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ИЗБОРНОМ ВЕЋУ  

ПОЉОПРИВРЕДНОГ ФАКУЛТЕТА  

УНИВЕРЗИТЕТA У БЕОГРАДУ  

 

На основу члана 78. Закона о науци и истраживањима („Службени гласник Републике 

Србије“, бр. 49/19), Правилника о стицању истраживачких и научних звања („Службени 

гласник Републике Србије“, бр. 80/2024, 70/2025) Министарства науке, технолошког развоја 

и иновација и одлуке Изборног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду 

бр. 400/10-5 од 25.09.2025. године, покренут је поступак за избор др Јоване Марковић у 

звање научни сарадник за научну област: Биотехничке науке, грана: Прехрамбено 

инжењерство, научна дисциплина: Технологија биљних производа, ужа научна дисциплина: 

Методе конзервисања. На истој седници именована је Комисија за спровођење поступка 

стицања научног звања, подношење извештаја и оцене научног рада кандидаткиње у 

саставу:  

1. др Драгана Михајловић, редовни професор Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду, председник;  

2. др Виктор Недовић, редовни професор Пољопривредног факултета Универзитета 

у Београду, члан;  

3. др Верица Ђорђевић, доцент Технолошко-металуршког факултета Универзитета у 

Београду, члан. 

У складу са Правилником о стицању истраживачких и научних звања („Службени гласник 

Републике Србије“, бр. 80/2024, 70/2025), а на основу увида у документацију, оцене 

досадашње делатности и научног рада, Комисија подноси следећи: 

 

И З В Е Ш Т А Ј  

 

1. ПОДАЦИ О КАНДИДАТКИЊИ 

 

Име и презиме: Јована Марковић 

Година рођења: 19.04.1994.  

Радни статус: запослена 

Назив институције у којој је запослена: Универзитет у Београду-Пољопривредни факултет 

Претходна запослења: / 
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Образовање 

Основне академске студије: од 2013. до 2017. године, Универзитет у Београду- 

Пољопривредни факултет, студијски програм: Прехрамбена технологија, модул: 

Технологија конзервисања и врења 

Одбрањен мастер рад: 2018. године, Универзитет у Београду- Пољопривредни факултет, 

студијски програм: Прехрамбена технологија, модул: Прехрамбени инжењеринг 

Одбрањена докторска дисертација: 2025. године, Универзитет у Београду- Пољопривредни 

факултет, студијски програм: Прехрамбена технологија 

 

Постојеће научно звање: истраживач-сарадник 

Научно звање које се тражи: научни сарадник 

 

Датуми избора у стечена научна звања (укључујући и постојеће) 

 истраживач-сарадник: 30.01.2025. године 

научни сарадник: / 

 виши научни сарадник: / 

 

Област науке у којој се тражи звање: Биотехничке науке 

Грана науке у којој се тражи звање: Прехрамбено инжењерство 

Научна дисциплина у којој се тражи звање: Технологија биљних производа 

Назив матичног научног одбора којем се захтев упућује: МНО за биотехнологију и 

пољопривреду 

 

Стручна биографија 

Др Јована Марковић рођена је 19.04.1994. године у Аранђеловцу, Република Србија. 

Основну школу завршила је у Тополи, а средње образовање (Гимназија, природно-

математички смер) стекла је у Аранђеловцу. Пољопривредни факултет Универзитета у 

Београду, студијски програм: Прехрамбена технологија, модул Технологија конзервисања и 

врења, уписала је школске 2013/14. године. Основне академске студије завршила је 2017. 

године, са општим успехом 9,85 и оценом 10 на завршном раду, под називом: „Примена и 

значај антиоксиданата у индустријској производњи готове хране“. Школске 2017/18. године 

уписала је мастер академске студије на истом факултету, студијски програм: Прехрамбена 

технологија, модул Прехрамбени инжењеринг. Све испите предвиђене планом и програмом 

мастер академских студија положила је са просечном оценом 10,00. Мастер рад, под називом 

„Стабилност каротеноида при сувој и влажној топлотној обради бундеве“, одбранила је 

2018. године, са оценом 10. 
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Током основних и мастер академских студија, била је стипендиста Министарства 

просвете, науке и технолошког развоја и Фонда за младе таленте (стипендија „Доситеја“) 

Министарства омладине и спорта Републике Србије. Школске 2016/17. године награђена је 

за изузетан успех током студија на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду. 

Била је добитница награде за најбољег дипломираног студента Пољопривредног факултета 

2017. године, коју додељује Задужбина „Никола Спасић“. 

Докторске академске студије на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду, 

студијски програм: Прехрамбена технологија, уписала је школске 2018/19. године. Испите 

предвиђене планом и програмом докторских академских студија положила је са просечном 

оценом 9,86. Докторске студије завршила је 03.06.2025. године, одбраном докторске 

дисертације под насловом: „Утицај инкапсулираног сока и лиофилизованог тропа корена и 

листа рена (Armoracia rusticana L.) на оксидативну стабилност и квалитет мајонеза током 

складиштења“. 

Кандидаткиња је ангажована на Катедри за технологију конзервисања и врења, 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду, на предметима: Технологија готове 

хране и Функционална својства хране, на којима изводи лабораторијске вежбе од школске 

2018/19. године до данас. Била је ангажована као стипендиста Министарства просвете, науке 

и технолошког развоја Републике Србије на пројекту: „Развој и примена нових и 

традиционалних технологија у производњи конкурентних прехрамбених производа са 

додатом вредношћу за домаће и европско тржиште - СТВОРИМО БОГАТСТВО ИЗ 

БОГАТСТВА СРБИЈЕ“ (евиденциони број пројекта ИИИ 46001) на Пољопривредном 

факултету Универзитета у Београду 2019. године. Од 2020. године ангажована је на 

истраживањима у оквиру Уговора о реализацији и финансирању научноистраживачког рада 

између Пољопривредног факултета Универзитета у Београду и Министарства науке, 

технолошког развоја и иновација Републике Србије (евиденциони број уговора за 2025. 

