phenomenon, whereas flavan-3-ols and procyanidins are recognized as the main carriers of
astringency due to their high affinity and ability to form insoluble complexes. The methodological
integration of targeted and untargeted analytical techniques, in vitro and in vivo systems, as well as
sensory analyses, represents a significant scientific contribution, as it opens new avenues for research into
the multifactorial character of red wine astringency and lays the groundwork for practical applications in
optimizing wine quality and authenticity.



6. PUBLISHED AND PRESENTED RESULTS

In collaboration with other authors, the candidate has published one research article related to the
dissertation in an international journal of exceptional standing (M21a), which qualifies the candidate for
the defense of the doctoral dissertation:

1. Delié¢, K., Milinci¢, D. D., Petrovi¢, A. V., Stanojevi¢, S. P., Gancel, A-L., Jourdes, M., Pesi¢, M.
B., & Teissedre, P-L. (2025). Procyanidins and Anthocyanins in Young and Aged Prokupac
Wines: Evaluation of Their Reactivity Toward Salivary Proteins. Foods, 14, 1780.
https://doi.org/10.3390/foods14101780

as well as one chapter in a prominent international monograph (M13):

2. Delic, K., Payan, C., Aleksovych, V., Jouin, A., Vignault, A., Chira, K., Jourdes, M., &
Teissedre, P-L. (2023). Wine Phenolic Compounds: Chemistry and Biological Properties.
Springer Nature Switzerland AG 2023. In J.-M. Me¢rillon et al. (Eds.), Natural Products in
Beverages, Reference Series in Phytochemistry, 1-47. https://doi.org/10.1007/978-3-031-04195-
2 218-1

and a research article published in an international journal (M23):

3. Deli¢, K., Milinci¢, D. D., Pesi¢, M. B., Levié, S., Nedovi¢, V. A., Gancel, A-L., Jourdes, M., &
Teissedre, P-L. (2024). Grape, wine and pomace anthocyanins: winemaking biochemical
transformations, application and  potential benefits. OENO One, 58(4).
https://doi.org/10.20870/0eno-one.2024.58.4.8039

In addition, five conference communications related to the dissertation were published (abstracts from
international conferences — M34):

4. Deli¢, K., Milinci¢, D., Salevi¢, A., Pesi¢, M., & Nedovi¢, V. (2022). Micro and nano-
encapsulation of anthocyanins and its application in food technology, Belgrade, 1st European
Symposium on Phytochemicals in Medicine and Food, 7-9 September 2022, Belgrade, Serbia.
Poster.

5. Delié, K., Miramont, C., Jourdes, M., Waffo Teguo, P., Gancel, A-L., Teissedre, P-L. (2022).
Extraction and fractionation of acetylated and p-coumaroylated anthocyanins from grape skin
using CPC method. 43rd World Congress of Vine and Wine, 31 October—4 November 2022,
Ensenada, Mexico.

6. Deli¢, K., Jourdes, M., Gancel, A-L., Milin¢i¢, D., Pesi¢, M., & Teissedre, P-L. (2023).
Identification and quantification of phenolic compounds of Serbian red wines, 44th World
Congress of Vine and Wine and the 21st General Assembly of the International Organisation of
Vine and Wine (OIV), 5-9 June 2023, Cadiz and Jerez de la Frontera, Spain.

7. Delié¢, K., Jourdes, M., Gancel, A-L., Milin¢i¢, D., & Teissedre, P.-L. (2023). Identification and
levels of phenolic compounds (tannins, anthocyanins) in red varietal wines (Prokupac and Black
Tamjanika) from Serbia, OENO-Macrowine 2023, 10—13 July 2023, Bordeaux, France.

8. Deli¢, K. R., Milin¢i¢, D. D., Jourdes, M., Pesi¢, M. B., & Teissedre, P-L. (2024). Chemical
affinity and binding capacity between pre-purified Cabernet Sauvignon/Merlot anthocyanins and



salivary proteins monitored by UHPLC Q-ToF MS analysis, 45th World Congress of Vine and
Wine (OIV), 14-18 October, Dijon, France.

