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ИЗБОРНОМ ВЕЋУ  

ПОЉОПРИВРЕДНОГ ФАКУЛТЕТА  

УНИВЕРЗИТЕТА У БЕОГРАДУ  

 

У складу са Законом о науци и истраживањима (“Службени гласник РС” бр. 49/2019) и 

Правилником о стицању истраживачких и научних звања (“Службени гласник РС” бр. 

159/2020 и 14/2023) и на основу одлуке Изборног већа Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду бр. 400/2-7, 28.11.2024. године, именовани смо у Комисију за 

спровођење поступка стицања звања, подношења извештаја и оцене научноистраживачког 

рада кандидаткиње Јоване Марковић, мастер инжењера технологије, за избор у звање 

истраживач сарадник у области биотехничких наука, грана – прехрамбено инжењерство, 

научна дисциплина – технологија биљних производа, ужа научна дисциплина – методе 

конзервисања.  

На основу увида у достављену документацију, Комисија у саставу: др Драгана 

Михајловић, редовни професор Пољопривредног факултета Универзитета у Београду, др 

Виктор Недовић, редовни професор Пољопривредног факултета Универзитета у Београду 

и др Верица Ђорђевић, доцент Технолошко-металуршког факултета Универзитета у 

Београду, подноси следећи:  

ИЗВЕШТАЈ 

Биографски подаци 

Мастер инж. Јована (Миливоје) 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.  

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 
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оценом 9,86. Веће научних области биотехничких наука је одлуком број 61206-55/2-23 

дало сагласност на одлуку Наставно-научног већа Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду о прихватању теме докторске дисертације кандидаткиње, под 

називом: „Утицај инкапсулираног сока и лиофилизованог тропа корена и листа рена  

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

складиштења“ (Прилог 1). Кандидаткиња је ангажована као студент-демонстратор 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 2024. годину: 451-03-65/2024-03/200116). 

На истом факултету, изабрана је у звање истраживач приправник од 2022. године, у 

области биотехничких наука, грана – прехрамбено инжењерство, научна дисциплина – 

технологија биљних производа, ужа научна дисциплина – методе конзервисања. 

Научноистраживачки рад 

Кандидаткиња је у досадашњем раду показала изузетно интересовање и склоност ка 

научностраживачком раду. Заједно са колегама у Централној лабораторији Катедре за 

технологију конзервисања и врења, Пољопривредног факултета Универзитета у Београду, 

активно учествује у више експеримената из области функционалних својстава хране, 

инкапсулације биоактивних компонената хране, испитивања антиоксидативне активности 

биљних екстраката, формулисања и карактеризације готових прехрамбених производа.  

Кандидаткиња је до сада, у сарадњи са другим ауторима, објавила 27 публикација, од којих 

4 рада у међународним часописима (један у категорији М21а, два у категорији М21 и један 

у категорији М23), 2 рада у националном часопису међународног значаја (категорија М24), 

20 саопштења на међународним научним скуповима (категорија М34) и 1 саопштење на 

националном научном скупу (категорија М64). Библиографија је наведена у Прилогу 2, а 

објављене публикације у Прилогу 3 овог Извештаја. 

Закључак и предлог 

На основу поднете документације и анализе научноистраживачког и стручног рада 

истраживача приправника Јоване Марковић, мастер инжењера технологије, Комисија 

закључује да је кандидаткиња постигла запажен успех у научном раду. Резултати, усвајање 

метода научноистраживачког рада, као и залагање и ентузијазам у погледу научног 

напредовања квалификују је за избор у више истраживачко звање. Оваквим приступом она 

се развија у перспективног научног радника из области прехрамбене технологије.  
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Прилог 1.  
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Прилог 2. Списак саопштених и објављених научних и стручних радова 

кандидаткиње 

Рад у међународном часопису изузетних вредности (М21а = 10) 

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

Pešić, M., Lević, S., Mihajlović, D., Nedović, V. (2024). 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 

   Рад у врхунском међународном часопису (М21 = 8) 

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 od 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 

 

2. 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 

Рад у међународном часопису (М23 = 3) 

1. 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 

 

Рад у националном часопису међународног значаја (М24 = 3) 

 

1. 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  

2. 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  

 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141777
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2024.112189
https://doi.org/10.3390/foods13050757
http://dx.doi.org/10.2298/JAS2001061P
https://doi.org/10.2298/JAS2101067P
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Саопштење са међународног скупа штампано у изводу (М34 = 0,5) 

 

1. 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 Processing (pp. 32). 

10-11 October, Novi Sad, Serbia. ISBN 978-86-6253-102-5  

 

2. 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  

 

3. 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  

 

4. 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. 

 

5. 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 

 

6. 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 Engineering (pp. 44). 19th-21st 

October, Belgrade, Serbia. ISBN 978-86-7834-423-7 

 

7. 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 

 

8. 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 
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Conference on Biochemical Engineering and Biotechnology for Young Scientists (pp. 

53), 7th-8th December, Belgrade, Serbia. ISBN 978-86-7401-389-2 

 

9. 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. 

 

10. 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 

 

11. 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 

 

12. 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 

 

13. 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 

 

14. 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 

 

15. Marković, J., Salević-Jelić, A., Milinčić, D., Belošević, S., Gašić, U., Đorđević, V., 

Pešić, M., 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 
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Congress “Food Technology, Quality and Safety – FoodTech 2024” (pp. 33). 16th-18th 

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

 

16. 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 

 

17. 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 

 

18. 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 

 

19. 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 International Conference on 

Thermal Science and Engineering of Serbia (pp. 52). 22nd-25th October, Niš, Serbia. 

ISBN 978-86-6055-191-9 

 

20. 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 

 

Саопштење са скупа националног значаја штампано у изводу (М64 = 0,2) 

 

1. Paunović, D. M., Marković, J. M. (2021). Promena nutritivnih i senzornih svojstava pri 
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