годину: 451-03-137/2025-03/200116). Учесница је стратешког пројекта билатералне научне 

сарадње између Републике Србије и Народне Републике Кине за период 2024-2026. године. 

На Пољопривредном факултету Универзитета у Београду, изабрана је у звање истраживач-

приправник 2022. године, а потом у звање истраживач-сарадник 2025. године у области: 

Биотехничке науке, грана: Прехрамбено инжењерство, научна дисциплина: Технологија 

биљних производа, ужа научна дисциплина: Методе конзервисања. 

2. ПРЕГЛЕД НАУЧНЕ АКТИВНОСТИ 

Кандидаткиња др Јована Марковић започела је свој научноистраживачки рад на 

Пољопривредном факултету Универзитета у Београду 2019. године кроз ангажовања 

финансирана од стране Министарства просвете, науке и технолошког развоја у оквиру 

пројекта „Развој и примена нових и традиционалних технологија у производњи 

конкурентних прехрамбених производа са додатом вредношћу за домаће и европско 

тржиште - СТВОРИМО БОГАТСТВО ИЗ БОГАТСТВА СРБИЈЕ“ (евиденциони број 
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пројекта ИИИ 46001). Била је ангажована прво као стипендиста Министарства, а потом и 

као запослена у звањима истраживач-приправник и истраживач-сарадник. Докторску 

дисертацију је одбранила 03.06.2025. године, а током њене израде демонстрирала је 

систематичан приступ и висок степен самосталности, иницијативности и одговорности. У 

свом досадашњем раду кандидаткиња је објавила 28 публикација, од којих 4 рада у 

међународним часописима (један у категорији М21а+, два у категорији М21 и један у 

категорији М22), 2 рада у водећим националним часописима (категорија М24), 20 

саопштења на међународним научним скуповима (категорија М34), 1 саопштење на 

националном научном скупу (категорија М64). Према Scopus бази података радови 

кандидаткиње цитирани су 30 пута у виду хетероцитата. Научни допринос кандидаткиње 

остварен је кроз учешће у истраживањима у оквиру националних и међународних пројеката. 

Активно учествује на међународним и домаћим научним скуповима. Рад кандидаткиње 

препознат је на националном и међународном нивоу кроз успостављање и одржавање 

сарадње са истраживачима из националних и међународних истраживачких институција. 

Током своје научноистраживачке активности, кандидаткиња је показала широк спектар 

интересовања, али и велики труд, залагање, иницијативу, одговорност и способност 

прилагођавања тимском раду, као и изузетну заинтересованост за усавршавањем.  

Научноистраживачки рад кандидаткиње др Јоване Марковић претежно се базира на 

истраживањима у области прехрамбене технологије и биохемије, са посебним фокусом на 

технологији биљних производа. Основни истраживачки правци кандидаткиње усмерени су 

на: 1) различите начине екстракције и карактеризације активних компонената из природних 

извора, 2) инкапсулацију биоактивних компонената различитим техникама инкапсулације у 

различите матриксе и физичко-хемијску карактеризацију произведених инкапсулата и 3) 

примену антиоксиданаса из природних извора за спречавање оксидације прехрамбених 

производа богатих уљима. Највећи део научноистраживачке активности кандидаткиње 

односи се на истраживања из области везаних за процену биоактивног потенцијала биљних 

сировина (поврће, воће, лековито и ароматично биље, микробиље, нуспроизводи прераде 

хране) и различитих нетермалних и еколошки прихватљивих техника за екстракцију 

биоактивних компонената из поменутих природних извора. Осим тога, истраживања 

кандидаткиње обухватала су и испитивање утицаја различитих начина прераде на 

задржавање нутритивних, биоактивних и сензорних својстава компонената из природних 

извора (поврћа и воћа). Значајан део истраживања фокусиран је на примену поступака 

инкапсулације различитим техникама и унутар различитих комбинација носача у циљу 

очувања биоактивног потенцијала биљних сировина и постизања погодније форме за 

њихово додавање у прехрамбене производе. Тиме су постигнути значајни бенефити у 

погледу физичко-хемијских, морфолошких и биоактивних карактеристика инкапсулираних 

компонената, као и њихове стабилности током дугорочног складиштења. Посебан сегмент 

научноистраживачке активности кандидаткиње односи се на производњу готовог 

прехрамбеног производа богатог уљима са додатком биоактивних компонената из биљног 

извора, у циљу спречавања оксидације, очувања квалитета и продужења рока трајања. То је 
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био и предмет истраживања у оквиру докторске дисертације кандидаткиње. Тиме су 

постигнуте бројне предности, као што су: одлагање формирања примарних и секундарних 

производа оксидације, побољшање квалитета и продужење рока трајања производа и 

смањена употреба синтетичких антиоксиданаса у прехрамбеној индустрији. Осим тога, ова 

група истраживања пружила је веома интересантан приступ валоризацији тропова и 

потпуном искоришћењу биљне сировине, који се уклапа у концепт „зелене хемије“ и 

еколошке одрживости. 

3. ПРИКАЗ НАЈЗНАЧАЈНИЈЕГ РЕЗУЛТАТА 

 

1. Marković, J., Salević-Jelić, A., Milinčić, D., Gašić, U., Pavlović, V., Rabrenović, B., 

Pešić, M., Lević, S., Mihajlović, D., Nedović, V. (2025). Horseradish (Armoracia rusticana L.) 

leaf juice encapsulated within polysaccharides-blend-based carriers: Characterization and 

application as potential antioxidants in mayonnaise production. Food Chemistry, 464(2025), 

141777. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141777 (М21а+) 

Рад о карактеризацији и примени инкапсулираног сока листа рена (Armoracia 

rusticana L.) као потенцијалног антиоксиданса у производњи мајонеза, објављен у часопису 

Food Chemistry (М21а+) 2025. године, представља најзначајније научно остварење 

кандидаткиње. Допринос др Јоване Марковић у овом научном резултату био је у свим 

фазама истраживања. Кандидаткиња је конципирала истраживање, одабрала методологију 

истраживања, одредила параметре за праћење и прикупљање података, одабрала 

статистичку методу и алат за обраду података. Спровела је систематично тумачење 

резултата, извршила њихову визуaлизацију и писала рад, чиме је доминантно допринела 

стварању овог научног резултата.  