7. CONCLUSION AND PROPOSAL

Based on the analysis of the doctoral dissertation entitled “Study of the Mechanism of Interactions
Between Anthocyanins of Red Varietal Wines and Proline-Rich Proteins and the Sensory Consequences,”
submitted by Katarina Deli¢, Master of Agricultural Engineering, the Commission considers that the
dissertation has been completed in accordance with the approved topic and represents an original and
independent scientific work. In the Introduction and Literature Review, the author thoroughly analyzed
the literature related to the study of mechanisms of interactions between red wine anthocyanins and
tannins and proline-rich salivary proteins. Based on the literature review, the subject and objectives of the
doctoral research were properly defined and set, and the research program was well designed. The
methods applied in the experimental part are modern and reliable, and the results are clearly presented,
properly analyzed, and compared with the results of other authors. The conclusions were correctly derived
from the results. The scientific contribution of the dissertation lies in the comprehensive examination of
phenolic compounds of indigenous and international grape varieties and wines, their characterization,
quantification, and monitoring during the aging process, as well as in the detailed analysis of the
reactivity of anthocyanins and tannins (procyanidins) with salivary proteins and their impact on
astringency. Modern analytical techniques were applied (targeted and untargeted UHPLC-Q-ToF-MS,
LC/MS), a biochemical method (SDS-R-PAGE), and sensory analysis, whereby the limited role of
anthocyanins in the development of astringency was systematically confirmed for the first time and the
primary role of flavan-3-ols and procyanidins was emphasized representing a new scientific contribution
to understanding the multifactorial mechanism of astringency and providing a basis for future research
and practical application in wine technology and quality improvement.



In view of the quality, scope, and scientific contribution of the achieved and presented results, the
Commission proposes that the Academic—Scientific Council of the Faculty of Agriculture, University of
Belgrade, positively evaluate and accept this Report together with the submitted dissertation by the
candidate Katarina Deli¢, Master of Agricultural Engineering, entitled: “Study of the Mechanism of
Interactions Between Anthocyanins of Red Varietal Wines and Proline-Rich Proteins and the Sensory
Consequences,” and that, after completion of the prescribed procedures, the candidate be allowed to
publicly defend the doctoral dissertation before the Commission in the same composition.

Belgrade — Zemun
Date: 25 September 2025

Members of the Commission:

Dr. Aleksandar Kosti¢, Associate Professor
Faculty of Agriculture, University of Belgrade
Primary scientific field: Chemistry

Dr. Danijel Milin¢i¢, Senior Research Associate
Faculty of Agriculture, University of Belgrade
Field: Natural and Mathematical Sciences, Chemical Sciences

Dr. Ivana Karabegovi¢, Full Professor
Faculty of Technology in Leskovac, University of Ni§
Primary scientific field: Food Technologies and Biotechnology

Dr. Pierre-Louis Teissedre, Full Professor
Institute of Vine and Wine, University of Bordeaux
Primary scientific field: Enology

Dr. Fernando Marin Zamora, Full Professor
Faculty of Enology, Rovira and Virgili University, Tarragona
Primary scientific field: Enology

Dr. Stamatina Kallithraka, Full Professor
Department of Food Science and Human Nutrition, Agricultural University of Athens
Primary scientific field: Enology



Assessment of the Report on the Plagiarism/Originality Check of the Doctoral Dissertation

Pursuant to the Rulebook on the procedure for verifying the originality of doctoral dissertations defended
at the University of Belgrade, and based on the findings in the iThenticate report used to check the
originality of the doctoral dissertation “Study of the Mechanism of Interactions Between Anthocyanins of
Red Varietal Wines and Proline-Rich Proteins and the Sensory Consequences,” by author Katarina Deli¢,
I state that the established text similarity amounts to 21%. This level of similarity is a consequence of
bibliographic data on the literature used, so-called commonplaces and data, names of instruments,
manufacturers and chemical compounds, as well as previously published results of the doctoral
candidate’s research arising from the dissertation, which is in accordance with Article 9 of the Rulebook.

On the basis of all the above, and in accordance with Article 8, paragraph 2 of the Rulebook on the
procedure for verifying the originality of doctoral dissertations defended at the University of Belgrade, I
declare that the report indicates the originality of the doctoral dissertation, and that the prescribed
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FACULTE D’AGRONOMIE
UNIVERSITE DE BELGRADE

Date: 25 septembre 2025

Objet: Rapport de la Commission d’évaluation de la thése de doctorat de Katarina R. Deli¢, Master en
génie agricole.

Par décision du Conseil scientifique et pédagogique de la Faculté d’Agronomie de 1’Université de
Belgrade, n° 32/10-6.3. du 24.09.2025., nous avons été nommés membres de la Commission chargée
d’évaluer la thése de doctorat intitulée : « Etude du mécanisme des interactions entre les anthocyanes des
vins rouges de cépage et les protéines riches en proline et de leurs conséquences sensorielles », présentée
par la candidate Katarina R. Deli¢, Master en génie agricole.
La Commission, composée de: Dr Aleksandar Kosti¢, Professeur associé, Facult¢é d’Agronomie,
Université de Belgrade (Domaine restreint — Chimie); Dr Danijel Milin¢i¢, Chercheur principal, Faculté
d’Agronomie, Université de Belgrade (Domaine — Sciences naturelles et mathématiques, Sciences
chimiques); Dr Ivana Karabegovié, Professeure des universités, Faculté de Technologie de Leskovac,
Université de Ni§ (Domaine restreint — Technologies alimentaires et biotechnologie); Dr Pierre-Louis
Teissedre, Professeur des universités, Institut de la Vigne et du Vin, Université de Bordeaux (Domaine
restreint — (Enologie); Dr Fernando Marin Zamora, Professeur des universités, Facult¢é d’(Enologie,
Université Rovira i Virgili, Tarragone (Domaine restreint — (Enologie); et Dr Stamatina Kallithraka,
Professeure des universités, Département des sciences des aliments et de la nutrition humaine, Université
agricole d’Athénes (Domaine restreint — (Enologie), soumet au Conseil scientifique et pédagogique de la
Faculté d’Agronomie le

