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Изборном већу Пољопривредног факултета  
Универзитет у Београду  
 
 
 
У складу са Законом о науци и истраживањима („Сл. гласник РС“, бр. 49/19) и Правилником о 

поступку, начину вредновања и квантитативном исказивању научно-истраживачких резултата 
истраживача („Службени гласник РС“, бр 24/2016, 21/2017, 38/2017 и 159/2020) покренут је 

поступак за избор у звање виши научни сарадник, за област Биотехничке науке, грана 

Прехрамбено инжењерство, научна дисциплина Прехрамбена биотехнологија и ужа научна 
дисциплина Технолошка микробиологија. Одлуком Изборног већа Пољопривредног факултета, 
Универзитета у Београду (број 400/3-4 од 26.12.2024. године) именована је Комисија за оцену 
испуњености услова кандидата за избор у звање ВИШИ НАУЧНИ САРАДНИК у саставу:  
 
- Др Милена Пантић, ванредни професор, Универзитет у Београду- Пољопривредни факултет, 
преседавајући Комисије;  
 
- Др Анита Клаус, редовни професор, Универзитет у Београду- Пољопривредни факултет, члан;  
 
- Др Јована Вундук, виши научни сарадник, Институт за општу и физичку хемију, члан.  
 
У складу са Правилником о поступку, начину вредновања и квантитативном исказивању 

научно-истраживачких резултата истраживача („Службени гласник РС“, бр 24/2016, 21/2017, 
38/2017 и 159/2020), а на основу увида у документацију која се односи на досадашњу делатност 

и научни рад др Aлександре Скнепнек, научног сарадника, Комисија подноси следећи  
 
 
 

И З В Е Ш Т А Ј 
 
 

1. БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ 
 

 
Др Александра С. Скнепнек (рођ. Аврамовић) рођена је 02.03.1984. године у Панчеву, 

Република Србија. Основну школу „Доситеј Обрадовић” завршила је у Опову 1999. године, а 

након тога, Пету београдску гимназију у Београду, природно-математички смер, 2003. године. 
Исте године уписала је Пољопривредни факултет, Универзитета у Београду, смер Прехрамбена 

технологија, група-Технологија биљних производа, где је и дипломирала 06.05.2010. године, са 
просечном оценом 8,50 (осам педесет) и оценом 10 (десет) на дипломском испиту. Докторске 

академске студије уписала је 2010/11. године, смер Прехрамбена технологија, ужа област 

истраживања Технолошка микробиологија. Докторске студије завршила је са просечном 

оценом 9,33, а докторску дисертацију под називом: „Карактеристике чајне гљиве - комбухе, 
ферментисане у присуству екстраката одабраних врста медицинских гљива” одбранила је 

20.12.2019. године, пред комисијом у сатставу: др Миомир Никшић, редовни професор, 

Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, др Анита Клаус, ванредни професор, 

Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, др Виктор Недовић, редовни професор, 

Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, др Синиша Марков, редовни професор, 

Универзитет у Новом Саду, Технолошки факултет и др Предраг Вукосављевић, редовни 
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професор, Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, чиме је стекла право на научни 

назив доктор наука – технолошко инжењерство (прилог 1).  
Од 2011. до 2019. године др Александра С. Скнепнек била је учесница на пројекту 

Министарства просвете, науке и технолошког развоја: „Развој нових инкапсулационих и 

ензимских технологија за производњу биокатализатора и биолошки активних компоненти 

хране у циљу повећања њене конкурентности, квалитета и безбедности“ (ИИИ 46010). 

Учествовала је и у реализацији међународног пројекта АРЕА (EU Commission project AREA, 

FP7-REGPOT-2012-2013-1, No. 316004 „Advancing research in agricultural and food sciences at 
Faculty of Agriculture, University of Belgrade”) и међународног пројекта под називом: „Green 
technologies for obtaining antimicrobial composites for use in cosmetics“ (евиденциони број 
пројекта: 00136377/0012731/2023/24) у оквиру пројекта “ЕУ за Зелену агенду у Србији“, уз 

техничку и финансијску подршку Европске Уније и у партнерству са Министарством заштите 
животне средине, који спроводи УНДП у сарадњи са Амбасадом Шведске и Европском 

инвестиционом банком, уз додатна финансијска средства која су обезбедиле владе Шведске, 

Швајцарске и Србије (2023-2024), као и на пројекту финансираном од стране Фонда за науку 
Републике Србије, у оквиру програма ИДЕЈЕ, под називом: „Novel extracts and bioactive 

compounds from under-utilized resources for high-value applications – BioUtilize“, Grant No: 
7750168 (2022-2024. године).  