У овој публикацији је изведена физичко-хемијска, морфолошка, термална, 

антимикробна, структурна, спектрофотометријска и хроматографска карактеризација 

инкапсулата хладно пресованог сока листа рена добијених техником спреј сушења, као и 

процена њиховог утицаја на квалитет, оксидативну стабилност и сензорна својства мајонеза 

током складиштења. Произведени инкапсулати испољили су обећавајућа физичко-хемијска 

својства и висок антиоксидативни потенцијал и стога су тестирани као антиоксидативни 

састојци мајонеза. Производња мајонеза са инкапсулатима рена изведена је у Лабораторији 

за развој и иновације прехрамбене компаније Полимарк д.о.о. (Београд, Србија). Додати 

инкапсулати позитивно су утицали на оксидативну стабилност, квалитет и рок трајања 

мајонеза. Ови ефекти су били снажнији у поређењу са синтетичким антиоксидансом који се 

конвенционално користи за производњу мајонеза у овој компанији. Обучени потрошачи, 

панелисти из компаније, као и необучени из академске заједнице, оценили су мајонезе са 

инкапсулатима сензорно прихватљивим. 

Студија је истакла велики потенцијал развијених инкапсулата сока листа рена добијених 

техником спреј сушења за употребу у сектору прехрамбене индустрије као нових 

антиоксидативних састојака за очување квалитета, продужење рока трајања и замену 

синтетичких антиоксиданаса који се користе у производњи мајонеза. Додатно, ово 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141777
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истраживање је веома значајно са аспекта еколошке одрживости, јер промовише 

валоризацију листа рена, као недовољно истраженог и потцењеног извора биоактивних 

једињења са здравствено корисним деловањем, који се обично одлаже са остатком надземне 

биомасе.  

 

4. ПОКАЗАТЕЉИ УСПЕХА У НАУЧНОИСТРАЖИВАЧКОМ РАДУ 

 

Према елементима за квалитативну оцену научног доприноса кандидаткиње (Прилог 3 

Правилника о стицању истраживачких и научних звања), Комисија је констатовала да је др 

Јована Марковић у досадашњем научноистраживачком раду остварила допринос у следећим 

сегментима:  

4.1. Утицајност 

Утицајност научних резултата се исказује кроз цитираност и Хиршов индекс по базама 

Scopus или Web of Science. Преглед цитата по публикованим радовима, а према поменутим 

научним цитатним базама, дата је у Табели 1 (Прилог 2). Кандидаткиња др Јована Марковић 

је према научнoj цитатнoj бази Scopus остварила цитираност радова 31 и Хиршов индекс 4, 

а према бази Web of Science цитираност радова 16 и Хиршов индекс 3. Увид у базе извршен 

је на дан 26.09.2025. године. 

Табела 1. Цитираност научних радова др Јоване Марковић 

Научни радови категорије М20 

Scopus Web of Science 

Хетеро-

цитати 

Укупно Хетеро-

цитати 

Укупно 

Marković, J., Salević-Jelić, A., Milinčić, D., Gašić, 

U., Pavlović, V., Rabrenović, B., Pešić, M., Lević, 

S., Mihajlović, D., Nedović, V. (2025). Horseradish 

(Armoracia rusticana L.) leaf juice encapsulated 

within polysaccharides-blend-based carriers: 

Characterization and application as potential 

antioxidants in mayonnaise production. Food 

Chemistry, 464(2025), 141777. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141777 

1 1 1 1 

Marković, J. M., Salević-Jelić, A. S., Milinčić, D. 

D., Gašić, U. M., Pavlović, V. B., Rabrenović, B. B., 

Pešić, M. B., Lević, S. M., Nedović, V. A., 

Mihajlović, D. M. (2024). Encapsulated horseradish 

(Armoracia rusticana L.) root juice: 

Physicochemical characterization and the effects of 

its addition on the oxidative stability and quality of 

mayonnaise. Journal of Food Engineering, 

4 4 4 4 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141777
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381(2024), 112189. 

https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2024.112189 

Belošević, S. D., Milinčić, D. D., Gašić, U. M., 

Kostić, A. Ž., Salević-Jelić, A. S., Marković, J. M., 

Đorđević, V. B., Lević, S. M., Pešić, M. B., Nedović, 

V. A. (2024). Broccoli, amaranth, and red beet 

microgreen juices: The influence of cold-pressing on 

the phytochemical composition and the antioxidant 

and sensory properties. Foods, 13, 

757. https://doi.org/10.3390/foods13050757 

9 9 7 7 

Mihajlović, D., Čolić, S., Marković, J., Perišić, D., 

Rajić, J., Premović, T., Rabrenović, B. (2023). Heat 

treatment effect on tocopherols, total phenolics and 

fatty acids in table olives (Olea europaea L.). 

Notulae Botanicae Horti Agrobotanici Cluj-Napoca, 

51(1). https://doi.org/10.15835/nbha51113029 

6 6 4 4 

Paunović, D.M., Marković, J.M., Stričević, L.P., 

Vujasinović, V.B., Rabrenović, B.B. (2021). The 

influence of cutting thickness, shape and moisture 

content on oil absorption during potato frying. 