RAPPORT

1. RENSEIGNEMENTS DE BASE SUR LA CANDIDATE ET LA THESE

Renseignements sur la candidate. Katarina R. Deli¢ est née le 20 décembre 1992 a Pozarevac, République
de Serbie. Elle a terminé I’Ecole secondaire d’économie-commerce et de génie mécanique a Kudevo,
spécialité technicienne en tourisme. A I’issue de ses études secondaires, elle s’inscrit en 2011/2012 a la
Faculté d’Agronomie de I’Université de Belgrade, Département d’arboriculture fruitiére et de viticulture.
Elle est diplomée le 21 mars 2016 avec une moyenne générale de 9,63, aprés avoir soutenu un mémoire
de licence en technologie de la vigne intitulé : « Caractéristiques des clones de Smederevka dans la région
viticole de Grocka », obtenant ainsi le titre d’Ingénieure agronome en arboriculture fruitiére et viticulture.
Au cours de ses études, elle s’est distinguée parmi les meilleurs étudiants et a représenté la Faculté
d’Agronomie de I’Université de Belgrade a la Radio-télévision de Serbie, dans la rubrique de I’émission
du matin intitulée « Promotion 2015 ». En tant qu’étudiante de t€te de promotion, elle a prononcé le
discours solennel lors de la Journée de la Faculté en 2015.

Apres la licence, elle a été volontaire auprés de 1’Administration locale de la municipalité de Kucevo,
Département de 1’agriculture. Pendant ce volontariat, elle a mené de maniére autonome des formations
pour les producteurs agricoles de la municipalité de Kucevo dans les domaines de 1’arboriculture fruitiére
et de la viticulture. Parallélement, elle a ét¢ membre permanent du Bureau du développement local et
économique de la municipalité de Kuéevo, travaillant sur de nombreuX projets dans I’agriculture et les
infrastructures. Elle a acquis une expérience en taches administratives et juridiques, en planification,
organisation et réalisation de projets, en analyse financiere de projets, en évaluation des risques, ainsi
qu’en études de marché. En 2017, elle devient Directrice de la Coopérative agricole « Soare » a
Neresnica, encourageant les jeunes a contribuer au développement rural et a rester en milieu rural. Au
sein de la Coopérative, elle a créé un service d’état civil pour I’enregistrement zootechnique; ainsi, apres
plus d’une décennie, la municipalité de Kucevo retrouvait un tel service sur son territoire. Aprés la mise
en place de ce service, elle quitte le poste de Directrice pour se perfectionner en viticulture et en
cenologie. En juillet 2019, elle commence a travailler & la cave PIK Oplenac a Topola en tant



qu’ingénieure agronome en viticulture et technologiste de la production de vin.

En 2019/2020, elle s’inscrit en Master académique (programme Agriculture, module Arboriculture
fruitiére et viticulture) a la Faculté d’Agronomie de 1’Université de Belgrade. Elle soutient son mémoire
de master le 11 mars 2021, intitulé « Caractéristiques économico-technologiques des cépages dans les
vignobles du monastere de Koporin ». La méme année, elle s’inscrit en doctorat en cotutelle a la Faculté
d’Agronomie de I’Université de Belgrade (Département de technologie alimentaire) et a 1’Université de
Bordeaux (Institut de la vigne et du vin). Elle est lauréate d’une bourse du Gouvernement francais pour
une thése en cotutelle et de la bourse « Dositeja » du Fonds pour les jeunes talents pour des études a
I’étranger. Le doctorat est mené dans le cadre d’une convention de cotutelle conclue entre la candidate,
I’Université de Belgrade et I’Université de Bordeaux. En juin 2022, elle obtient le titre de Attachée de
recherche (Junior Research Assistant) a la Faculté d’Agronomie de I’Université de Belgrade, au
Département de chimie et de biochimie de I’Institut de technologie alimentaire.

Elle a contribué au domaine de 1’cenologie par la publication d’un chapitre d’ouvrage chez Springer, d’un
article de synthése approfondi sur les anthocyanes dans la revue OENO One, ainsi que d’un article de
recherche original dans la revue Foods. Elle a présenté ses résultats sous forme de posters lors de diverses
conférences internationales et a donné une communication orale au Congrés mondial de la vigne et du vin
(OIV) en octobre 2024.