Током школске 2018/19., 2019/20. и 2020/21. године била је ангажована као студент 

демонстратор у извођењу вежби у оквиру наставе на основним студијама на одсеку за 

Прехрамбену технологију, на Катедри за технолошку микробиологију Пољопривредног 

факултета, Универзитета у Београду. Ангажована је на обавезним предметима: Основи 

микробиологије хране, Санитација погона и Општа микробиологија  
Добитница је награде Универзитета у Београду, Задужбине Ђоке Влајковића за најбољи 

научни рад младих научних радника Универзитета у Београду, 2021. године и годишње награде 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду за најбољи научно-истраживачки рад у 
2021. години у области науке о храни. У 2024. години Министарство науке, технолошког 

развоја и иновација сврстало ју је међу 20 % изврсних истраживача из области техничко 

технолошких и биотехничких наука.  
Члан је Удружења микробиолога Србије.  
Oдлуком Матичног научног одбора за биотехнологију и пољопривреду Министарства 

просвете, науке и технолошког развоја (број: 119-01-32/2020-16-16/21/1 од 30.7.2020. године; 
Пољопривредни факултет Универзитета у Београду утврдио је предлог број: 300/6-6 од 
28.5.2020. године на седници Наставно-научног већа Факултета) изабрана је у научно звање 
Научни сарадник у области биотехничких наука – прехрамбено инжењерство (прилог 2).  

Од последњег избора у звање објавила је и саопштила укупно 28 научних радова, од 
којих 9 у научним часописима међународног значаја (М20), 2 поглавља у књизи међународног 

значаја (М13), 1 рад у часопису националног значаја (М52), 14 радова је саопштено и штампано 

у целини или изводу на међународним и домаћим скуповима (М30 и М60), одржала је једно 

предавање по позиву на међународном скупу, објавила је 2 техничка решења (М82) и као 

гостујући уредник уређивала је једну тему у истакнутом међународном часопису (прилог 3). 
 

2. БИБЛИОГРАФИЈА  
 

Категоризација радова из међународних часописа извршена је према KoBSON-у 
(www.kobson.nb.rs.proxy.kobson.nb.rs), а радова и саопштења публикованих у земљи према 

одлуци Матичног научног одбора за биотехнологију и пољопривреду Министарства науке, 

технолошког развоја и иновација Републике Србије о категоријама домаћих научних часописа 
(прилог 3). 
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А. Саопштени и објављени радови до избора у звање научни сарадник  
 
Радови објављени у научним часописима међународног значаја (М20)  
 
Рад у међународном часопису изузетних вредности (М21а=10)  
 

1. Duvnjak, D., Pantić, M., Pavlović, V., Nedović, V., Lević, S., Matijašević, D., Sknepnek, A.,  
      Nikšić, M., Advances in batch culture fermented Coriolus versicolor medicinal mushroom for       
      the production of antibacterial compounds, Innovative Food Science & Emerging   
     Technologies, 2016,  34, 1-8.   https://doi.org/10.1016/j.ifset.2015.12.028 IF=2.573. 

 
Рад у врхунском међународном часопису (М21=8)  
 

2. Matijašević, D., Pantić, M., Rašković, B., Pavlović, V., Duvnjak, D., Sknepnek, A., Nikšić, 
      M., The antibacterial activity of Coriolus versicolor methanol extract and its effect on   
      ultrastructural changes of Staphylococcus aureus and Salmonella Enteritidis, Frontiers in    
      Microbiology, 2016, 7:1226. doi:10.3389/fmicb.2016.01226 IF=4.076 

 
Радови у међународном часопису (М23=3)  
 