Journal of Agricultural Sciences, 66(1), 67-74. 

https://doi.org/10.2298/JAS2101067P 

1 1 0 0 

Paunović, D.M., Demin, M.A., Petrović, T.S., 

Marković, J.M., Vujasinović, V.B., Rabrenović, 

B.B. (2020). Quality parameters of sunflower oil and 

palm olein during multiple frying. Journal of 

Agricultural Sciences, 65(1), 61-68. 

https://doi.org/10.2298/JAS2001061P 

9 10 0 0 

УКУПНО 30 31 16 16 

 

4.2. Учешће на пројектима 

Као стипендиста Министарства просвете, науке и технолошког развоја Републике 

Србије, кандидаткиња је била ангажована на пројекту: „Развој и примена нових и 

традиционалних технологија у производњи конкурентних прехрамбених производа са 

додатом вредношћу за домаће и европско тржиште - СТВОРИМО БОГАТСТВО ИЗ 

БОГАТСТВА СРБИЈЕ“ (евиденциони број пројекта ИИИ 46001) на Пољопривредном 

факултету Универзитета у Београду 2019. године. Од 2020. године ангажована је на 

истраживањима у оквиру Уговора о реализацији и финансирању научноистраживачког рада 

између Пољопривредног факултета Универзитета у Београду и Министарства науке, 

технолошког развоја и иновација Републике Србије (евиденциони број уговора за 2025. 

годину: 451-03-137/2025-03/200116). Учесница је стратешког пројекта билатералне научне 

https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2024.112189
https://doi.org/10.3390/foods13050757
https://doi.org/10.2298/JAS2101067P
http://dx.doi.org/10.2298/JAS2001061P
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сарадње између Републике Србије и Народне Републике Кине за период 2024-2026. године 

(Прилог 3).  

4.3. Допринос у унапређењу научног и образовног рада 

Допринос кандидаткиње др Јоване Марковић реализацији коауторских радова огледа се 

у њеном активном учешћу у свим фазама. Kандидаткиња је у досадашњем 

научноистраживачком раду, показала висок степен самосталности. Самосталност се огледа 

у постављању научних хипотеза, осмишљавању и реализацији експерименталног рада, 

анализи и статистичкој обради добијених резултата и писању научних радова, као и 

публиковању и интерпретацији резултата истраживања на међународним и националним 

скуповима у Србији и региону. Осим тога, своје способности и прилагођеност тимском раду 

др Јована Марковић је потврдила кроз сарадњу са другим истраживачима у научно-

истраживачким институцијама, извршавајући индивидуална задужења и тиме суштински 

доприносећи квалитету радова. Кандидаткиња је самостално или у сарадњи са другим 

ауторима објавила више публикација, међу којима је била први аутор на 10 публикација (1 

из категорије М21а+, 1 из категорије М21 и 8 из категорије М34). Истраживања 

кандидаткиње претежно су усмерена на екстракцију и анализу активних компонената из 

природних извора, затим инкапсулацију биоактивних компонената различитим техникама 

инкапсулације у различите матриксе и примену антиоксиданаса из природних извора за 

спречавање оксидације прехрамбених производа. Резултати ових истраживања доприносе 

одрживом развоју и светским трендовима у погледу унапређења технолошких поступака, 

пружајући вишеструку еколошку и економску корист тиме што: промовишу валоризацију 

отпада у пољопривреди, замену синтетичких антиоксиданаса природним биљним 

антиоксидансима и смањење количина отпада изазваног кварењем хране. Овај научни 

допринос од посебне је важности за прехрамбену технологију и индустрију, јер пружа 

научно утемељене податке који могу послужити као основа за даља истраживања и 

иновације у овој области. Објављени научни радови су проистекли из истраживања у оквиру 

докторске дисертације, као и из сарадње са колегама са Пољопривредног и Технолошко-

металуршког факултета Универзитета у Београду, као и из компаније Полимарк д.о.о, 

Београд. Публиковани радови кандидаткиње веома су актуелни и значајни, како за науку, 

тако и за индустријску примену.  

Својим идејама и иницијативом кандидаткиња активно учествује у осмишљавању и 

реализацији дипломских и мастер радова, што указује на посвећеност образовању научних 

кадрова. 

На основу увида у остварене научноистраживачке резултате кандидаткиње, као и њеног 

доприноса као аутора и коаутора у публикацијама, закључује се да др Јована Марковић 

успешно примењује савремене и иновативне приступе у научноистраживачком раду. На 

основу приказаних биографских и библиографских података, закључује се да је у питању 

кандидаткиња са дугогодишњим експерименталним искуством, превасходно у области 
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прехрамбене технологије и биохемије. Кандидаткиња је у раду показала висок степен 

познавања и решавања научних и практичних технолошких проблема, као и изузетну 

самосталност и оргиналност у опажању и сагледавању актуелне научне проблематике. У 

реализацији радова кандидаткиња је дала пун и суштински допринос, који се огледа у 

стварању идеја, постављању научних хипотеза, осмишљавању, планирању и самом 

извођењу експерименаталног дела истраживања, као и статистичкој обради и уобличавању 

добијених резултата у форму рада и саопштења.  

4.4. Наставна активност  

Осим научног доприноса, у оквиру свог ангажовања на Пољопривредном факултету 

Универзитета у Београду кандидаткиња је ангажована на Катедри за технологију 

конзервисања и врења, на предметима: Технологија готове хране и Функционална својства 

хране, на којима учествује у организацији и одржавању практичних, лабораторијских вежби 

од школске 2018/19. године до данас. 

5. БИБЛИОГРАФИЈА КАНДИДАТКИЊЕ 

 

Библиографски подаци класификовани су сагласно са одредбама Правилника о стицању 

истраживачких и научних звања („Службени гласник Републике Србије“, бр. 80/2024, 

70/2025) и прилогом 2 овог Правилника (Врста и квантификација индивидуалних 

научноистраживачких резултата) у Табели 1 (Прилог 1). 

 

Табела 1. Објављени и саопштени радови др Јоване Марковић 

 

Р. 