Elle parle, lit et écrit couramment 1’anglais, le russe et le frangais, et possede une connaissance
professionnelle de 1’allemand et de 1’espagnol. Elle est actuellement chargée de programmes et projets au
Fonds pour la science de la République de Serbie.

Renseignements sur la thése. Le sujet de thése a été déposé a la Faculté d’ Agronomie de I’Université de
Belgrade et approuvé par le Conseil de la discipline des sciences biotechnologiques, décision n° 61206-
441/2-25 du 11 février 2025. Les directeurs de thése sont la professeure Mirjana B. Pesi¢ (Faculté
d’Agronomie, Université de Belgrade) et le professeur Pierre-Louis Teissedre (Institut de la vigne et du
vin, Université de Bordeaux). La thése de doctorat de Katarina Deli¢, Master en génie agricole, intitulée «
Etude du mécanisme des interactions entre les anthocyanes des vins rouges de cépage et les protéines
riches en proline et de leurs conséquences sensorielles », a été rédigée conformément a la convention de
cotutelle et sera soutenue a I’Université de Bordeaux. La thése est rédigée en anglais, et compte 146
pages, dont 133 numérotées. Les parties non numérotées comprennent : la page de titre en anglais avec les
informations sur les membres du jury selon la convention de cotutelle, les pages de remerciements, les
résumes en anglais, francais et serbe avec mots-clés, une page de valorisation du travail scientifique, et les
pages contenant la table des matieres, les listes des figures, des tableaux et des abréviations. La partie
numérotée comprend : Introduction (pp. 1-4), Revue de la littérature (pp. 5-30), Matériels et méthodes
(pp. 31-36), Résultats (pp. 37-90), Conclusions (pp. 91-93), Références (pp. 94-115), Annexes (pp.
116-128) et Biographie de I’auteure (p. 129). Les chapitres Revue de la littérature, Matériels et méthodes
et Résultats sont subdivisés en plusieurs sous-chapitres. La thése comporte 17 figures et 22 tableaux. Au
total, 319 références sont citées.

2. OBJET ET BUT DE LA THESE

Le but de cette recherche est d’étudier les mécanismes d’interaction entre les anthocyanes de pellicule de
raisin et les protéines salivaires (riches en proline), et de déterminer leur influence sur les caractéristiques
sensorielles du vin, en particulier la perception de I’astringence. L’objectif est de caractériser, pour la
premiere fois, les interactions des anthocyanes des cépages autochtones serbes « Prokupac » et « Kadarka
» avec les protéines salivaires, et de les comparer a des cépages francais. En outre, ces interactions seront
étudiées a I’aide de deux techniques, la chromatographie liquide couplée a la spectrométrie de masse et
des techniques électrophorétiques, qui n’ont pas encore été combinées a cette fin dans la littérature.

3. HYPOTHESES DE BASE DE LA RECHERCHE

Les hypothéses de départ de cette thése de doctorat sont les suivantes :

Les pellicules des cépages «Cabernet Sauvignon», « Merlot », «Prokupac» et «Kadarka» présentent des
profils et des teneurs en anthocyanes distincts.



Les anthocyanes des pellicules de différents cépages rouges réagissent difféeremment avec les protéines
salivaires.

Les interactions entre les anthocyanes de pellicule de divers cépages rouges influencent la perception de
différentes sensations lors de I’évaluation sensorielle des vins issus des cépages sélectionnés.

La perception des différentes sensations dépend du type et de la concentration d’anthocyanes dans les
pellicules et dans le vin.

4. DESCRIPTIF SYNTHETIQUE DU CONTENU DE LA THESE

Introduction. Le chapitre introductif est centré sur 1’objet de la recherche doctorale. Il traite de la
distribution, de la structure biochimique et de I’importance des anthocyanes en tant que composants
polyphénoligues bioactifs, ainsi que de leur réle dans la technologie, la qualité et la perception sensorielle
des vins rouges. Leur intérét pour la santé humaine — propriétés antioxydantes, anticancéreuses,
antifongiques, etc. — est souligné. Le mécanisme des interactions entre tanins et protéines salivaires,
responsables du développement de 1’astringence, est mis en évidence. Un parallele est établi entre leur
influence et celle des anthocyanes ; la structure biochimique des protéines (protéines riches en proline)
impliquées dans les interactions avec les tanins est explicitée. Les types d’interactions entre tanins et
protéines riches en proline sont listés, avec des paralléles vers les interactions potentielles entre
anthocyanes et protéines salivaires et leur impact sur 1’astringence. Les motivations et exemples d’études
récentes intégrant les anthocyanes comme polyphénols potentiellement réactifs avec les protéines
salivaires sont présentés. Les objectifs de la recherche figurent en fin d’introduction.