3. Sknepnek, A., Pantić, M., Matijašević, D., Miletić, D., Lević, S., Nedović, V., Niksic, M., 
      Novel Ganoderma lucidum-based beverage with antibacterial and antioxidant effects,      
      International journal of medicinal mushrooms, 2018, 20 (3), 243-258. doi:    
      10.1615/IntJMedMushrooms.2018025833 IF=0.791  
4. Savić, M., Anđelković, I., Duvnjak, D., Matijašević, D., Avramović, A., Pešic-Mikulec, D.,    
      Nikšić, M.,The fungistatic activity of organic selenium and its application to the production of   
      cultivated mushrooms Agaricus bisporus and Pleurotus spp., Archives of biological sciences,    
      2012, 64, 1455–1463. doi:10.2298/ABS1204455S IF=1.423 

 
Зборници међународних научних скупова (М30)  
 
Саопштење са међународног скупа штампано у целини (М33=1)  
 

5. Пантић, М., Матијашевић, Д., Милетић, Д., Скнепнек, А., Никшић, М. (2018). Биолошки 
      потенцијал одабраних врста макромицета обогаћених селеном, XII конгрес    
      микробиолога Србије са  међународним учешћем, Mikromed regio, 10-12.5.2018, Београд,    
      Србија, p. 150-152.  ISBN 978- 86-914897-5-5  
6. Pantić, M., Duvnjak, D., Matijašević, D., Sknepnek, A., Słowiński, T., Turlo, J., Nikšić, M. 
      (2016). Biological potential of polysaccharide extracts obtained from commercially grown   
      Оyster mushroom strain, III International Congress Food Technology, Quality and Safety    
      (FoodTech 2016), 25-27 October, Novi Sad, Serbia. Proceedings, p. 229-233. 
      ISBN   9788679940506 

 
Саопштење са међународног скупа штампано у изводу (М34=0.5)  
 

7. Miletić, D., Pantić, M., Lević, S., Matijašević, D., Sknepnek, A., Pavlović, V., Nedović, V., 
      Nikšić,  M. (2018). Mushrooms As Food And Supplements - Batch Culture Fermentation Of    
      Coriolus versicolor As A Promising Process For Antibacterial Compounds Production. Book of    
      Abstract, 2nd B-fost 2018 Congress (PP- Online). 15-17 October Yerevan, Armenia.  
8. Скнепнек, А., Пантић, М., Матијашевић, Д., Милетић, Д., Левић, С., Недовић, В., 
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      Никшић, М. (2018).  Здравствени ефекти новог комбуха напитка од гљиве Ganoderma     
      lucidum, Други научно-стручни симпозијум са медјународним учешћем „Пиво, пиварске     
      сировине и опрема“, 27-30. август 2018, Зрењанин, стр. 60-61. ISBN 978-86-80050-16-4 

9. Sknepnek, A., Pantić, M., Matijašević, D., Miletić, D., Lević, S., Nedović, V., Nikšić, M.   
    (2017).  Antimicrobial and antioxidant properties of novel Ganoderma lucidum beverage     
    fermented by kombucha, The 9th International Medicinal Mushrooms Conference, 24-28    
    September 2017, Palermo, Italy, Book of Abstract, pp.182-183, ISBN 978-88-97559-29-0  

10. Pantić, M., Duvnjak, D., Matijašević, D., Sknepnek, A., Nikšić, M. (2016). Basidiomycetes as   
a potential selenium supplements, 13th Congress of Nutrition: Food and Nutrition – A 
Roadmap to Better Health, 26-28 October, Belgrade (Serbia), Book of Abstracts, p.239-240. 
ISBN 978-86-7834-247-9  

11. Pantić, M., Duvnjak, D., Matijašević, D., Sknepnek, A., Słowiński, T., Turlo, J., Nikšić, M.   
      (2016). Biological potential of polysaccharide extracts obtained from commercially grown    
      Oyster mushroom strain, III International Congress Food Technology, Quality and Safety   
      (FoodTech 2016), 25-27 October, Novi Sad, Serbia, Book of Abstracts, p. 28  
      ISBN 978-86-7996-049-0  
12. Pantić, M., Matijašević, D., Duvnjak, D., Sknepnek, A., Despotović, S., Lević, S., Nedović, V.,         
      Nikšić, M. (2016). Antibacterial activity of extracts obtained from industrial grown Pleurotus    
      ostreatus mushroom. Abstract book, EU Project Collaborations (AREA): State-of-the-art    
      technologies: challenge    for the research in Agricultural and Food Sciences (p. 94). 18-20.   
      april, Belgrade, Serbia.                                
13. Matijašević, D., Pantić, M., Sknepnek, A., Duvnjak, D., Nikšić, M. (2016). Antibacterial  
      activity of methanol extract obtained from Coriolus versicolor medicinal mushroom, 1st Black     
      Sea Association of Food Science and Technology Congress, B-FoST, 22-24 September, Ohrid,  
      Macedonia, Book of Abstracts, p.43-44. ISBN 978-608-4565-09-3                                                                                               
14. Savic, M., Duvnjak, D., Avramovic, A., Matijasevic, D., Andjelkovic, I., Stankovic, D.,  
      Despotovic, S., Niksic, M. (2014). Oyster mushroom as selenium treasure, 7th Central  
      European Congres of Food (CeFood), 21-24 May 2014, Ohrid, Macedonia, Book of Abstracts,   
      p.206. ISBN 978-608-4565-05-5.  
 