бр. 
Назив групе резултата 

Ознака 

групе Врста 

резултата 

Вредност 

резултата  Радови објављени у научним часописима 

међународног значаја 
М20 

1. Marković, J., Salević-Jelić, A., Milinčić, D., Gašić, 

U., Pavlović, V., Rabrenović, B., Pešić, M., Lević, 

S., Mihajlović, D., Nedović, V. (2025). Horseradish 

(Armoracia rusticana L.) leaf juice encapsulated 

within polysaccharides-blend-based carriers: 

Characterization and application as potential 

antioxidants in mayonnaise production. Food 

Chemistry, 464(2025), 141777. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141777 

 

М21а+ 20 

2. Marković, J. M., Salević-Jelić, A. S., Milinčić, D. 

D., Gašić, U. M., Pavlović, V. B., Rabrenović, B. B., 

Pešić, M. B., Lević, S. M., Nedović, V. A., 

Mihajlović, D. M. (2024). Encapsulated 

 

М21 5* 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141777
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horseradish (Armoracia rusticana L.) root juice: 

Physicochemical characterization and the effects of 

its addition on the oxidative stability and quality of 

mayonnaise. Journal of Food Engineering, 

381(2024), 112189. 

https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2024.112189 

3. Belošević, S. D., Milinčić, D. D., Gašić, U. M., 

Kostić, A. Ž., Salević-Jelić, A. S., Marković, J. M., 

Đorđević, V. B., Lević, S. M., Pešić, M. B., 

Nedović, V. A. (2024). Broccoli, amaranth, and red 

beet microgreen juices: The influence of cold-

pressing on the phytochemical composition and the 

antioxidant and sensory properties. Foods, 13, 

757. https://doi.org/10.3390/foods13050757 

 

М21 5* 

4. Mihajlović, D., Čolić, S., Marković, J., Perišić, D., 

Rajić, J., Premović, T., Rabrenović, B. (2023). Heat 

treatment effect on tocopherols, total phenolics and 

fatty acids in table olives (Olea europaea L.). 

Notulae Botanicae Horti Agrobotanici Cluj-

Napoca, 51(1). 

https://doi.org/10.15835/nbha51113029 

 

М22 5 

5. Paunović, D.M., Marković, J.M., Stričević, L.P., 

Vujasinović, V.B., Rabrenović, B.B. (2021). The 

influence of cutting thickness, shape and moisture 

content on oil absorption during potato frying. 

Journal of Agricultural Sciences, 66(1), 67-74. 

https://doi.org/10.2298/JAS2101067P 

 

М24 3 

6. Paunović, D.M., Demin, M.A., Petrović, T.S., 

Marković, J.M., Vujasinović, V.B., Rabrenović, 

B.B. (2020). Quality parameters of sunflower oil 

and palm olein during multiple frying. Journal of 

Agricultural Sciences, 65(1), 61-68. 

https://doi.org/10.2298/JAS2001061P 

 

М24 3 

 УКУПНО   41,0 

 Зборници међународних научних скупова М30   

7. Paunović, D.M., Marković, J.M., Ivanović, E.R., 

Rabrenović,, B.B., Despotović, S.M.,  Banjac, N.R. 

(2019). Stability of carotenoids in pumpkin during 

the different heat treatments. 1st International 

Conference on Advanced Production and 

 

М34 0,5 

https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2024.112189
https://doi.org/10.3390/foods13050757
https://doi.org/10.2298/JAS2101067P
http://dx.doi.org/10.2298/JAS2001061P
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Processing (pp. 32). 10-11 October, Novi Sad, 

Serbia. ISBN 978-86-6253-102-5  

8. Paunović, D.M., Demin, M.A., Petrović, T.S., 

Marković, J.M., Vujasinović, V.B., Rabrenović, 

B.B. (2019). The quality of sunflower oil and palm 

olein during the production of french fries. 1st 

International Conference on Advanced Production 

and Processing (pp. 34). 10-11 October, Novi Sad, 

Serbia. ISBN 978-86-6253-102-5  

 

М34 0,5 

9. Paunović, D.M., Marković, J.M., Rabrenović, 

B.B., Laličić-Petronijević, J.G., Rajić, J.R., 

Petrović, T.S. (2021). The influence of different 

heat treatment on the vitamin c content in pepper 

(Capsicum annuum L.). Book of Abstracts of 2nd 

International UNIfood Conference, University of 

Belgrade (pp. 180). 24th-25th September, Belgrade, 

Serbia. ISBN 978-86-7522-066-4  

 

М34 0,5 

10. Despotović, S., Paunović, D., Marković, J., 

Nedović, V., Djordjević, S., Veljović, S., 

Martinović, A. (2021). Medicinal and aromatic 

herbs as functional ingredients for specialty 

beverages. Book of Abstracts of IBSC International 

Bioscience Conference and the 8th International 

PSU – UNS Bioscience, Conference Towards the 

SDG Challenges (pp. 94-95). 25th-26th November, 

Novi Sad, Serbia. 

 

М34 0,5 

11. Marković, J., Mihajlović, D., Mašković, P., 

Banjac, N., Mašković, J., Ivanović, E. (2022). 

Effect of different heat treatments on antioxidative 

activity in pumpkin (Cucurbita maxima). Book of 

abstracts of 1 st European Symposium on 

Phytochemicals in Medicine and Food (1-EuSPMF) 

(pp.72). 7th-9th September, Belgrade, Serbia. ISBN 

978-86-7834-408-4 

 

М34 0,5 

12. Marković, J.M., Nedović, V.A., Salević-Jelić, 

A.S., Pejić, L.D., Mihajlović, D.M. (2023). The 

possibility of using horseradish leaves pomace in 

the food industry. Book of Abstracts of 6th 

International Symposium of Agricultural 

 

М34 0,5 
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Engineering (pp. 44). 19th-21st October, Belgrade, 

Serbia. ISBN 978-86-7834-423-7 

13. Marković, J., Nedović, V., Salević-Jelić, A., Lević, 

S., Đorđević, V., Belošević, S., Mihajlović, D. 