Revue de la littérature. La candidate regroupe les sources bibliographiques relatives au sujet en trois
sous-chapitres comportant plusieurs sous-sections. Dans le premier (Grape and wine anthocyanins), elle
traite la structure biochimique des anthocyanes et polyphénols du raisin rouge et du vin rouge, la
biosynthése des anthocyanes, leurs transformations lors de la vinification et du vieillissement, les flavan-
3-ols et procyanidines du raisin et du vin rouges, les interactions biochimiques anthocyanes—
procyanidines dans les vins rouges, ainsi que les techniques analytiques d’extraction, séparation,
purification, identification et quantification. Le second (Salivary proteins) passe en revue la structure
biochimique des protéines salivaires et la perception sensorielle des vins rouges, le développement de
’astringence a la dégustation, et les mécanismes d’interaction potentiels anthocyanes—protéines salivaires.
Le troisieme (Analytical techniques for investigating grape/wine anthocyanin—salivary protein
interactions) énumere les techniques analytiques appliquées a 1I’étude de ces interactions.

Matériels et méthodes. Ce chapitre comporte sept sous-chapitres. Le premier (Wine, skin and seed
samples for UHPLC Q-ToF MS characterization) détaille la préparation des vins, pellicules et pépins des
cépages Prokupac, Kadarka, Cabernet Sauvignon et Merlot pour la caractérisation par UHPLC Q-ToF
MS, la caractérisation des anthocyanes et proanthocyanidines par HPLC, ainsi que 1’origine des raisins et
des vins. Le second (Preparation of saliva sample) décrit le prélevement et la préparation des échantillons
de salive. Le troisieme (Saliva test) décrit la préparation des matrices salivaires et des vins jeunes et
vieux, ainsi que des extraits de pellicule et de pépin des cépages mentionnés. Le quatriéme (Untargeted
and targeted UHPLC Q-ToF MS analysis) décrit les analyses ciblées et non ciblées par UHPLC Q-ToF
MS. Le cinquiéme (Electrophoretic analysis) décrit 1’analyse électrophorétique réalisée en conditions
réductrices. Le sixiéme (Sensorial analysis of young and aged ‘Prokupac’, ‘Cabernet Sauvignon’ and
‘Merlot” wines) précise la méthodologie de I’analyse sensorielle des vins jeunes et vieux. Le septieme
(Statistical analysis) présente les tests statistiques et les logiciels utilisés.

Résultats et discussion. Les résultats sont présentés en sept sous-chapitres avec plusieurs sous-sections.
Ils sont exposés de maniere claire, concise et structurée, sous forme de texte, figures et tableaux ; la
discussion intégre des comparaisons avec des travaux pertinents du domaine. Dans le premier
(Characterization and semi-quantification of phenolic compounds of ‘Prokupac’ and ‘Kadarka’ grape skin
and seed), il est montré que les profils phénoliques dépendent du cépage et du tissu végétal. Les pellicules
présentent un plus grand nombre et une plus grande diversité d’anthocyanes, tandis que les pépins sont
plus riches en catéchines et procyanidines. Ces résultats concordent avec la littérature soulignant I’impact
des différences variétales et tissulaires sur la qualité potentielle du vin. La semi-quantification a permis



d’apprécier les concentrations relatives de ces composés et a servi de base aux analyses ultérieures de leur
activité biochimique et de leur impact sensoriel. Le second (Binding affinity of salivary proteins for
selected anthocyanins and flavan-3-ols/procyanidins derived from grape skin and seed) souligne que les
différentes classes de phénols affichent des affinités de liaison distinctes envers les protéines salivaires,
notion clé pour comprendre 1’astringence. Les anthocyanes montrent une capacité de liaison modérée,
tandis que les procyanidines et flavan-3-ols interagissent beaucoup plus fortement avec les protéines. Ces
observations concordent avec les travaux mettant en avant le réle des procyanidines dans 1’astringence.
Dans le troisieme (LC/MS quantification of anthocyanins and proanthocyanidins in various indigenous
and international wines), la LC/MS a permis une quantification précise des anthocyanes et procyanidines
dans un large éventail de vins. 1l est montré que les vins authentiques de cépages autochtones présentent
des profils phénoliques spécifiques permettant de les distinguer des cépages internationaux ; ceci est
pertinent pour le contr6le de 1’authenticité et la protection de 1’origine géographique. Dans le quatriéme
(Untargeted UHPLC Q-ToF MS profile of young and aged wines from indigenous and international grape
varieties), I’analyse non ciblée fournit une caractérisation étendue des profils polyphénoliques, y compris
I’apparition de composés secondaires et dérivés au cours du vieillissement. Il est observé que le
vieillissement entraine une polymérisation et la formation de pigments plus stables, conformément aux
transformations chimiques attendues. Le cinquiéme (Procyanidins and anthocyanins in young wine of
different indigenous and international grape varieties: Evaluation of their reactivity toward salivary
proteins) montre que la réactivité des phénols varie selon le cépage et la concentration, influencant
directement I’intensité et la qualité de I’astringence — résultat conforme au caractére multifactoriel et a la
complexité biochimique du vin.