Предавањa по позиву на скуповима националног значаја (М60)  
 
Саопштење са скупа националног значаја штампано у изводу (М64=0.2)  
 
      15. Аврамовић, А., Савић, М., Матијашевић, Д., Дувњак, Д., Никшић, М. (2013).  Утицај    
            гљиве Ganoderma lucidum на ток комбуха ферментације. IX Конгрес микробиолога    
           Србије, 30 мај – 01 јун, Београд, Србија, 2013, Књига апстраката (Elektronski izvor). 
           ISBN: 978-86-914897-1-7.  
      16. Савић, М., Деспотовић, С., Дувњак, Д., Аврамовић, А., Анђелковић, И., Станковић, Д.,    
           Никшић, М. (2013). Садржај глукана и полифенола у врелим алкалним екстрактима   
           полисахарида добијених из јестиве гљиве Pleurotus đamor обогаћене селеном. IX Конгрес   
           микробиолога Србије, 30 мај – 01 јун, Београд, Србија, 2013, Књига апстраката     
           (Elektronski izvor). ISBN 978-86-914897-1-7.  

 
Одбрањена докторска дисертација (М70=6)  
 
     17. Скнепнек, А. (2019). Карактеристике чајне гљиве – комбухе, ферментисане у присуству   
           екстраката одабраних врста медицинских гљива, Пољопривредни факултет, Универзитет  
           у Београду. UDK: 582.282.23:579.67(043.3) 
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Б. Саопштени и објављени радови након избора у звање Научни сарадник  
 
Монографије, монографске студије, тематски зборници, лексикографске и картографске 

публикације међународног значаја (М10) 

Монографска студија/поглавље у књизи М11 или рад у тематском зборнику водећег 

међународног значаја (М13=7) 

1. Matijašević, D., Sknepnek, A. (2024). Development and Emergence of Ganoderma-Based 
Industry [Taylor&Francis]. Ganoderma. eBook ISBN: 9781003490258. 

      https://doi.org/10.1201/9781003490258-10 
2. Sknepnek, A., Miletić, D. (2022). Application of Mushrooms in Beverages. In S. K. 
Deshmukh, K. R. Sridhar, & S. M. Badalyan (Eds.), Fungal Biotechnology Prospects and Avenues 
(1st ed.). (pp. 280–309). CRC Press, eBook ISBN: 9781003248316. 

 

Радови објављени у научним часописима 
међународног значаја; научна критика; уређивање часописа (М20) 
 
Рад у међународном часопису изузетних вредности (М21а=10) 
 

3. Sknepnek, A., Tomić, S., Miletić, D., Lević, S., Čolić, M., Nedović, V., Nikšić, M. (2021). 

Fermentation characteristics of novel Coriolus versicolor and Lentinus edodes kombucha 
beverages and immunomodulatory potential of their polysaccharide extracts. Food Chemistry, 
342, 128344. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344 IF=9.231 

 
Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

4. Mrkonjić, Ž., Kaplan, M., Milošević, S., Božović, D., Sknepnek, A., Miletić, D., Lazarević 

Mrkonjić, I., Rakić, D., Zeković, Z., Pavlić, B. (2024). Green Extraction Approach for 

Isolation of Bioactive Compounds in Wild Thyme (Thymus serpyllum L.) Herbal Dust—
Chemical Profile, Antioxidant and Antimicrobial Activity and Comparison with Conventional 
Techniques [MDPI]. Plants, 13(6), 897–897. https://doi.org/10.3390/plants13060897 IF=4.5 