(2023). Antioxidant potential and phenolics content 

of horseradish root juice encapsulated within 

different carbohydrate matrices. Book of Abstracts 

of International Conference on Biochemical 

Engineering and Biotechnology for Young 

Scientists (pp. 52), 7th-8th December, Belgrade, 

Serbia. ISBN 978-86-7401-389-2 

 

М34 0,5 

14. Marković, J., Mihajlović, D., Salević-Jelić, A., 

Lević, S., Đorđević, V., Belošević, S., Nedović, V. 

(2023). Physicochemical characterization of spray-

dried horseradish root juice encapsulated within 

maltodextrin/alginate. Book of Abstracts of 

International Conference on Biochemical 

Engineering and Biotechnology for Young 

Scientists (pp. 53), 7th-8th December, Belgrade, 

Serbia. ISBN 978-86-7401-389-2 

 

М34 0,5 

15. Belošević, S.D., Milinčić, D.D., Salević-Jelić, A.S., 

Marković, J.M., Lević, S.M., Pešić, M.B., 

Đorđević, V.B., Marjanović S.M., Nedović, V.A. 

(2023).  Broccoli microgreens-apple juice as novel 

beverages: total phenolic, flavonoids and 

antioxidant activity. Book of Abstracts 

of International Conference on Biochemical 

Engineering and Biotechnology for Young 

Scientists. (pp.68). 7th-8st December, Belgrade, 

Serbia. ISBN 978-86-7401-389-2 

 

М34 0,5 

16. Belošević, S.D., Milinčić, D.D., Salević-Jelić, A.S., 

Marković, J.M., Lević, S.M., Pešić, M.B., 

Đorđević, V.B., Marjanović S.M., Nedović, V.A. 

(2023). Characterization of amaranth (Amaranthus 

tricolor L.) microgreens juice encapsulated within 

inulin and maltodextrin. Book of Abstracts 

of International Conference on Biochemical 

Engineering and Biotechnology for Young 

Scientists. (pp.69). 7th-8st December, Belgrade, 

Serbia. ISBN 978-86-7401-389-2 

 

М34 0,5 
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17. Marković, J. M., Salević-Jelić, A. S., Belošević, S. 

D., Pejić, L., D., Rabrenović, B. B., Lević, S. M., 

Nedović, V. A., Mihajlović, D. M. (2024). 

Encapsulated horseradish leaf juice: A potential 

alternative to synthetic antioxidants in mayonnaise 

production. Book of Abstracts of 3rd International 

UNIFood Conference, University of Belgrade (pp. 

119). 28th-29th June, Belgrade, Serbia. ISBN 978-

86-7834-438-1 

 

М34 0,5 

18. Marković, J. M., Salević-Jelić, A. S., Milinčić, D. 

D., Belošević, S. D., Gašić, U. M., Đorđević, V. B., 

Pešić, M. B., Lević, S. M., Mihajlović, D. M., 

Nedović, V. A. (2024). Horseradish leaf juice 

encapsulates: Physicochemical, 

spectrophotometric, and chromatographic 

characterization. Book of Abstracts of 3rd 

International UNIFood Conference, University of 

Belgrade (pp. 160). 28th-29th June, Belgrade, Serbia. 

ISBN 978-86-7834-438-1 

 

М34 0,5 

19. Belošević, S. D., Milinčić, D. D., Salević-Jelić, A. 

S., Marković, J. M., Lević, S. M., Pešić, M. B., 

Marjanović,  S. M., Đorđević, V. B., Nedović, V. A. 

(2024). Encapsulation of broccoli microgreen juice: 

Phytochemical composition and antioxidant 

activity. Book of Abstracts of 3rd International 

UNIFood Conference, University of Belgrade (pp. 

38). 28th-29th June, Belgrade, Serbia. ISBN 978-86-

7834-438-1 

 

М34 0,5 

20. Belošević, S. D., Milinčić, D. D., Salević-Jelić, A. 

S., Marković, J. M., Pavlović, V. B., Lević, S. M., 

Pešić, M. B., Marjanović,  S. M., Đorđević, V. B., 

Nedović, V. A. (2024). The influence of 

carbohydrate carriers on the morphology and 

physical properties of red beet microgreen juice 

encapsulates. Book of Abstracts of 3rd International 

UNIFood Conference, University of Belgrade (pp. 

157). 28th-29th June, Belgrade, Serbia. ISBN 978-

86-7834-438-1 

 

М34 0,5 

21. Marković, J., Salević-Jelić, A., Milinčić, D., 

Belošević, S., Gašić, U., Đorđević, V., Pešić, M., 

 
М34 0,5 
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Lević, S., Mihajlović, D., Nedović, V. (2024). 

Freeze-dried horseradish leaf pomace as a novel 

valuable source of antioxidants. Book of Abstracts 

of 5th International Congress “Food Technology, 

Quality and Safety – FoodTech 2024” (pp. 33). 16th-

18th October, Novi Sad, Serbia. ISBN 978-86-7994-

063-6 

22. Marković, J., Salević-Jelić, A., Belošević, S., 

Pejić, L., Đorđević, V., Rabrenović, B., Lević, S., 

Nedović, V., Mihajlović, D. (2024). Horseradish 

leaf by-product: a natural antioxidant in 

mayonnaise production. Book of Abstracts of 5th 

International Congress “Food Technology, Quality 

and Safety – FoodTech 2024” (pp. 34). 16th-18th 

October, Novi Sad, Serbia. ISBN 978-86-7994-063-

6 

 

М34 0,5 

23. Belošević, S., Milinčić, D., Salević-Jelić, A., Lević, 

S., Marković, J., Marjanović, S., Đorđević, V., 

Pešić, M., Pavlović, V., Nedović, V. (2024). 