Le sixiéme (Procyanidins and anthocyanins in young and aged ‘Prokupac’ wines: Evaluation of their
reactivity towards salivary proteins) est subdivisé en plusieurs sections. On constate que le vieillissement
diminue les anthocyanes libres et augmente les pigments complexes, modifiant leur réactivité envers les
protéines salivaires. Dans les vins jeunes, la réactivité est plus marquée ; dans les vins vieux, une
stabilisation survient et I’interaction directe avec les protéines diminue. Ces résultats ont des implications
importantes pour la compréhension de 1’évolution sensorielle des vins au cours du vieillissement. Le
septieme (Sensory analysis) indique que les différences chimiques des profils phénoliques se reflétent
directement dans la perception sensorielle, notamment en ce qui concerne 1’astringence, I’amertume et la
qualité globale des tanins. Le panel a distingué les vins jeunes et vieux, ainsi que les cépages autochtones
et internationaux. Ces résultats confortent les conclusions analytiques et soulignent I’intérét d’intégrer
méthodes instrumentales et sensorielles.

Conclusions. Ce chapitre récapitule les résultats et en tire des conclusions pertinentes. La recherche
portait sur les interactions des anthocyanes et des flavan-3-ols (procyanidines) du raisin et du vin avec les
protéines salivaires, ainsi que sur leur influence sur I’astringence. La méthodologie employée a intégré
plusieurs techniques complémentaires : analyses ciblées et non ciblées par UHPLC Q-ToF-MS des
phénols dans les pellicules et pépins des cépages autochtones serbes « Kadarka » et « Prokupac », ainsi
que dans des vins jeunes et vieux (« Prokupac », « Cabernet Sauvignon », « Merlot ») ; caractérisation
LC/MS des phénols des vins vieux ; suivi de I’affinité de liaison des phénols avec les protéines salivaires
; analyse SDS-R-PAGE des interactions phénols—protéines salivaires ; et analyse sensorielle des vins
jeunes et vieux. Les résultats confirment que les anthocyanes se localisent majoritairement dans la
pellicule, avec des variations qualitatives et quantitatives selon le cépage, tandis que les pépins
contiennent principalement des flavan-3-ols et des procyanidines, ainsi que d’autres phénols
caractéristiques du pépin. Les vins jeunes présentent des teneurs significativement plus élevées en
anthocyanes libres et en flavan-3-ols monomeres ; les vins vieux contiennent davantage de tanins
polymérisés, de procyanidines et de pigments complexes, avec une proportion nettement réduite
d’anthocyanes libres. Concernant les interactions avec les protéines salivaires, les anthocyanes forment
des agrégats solubles, mais avec un impact limité sur le développement de 1’astringence ; leur affinité
dépend de la teneur et de la composition, et reste nettement inférieure a celle des flavan-3-ols et des
procyanidines. A I’inverse, ces derniers montrent une forte affinité et forment des complexes insolubles
avec les protéines salivaires, conséquence de leur polymérisation, de masses moléculaires plus élevées et



d’une surface de charge plus importante ; ces complexes jouent un réle direct dans I’apparition et
I’intensité de 1’astringence. Par ailleurs, les anthocyanes peuvent influencer indirectement ces processus
via la co-pigmentation avec les flavan-3-ols, mais de facon négligeable, un point & approfondir. L’étude
contribue a I’avancée des connaissances par une approche méthodologique structurée et multi-couches,
combinant systemes controlés (extraits) et systemes réeels (vins), jetant ainsi les bases de nouvelles pistes
d’investigation sur I’astringence des vins rouges. Des limites subsistent: complexité des interactions
anthocyanes—protéines salivaires, limites méthodologiques, influence de la matrice du vin, variabilité des
perceptions sensorielles; le développement de techniques analytiques avancées, I’intégration d’études in
vivo et in vitro, I’examen du role des dérivés d’anthocyanes et la standardisation des protocoles sensoriels
constituent des étapes nécessaires.

Références. La thése cite correctement 319 sources bibliographiques, actuelles et pertinentes au sujet
étudié.

Annexes. Les annexes comprennent des résultats complétant 1’étude principale: caractéristiques des
échantillons de vin (cépages, millésimes, région viticole et zone géographique), identification et
guantification détaillées des anthocyanes des pellicules et des flavan-3-ols/procyanidines des pépins;
parameétres des équations de calibration pour la quantification; profil phénolique non ciblé du « Prokupac
» jeune et vieux, permettant le suivi des transformations au vieillissement; composition des protéines
salivaires et résultats des ANOVA a un et deux facteurs des paramétres sensoriels, facilitant
I’interprétation des interactions phénols—protéines; enfin, les Figures S1-S4 illustrent graphiquement
I’analyse sensorielle (acidité, amertume, astringence, qualité des tanins) des vins jeunes et vieux de
différents cépages, confirmant visuellement les constats statistiques.

5. RESULTATS OBTENUS ET APPORT SCIENTIFIQUE DE LA THESE

La réalisation de cette thése a permis d’examiner en détail les profils phénoliques des cépages et vins
autochtones et internationaux, leurs interactions avec les protéines salivaires et leur influence sur
I’apparition et la perception de 1’astringence, démontrant que les anthocyanes, bien qu’ayant une affinité
de liaison limitée et formant des agrégats solubles avec les proteins, jouent un réle secondaire et indirect,
tandis que les flavan-3-ols et procyanidines sont reconnus comme les principaux vecteurs de ’astringence
en raison de leur forte affinité et de leur capacité a former des complexes insolubles. L’intégration
méthodologique d’analyses ciblées et non ciblées, de systémes in vitro et in vivo, ainsi que d’analyses
sensorielles, constitue un apport scientifique notable, ouvrant de nouvelles voies pour 1’étude du caractére
multifactoriel de D’astringence des vins rouges et posant les bases d’applications pratiques pour
I’optimisation de la qualité et de 1’authenticité des vins.

6. RESULTATS PUBLIES ET PRESENTES
En collaboration avec d’autres auteurs, la candidate a publié un article lié a la thése dans une revue
internationale de tout premier plan (M21a), la qualifiant pour la soutenance:

1. Deli¢, K., Milinc¢i¢, D. D., Petrovi¢, A. V., Stanojevié, S. P., Gancel, A-L., Jourdes, M., Pesi¢, M.
B., & Teissedre, P-L. (2025). Procyanidins and Anthocyanins in Young and Aged Prokupac
Wines: Evaluation of Their Reactivity Toward Salivary Proteins. Foods, 14, 1780.
https://doi.org/10.3390/foods14101780

ainsi qu’un chapitre dans une monographie internationale de référence (M13) :

2. Delic, K., Payan, C., Aleksovych, V., Jouin, A., Vignault, A., Chira, K., Jourdes, M., &
Teissedre, P-L. (2023). Wine Phenolic Compounds: Chemistry and Biological Properties.
Springer Nature Switzerland AG 2023. Dans J.-M. Mérillon et al. (éds.), Natural Products in
Beverages, Reference Series in Phytochemistry, 1-47. https://doi.org/10.1007/978-3-031-04195-
2 218-1

et un article scientifique publié dans une revue internationale (M23) :

3. Deli¢é, K., Milin¢i¢, D. D., Pesi¢, M. B., Levi¢, S., Nedovié, V. A., Gancel, A-L., Jourdes, M., &

Teissedre, P-L. (2024). Grape, wine and pomace anthocyanins: winemaking biochemical



transformations, application and potential benefits. OENO One, 58(4).
https://doi.org/10.20870/0eno-one.2024.58.4.8039
En outre, cing communications liées a la thése ont été présentées en conférences (résumés de congres
internationaux — M34):

4, Deli¢, K., Milin¢i¢, D., Salevi¢, A., Pesi¢, M., & Nedovi¢, V. (2022). Micro and nano-
encapsulation of anthocyanins and its application in food technology, Belgrade, 1st European
Symposium on Phytochemicals in Medicine and Food, 7-9 septembre 2022, Belgrade, Serbie.
Poster.

5. Deli¢, K., Miramont, C., Jourdes, M., Waffo Teguo, P., Gancel, A-L., Teissedre, P-L. (2022).
Extraction and fractionation of acetylated and p-coumaroylated anthocyanins from grape skin
using CPC method. 43rd World Congress of Vine and Wine, 31 octobre-4 novembre 2022,
Ensenada, Mexique.

6. Deli¢, K., Jourdes, M., Gancel, A-L., Milin¢i¢, D., Pesi¢, M., & Teissedre, P-L. (2023).
Identification and quantification of phenolic compounds of Serbian red wines, 44th World
Congress of Vine and Wine and the 21st General Assembly of the OIV, 5-9 juin 2023, Cadix et
Jerez de la Frontera, Espagne.

7. Delié, K., Jourdes, M., Gancel, A-L., Milin¢i¢, D., & Teissedre, P.-L. (2023). Identification and
levels of phenolic compounds (tannins, anthocyanins) in red varietal wines (Prokupac and Black
Tamjanika) from Serbia, OENO-Macrowine 2023, 10-13 juillet 2023, Bordeaux, France.

8. Deli¢, K. R., Milin¢i¢, D. D., Jourdes, M., Pesi¢, M. B., & Teissedre, P-L. (2024). Chemical
affinity and binding capacity between pre-purified Cabernet Sauvignon/Merlot anthocyanins and
salivary proteins monitored by UHPLC Q-ToF MS analysis, 45th World Congress of Vine and
Wine (OIV), 14-18 octobre, Dijon, France.