Morphology and physical properties of broccoli 

microgreen juice encapsulated within maltodextrin 

and inulin. Book of Abstracts of 5th International 

Congress “Food Technology, Quality and Safety – 

FoodTech 2024” (pp. 57). 16th-18th October, Novi 

Sad, Serbia. ISBN 978-86-7994-063-6 

 

М34 0,5 

24. Belošević, S., Milinčić, D., Salević-Jelić, A., Lević, 

S., Marković, J., Marjanović, S., Đorđević, V., 

Pešić, M., Nedović, V. (2024). Phytochemical 

composition and antioxidant properties of 

encapsulated powders of red beet microgreen juice 

within carbohydrate carriers. Book of Abstracts 

of 5th International Congress “Food Technology, 

Quality and Safety – FoodTech 2024” (pp. 121). 

16th-18th October, Novi Sad, Serbia. ISBN 978-86-

7994-063-6 

 

М34 0,5 

25. Belošević, S., Marjanović, S., Marković, J., 

Todorović, A., Lević, S., Salević-Jelić, A., 

Stanković, M., Marković, Z., Nedović, V. (2024). 

Aquaponic system in the cultivation of microgreens 

and sprouts: a review. Book of Abstracts of 21st 

 

М34 0,5 
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International Conference on Thermal Science and 

Engineering of Serbia (pp. 52). 22nd-25th October, 

Niš, Serbia. ISBN 978-86-6055-191-9 

26. Belošević, S., Milinčić, D., Salević-Jelić, A., Lević, 

S., Marković, J., Marjanović, S., Đorđević, V., 

Pešić, M., Nedović, V. (2024). Application of cold 

pressing process to develop potential functional and 

sensory acceptable red beet microgreens-apple 

beverage: total phenolic content and antioxidant 

properties. Book of Abstracts of 21st International 

Conference on Thermal Science and Engineering of 

Serbia (pp. 69). 22nd-25th October, Niš, Serbia. 

ISBN 978-86-6055-191-9 

 

М34 0,5 

 УКУПНО   10 

 Зборници националних научних скупова М60   

27. Paunović, D.M., Marković, J.M. (2021). Promena 

nutritivnih i senzornih svojstava pri preradi povrća. 

Zbornik izvoda X simpozijuma sa međunarodnim 

učešćem Inovacije u ratarskoj i povrtarskoj 

proizvodnji (str. 19-20). 21-22. oktobar, Beograd, 

Srbija. ISBN 978-86-7834-383-4 

 

М64 0,5 

 УКУПНО   0,5 

 Одбрањена докторска дисертација M70   

28. Marković, J. (2025). Uticaj inkapsuliranog soka i 

liofilizovanog tropa korena i lista rena (Armoracia 

rusticana L.) na oksidativnu stabilnost i kvalitet 

majoneza tokom skladištenja. Mentori: prof. dr 

Dragana Mihajlović i prof. dr Viktor Nedović. 

Studijski program: Prehrambena tehnologija. 

Univerzitet u Beogradu – Poljoprivredni fakultet. 

 

M70 6 

 УКУПНО   6 

*Сагласно Правилнику о стицању истраживачких и научних звања („Службени гласник Републике 

Србије“, бр. 80/2024, 70/2025) и прилогу 1 Правилника (Критеријуми за одређивање категорије 

научноистраживачих резултата и начин навођења) нормиране су вредности због већег броја коаутора 

(>7). 

Кандидаткиња др Јована Марковић се у области научноистраживачког рада бави 

истраживањима у области прехрамбене технологије и биохемије. Истраживања обухватају: 

1) анализу активних компонената из природних извора (воће, поврће, ароматично биље, 

микробиље, нуспроизводи прераде хране); 2) различите начине екстракције активних 

компонената из природних извора; 3) инкапсулацију биоактивних компонената различитим 
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техникама инкапсулације у различите матриксе; 4) физичко-хемијску карактеризацију 

произведених инкапсулата; 5) утицај различитих начина прераде на задржавање 

нутритивних и сензорних својстава компонената из природних извора; 6) примену 

антиоксиданаса из природног извора за спречавање оксидације прехрамбених производа 

богатих уљима. 

Највећи број објављених радова кандидаткиње односи се на истраживања из области 

везаних за процену биоактивног потенцијала рена (Armoracia rusticana L.), тј. његовог 

хладно пресованог сока корена (2, 13, 14) и листа (1, 17, 18), као и тропова заосталих као 

нуспроизвода хладног пресовања (12, 21, 22). Осим тога, испитивана је могућност њихове 

примене у прехрамбеном производу (мајонез) у циљу спречавања оксидације, очувања 

квалитета и продужења рока трајања. То је био и предмет истраживања у оквиру докторске 

дисертације (28). Резултати ових истраживања указују на обећавајући потенцијал 

природних антиоксиданаса (фенолних једињења, флавоноида и фенолних киселина) 

садржаних у корену и листу рена за примену у прехрамбеној индустрији. У циљу очувања 

биоактивног потенцијала рена и постизања погодније форме за додавање у прехрамбене 

производе, сокови су подвргнути поступку инкапсулације техником спреј сушења унутар 

различитих комбинација полисахаридних носача, док су тропови подвргнути поступку 

лиофилизације. Примена ових техника позитивно је утицала на физичко-хемијске, 

морфолошке и биоактивне карактеристике компонената рена, као и на њихову стабилност 

током дугорочног складиштења. Посебан сегмент ових истраживања односио се на 

производњу мајонеза са додатком компонената рена. Додавањем ове биолошки вредне 

биљне сировине у прехрамбени производ постигнути су бројни бенефити, као што су: 

одлагање формирања примарних и секундарних производа оксидације, побољшање 

квалитета и продужење рока трајања производа и смањена употреба синтетичких 

антиоксиданаса у прехрамбеној индустрији. Осим тога, ова група истраживања пружа веома 

интересантан приступ валоризацији тропова рена и потпуном искоришћењу биљне 

сировине, који се уклапа у концепт „зелене хемије“ и еколошке одрживости. 