7. CONCLUSION ET PROPOSITION

Au vu de I’analyse de la thése intitulée « Etude du mécanisme des interactions entre les anthocyanes des
vins rouges de cépage et les protéines riches en proline et de leurs conséquences sensorielles », présentée
par Katarina Deli¢, Master en génie agricole, la Commission considére que la thése a été réalisée
conformément au sujet approuvé et constitue un travail scientifique original et autonome. Dans
I’Introduction et la Revue de la littérature, I’auteure a analysé de maniére approfondie la littérature sur les
mécanismes d’interaction entre anthocyanes et tanins des vins rouges et protéines salivaires riches en
proline. Sur cette base, ’objet et les objectifs de la recherche ont été correctement définis, et le
programme d’étude est bien congu. Les méthodes appliquées dans la partie expérimentale sont modernes
et fiables ; les résultats sont clairement présentés, correctement analysés et comparés a ceux d’autres
auteurs. Les conclusions sont tirées a bon escient des résultats. L’apport scientifique de la thése réside
dans I’examen complet des composés phénoliques des cépages et vins autochtones et internationaux, leur
caractérisation, quantification et suivi au cours du vieillissement, ainsi que dans I’analyse détaillée de la
réactivité des anthocyanes et des tanins (procyanidines) avec les protéines salivaires et de leur impact sur
I’astringence. Des techniques analytiques modernes (UHPLC-Q-ToF-MS ciblée et non ciblée, LC/MS),
une méthode biochimique (SDS-R-PAGE) et une analyse sensorielle ont été¢ mises en ceuvre, permettant
de confirmer systématiquement pour la premiére fois le role limité des anthocyanes dans 1’astringence et
de souligner le rdéle primordial des flavan-3-ols et des procyanidines, une contribution nouvelle a la
compréhension du mécanisme multifactoriel de 1’astringence et une base pour de futures recherches et
applications en technologie vitivinicole et en amélioration de la qualité des vins.



Compte tenu de la qualité, de I’ampleur et de I’apport scientifique des résultats obtenus et présentés, la
Commission propose que le Conseil scientifique et pédagogique de la Faculté d’Agronomie de
I’Université de Belgrade évalue positivement et adopte le présent Rapport, ainsi que la thése soumise par
la candidate Katarina Deli¢, Master en génie agricole, intitulée: « Etude du mécanisme des interactions
entre les anthocyanes des vins rouges de cépage et les protéines riches en proline et de leurs conségquences
sensorielles », et qu’aprés la fin de la procédure réglementaire, la candidate soit autorisée a soutenir
publiguement sa thése devant la Commission dans la méme composition.

Belgrade — Zemun

Date: 25 septembre 2025
Membres de la Commission :

Dr Aleksandar Kosti¢, Professeur associé
Faculté d’ Agronomie, Université de Belgrade
Domaine : Chimie

Dr Danijel Milinci¢, Chercheur principal
Faculté d’Agronomie, Université de Belgrade
Domaine : Sciences naturelles et mathématiques, Sciences chimiques

Dr Ivana Karabegovi¢, Professeure des universités
Faculté de Technologie de Leskovac, Université de Nis
Domaine : Technologies alimentaires et biotechnologie

Dr Pierre-Louis Teissedre, Professeur des universités
Institut de la Vigne et du Vin, Université de Bordeaux
Domaine : (Enologie

Dr Fernando Marin Zamora, Professeur des universités
Faculté d’Enologie, Université Rovira i Virgili, Tarragone
Domaine : (Enologie

Dr Stamatina Kallithraka, Professeure des universités
Département des sciences des aliments et de la nutrition humaine, Université agricole d’ Athénes
Domaine : (Enologie



Evaluation du rapport de vérification d’originalité de la thése de doctorat

Conformément au Réglement relatif a la procédure de vérification de I’originalité des théses de doctorat
soutenues a 1’Université de Belgrade, et sur la base des résultats du rapport iThenticate utilisé pour
vérifier I’originalité de la thése intitulée « Etude du mécanisme des interactions entre les anthocyanes des
vins rouges de cépage et les protéines riches en proline et de leurs conséquences sensorielles », de
I’auteure Katarina Deli¢, je déclare que le taux de similitude constaté s’éléve a 21%. Ce niveau de
similitude résulte des données bibliographiques des références utilisées, des « lieux communs » et
informations générales, des noms d’instruments, de fabricants et de composés chimiques, ainsi que de
résultats antérieurement publiés par la doctorante et issus de la thése, conformément a I’article 9 du
Reglement.

Au vu de ce qui précede, et conformément a I’article 8, paragraphe 2, du Réglement relatif & la procédure
de vérification de 1’originalité des théses soutenues a 1’Université de Belgrade, je déclare que le rapport
atteste de I’originalité de la thése de doctorat, et que la procédure prévue pour sa préparation a la
soutenance peut se poursuivre.

Belgrade, le 25 septembre 2025.

Directeurs de these

Prof. Mirjana Pesié

Prof. Pierre-Louis Teissedre
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