Посебна група радова (4, 7, 9, 11, 27) односила се на истраживања која обухватају 

испитивање утицаја различитих начина прераде на задржавање нутритивних, биоактивних 

и сензорних својстава компонената из природних извора (поврћа и воћа). Процењен је 

садржај витамина Ц након различитих термичких третмана паприке (Capsicum annuum L.), 

који се уобичајено користе у индустријској преради, као и у домаћинству. Губитак витамина 

Ц био је значајно нижи приликом печења паприке на плотни у поређењу са другим начинима 

термичке обраде (кување у отвореном и затвореном суду, печење у микроталасној пећници 

и пржење). Такође, испитан је утицај термичке обраде на садржај токоферола, фенолних 

једињења и антиоксидативну активност зелених и црних маслина (Olea europaea L.), као и 

њихов састав масних киселина, при чему су већи губици забележени код црних него код 

зелених маслина. Изведена су и два истраживања о утицају различитих третмана суве и 

влажне топлотне обраде (кување, печење у конвенционалној и микроталасној пећници) на 
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садржај укупних каротеноида и антиоксидативни потенцијал врсте Cucurbita maxima. 

Стабилност каротеноида и антиоксидативни потенцијал овог поврћа варирали су у 

зависности од врсте примењеног третмана. Осим тога, у овој групи истраживања 

анализиран је утицај топлотне обраде на промене сензорних и нутритивних својстава, 

сварљивости протеина и дијетних влакана, као и на хигијенску и здравствену исправност 

хране. 

Фокус значајног броја радова (3, 16, 19, 20, 23, 24) био је на физичко-хемијској 

карактеризацији хладно пресованих и инкапсулираних сокова следећих врста микробиља: 

броколи, амарант и цвекла, као богатих извора беталаина и фенолних једињења, која 

испољавају широк спектар позитивних ефеката на људско здравље. Библиографске јединице 

број 15 и 26 обухватиле су развој потенцијално функционалних напитака од сокова 

микробиља и јабуке, док је прегледни рад број 25 фокусиран на примену система аквапоније, 

као нове технологије за узгој микробиља са смањеном употребом природних ресурса, уз 

позитиван утицај на параметре раста и фитохемијски садржај. 

Кандидаткиња је део својих истраживања (5, 6, 8) усмерила на испитивање квалитета 

рафинисаног палминог олеина у односу на рафинисано сунцокретово уље током 

производње помфрита. Осим тога, испитиван је утицај дебљине сечења, садржаја влаге и 

облика кромпира на усвајање палминог олеина, као и самог квалитета овог уља, током 

производње чипса и помфрита. На основу резултата ових истраживања и испитиваних 

параметара, може се закључити да је палмин олеин био погоднији за пржење кромпира, док 

су дебљина, површина и садржај влаге кромпира имали значајан утицај на апсорпцију уља 

приликом производње чипса и помфрита.  

Библиографска јединица број 10 обухвата развој и производњу специјалних напитака 

формулисаних од воћних сокова и екстраката лековитих и ароматичних биљака, које у свом 

саставу имају високу концентрацију биолошки активних компонената и испољавају 

значајну антиоксидативну активност. Наиме, додавањем биљних чајева повећани су 

нутритивни квалитети и здравствене користи обогаћених напитака, уз одржавање њихове 

сензорне прихватљивости. 

 

6. КВАНТИФИКАЦИЈА НАУЧНИХ РЕЗУЛТАТА КАНДИДАТКИЊЕ 

Кандидаткиња др Јована Марковић је самостално или у сарадњи са другим ауторима, 

објавила 28 публикација, од којих 4 рада у међународним часописима (један у категорији 

М21а+, два у категорији М21 и један у категорији М22), 2 рада у водећим националним 

часописима (категорија М24), 20 саопштења на међународним научним скуповима 

(категорија М34), 1 саопштење на националном научном скупу (категорија М64) и 

одбрањена докторска дисертација (категорија М70) (Табела 3). 
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Табела 3. Број остварених резултата и бодова др Јоване Марковић 

ПРЕГЛЕД НАУЧНО-

ИСТРАЖИВАЧКИХ РЕЗУЛТАТА 
Број резултата Вредност М 

Укупно 

остварено 

Рад у водећем међународном часопису 

категорије М21а+ 
1 М21а+=20 20 

Рад у водећем међународном часопису 

категорије М21 
2 М21=8 10,0 

Рад у међународном часопису категорије 

М22 
1 М22=5 5,0 

Рад у водећем националном часопису 

категорије М24 
2 М24=3 6,0 

Саопштења са међународних скупова 

штампана у изводу 
20 М34=0,5 10,0 

Саопштења са скупова националног 

значаја штампана у изводу 
1 М64=0,5 0,5 

Одбрањена докторска дисертација 1 М70=6 6,0 

Укупно 57,5 

 

Према критеријумима Министарства науке, технолошког развоја и иновација, број 

коефицијената научне компетентности публикованих радова кандидаткиње др Јоване 

Марковић је 57,5.  

Поређење са минималним квантитативним условима за избор у тражено научно звање 

Испуњење минималних квантитативних резултата за стицање научног звања научни 

сарадник (област науке: техничко - технолошке и биотехничке науке) приказани су у Табели 

4.  

Табела 4. Минимални квантитативни резултати за стицање научног звања научни сарадник 

(област науке: техничко-технолошке и биотехничке науке) 

Диференцијални услов за оцењивани период за избор у 

научно звање: научни сарадник 
Неопходно 

Остварени 

нормирани број 

бодова 

Укупно 16 57,5 

Обавезни: M21+M22+M23+М24+M81-84+M91-98+M101-

103+M108 
6 41,0 
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Прилог 2. Цитираност радова 
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Прилог 3. Потврда о учешћу на пројектима 

 