5. Sknepnek, A., Filipović, S., Pavlović, V. B., Mirković, N., Miletić, D., Gržetić, J., Mirković, 

M. (2024). Effects of Synthesis Parameters on Structure and Antimicrobial Properties of 
Bacterial Cellulose/Hydroxyapatite/TiO2 Polymer–Ceramic Composite Material. Polymers, 
16(4), 470–470. https://doi.org/10.3390/polym16040470 IF=5.0 

6. Janićijević, A., Filipović, S., Sknepnek, A., Salević-Jelić, A., Jančić-Heinemann, R., Petrović, 
M., Petronijević, I., Stamenović, M., Živković, P., Potkonjak, N., Pavlović, V. B. (2024). 

Structural, Mechanical, and Barrier Properties of the Polyvinylidene Fluoride-Bacterial 
Nanocellulose-Based Hybrid Composite [MDPI]. Polymers, 16(8), 1033–1033. 
https://doi.org/10.3390/polym16081033 IF=5.0 

7. Janićijević, A., Filipović, S., Sknepnek, A., Vlahović, B., Đorđević, N., Kovacević, D., 
Mirković, M., Petronijević, I., Zivković, P., Rogan, J., Pavlović, V. B. (2023). Dielectric and 

Structural Properties of the Hybrid Material Polyvinylidene Fluoride-Bacterial Nanocellulose-

https://doi.org/10.1201/9781003490258-10
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344
https://doi.org/10.3390/plants13060897
https://doi.org/10.3390/polym16040470
https://doi.org/10.3390/polym16081033
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Based Composite. Polymers, 15(20), 4080–4080. https://doi.org/10.3390/polym15204080 
IF=5.0 

8. Pavlić, B., Aćimović, M., Sknepnek, A., Miletić, D., Mrkonjić, Ž., Kljakić, A.C., Jerković, J., 

Mišan, A., Pojić, M., Stupar, A., Zeković, Z., Teslić, N. (2023). Sustainable raw materials for 
efficient valorization and recovery of bioactive compounds. Industrial Crops and Products, 
193, 116167. IF=6.449 
https://doi.org/10.1016/j.indcrop.2022.116167 

9. Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Sknepnek, A., Szczepańska, A., Klimaszewska, E., 
Malinowska, E., Lević, S., Nedović, V., Nikšić M. (2021). Production of bioactive selenium 
enriched crude exopolysaccharides via selenourea and sodium selenite bioconversion using 
Trametes versicolor. Food Bioscience, 42, 101046. https://doi.org/10.1016/j.fbio.2021.101046 
IF=5.318 

 
Рад у међународном часопису (М23=3) 
 

10. Miletić, D., Pantić, M., Sknepnek, A., Vasiljević, I., Lazović, M., Nikšić, M. (2020). Influence 

of selenium yeast on the growth, selenium uptake and mineral composition of Coriolus 
versicolor mushroom. Journal of Basic Microbiology, 60(4), 331–340. 
https://doi.org/10.1002/jobm.201900520 IF=3.1 

11. Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Sknepnek, A., Szczepańska, A., Lević, S., Nedović V., 
Nikšić, M. (2020). Turkey Tail Medicinal Mushroom, Trametes versicolor (Agaricomycetes), 
Crude Exopolysaccharides with Antioxidative Activity. International Journal of Medicinal 
Mushrooms, 22(9), 885–895.  
https://doi.org/10.1615/intjmedmushrooms.2020035877 IF=1.921 
 

Уређивање истакнутог међународног научног часописа (гост уредник) или публикације 

са монографским делима категорије М14 (М28б)=2.5 
 

12. Sknepnek, А., Cvetanović Kljakić, A., Miletić, D. (2024). Bioactive Compounds from 
Medicinal Mushrooms and Plants - Extraction and Potential Application in Foods. Frontiers in 
Nutrition.  
https://www.frontiersin.org/research-topics/62744/bioactive-compounds-from-medicinal-
mushrooms-and-plants---extraction-and-potential-application-in-foods 

 
Зборници међународних научних скупова (М30) 
 
Предавање по позиву са међународног скупа штампано у изводу (М32=1.5) 
 

13. Sknepnek, A., Filipović, S., Mašković, P., Mirković, M., Miletić, D., Nikšić, M., Pavlović, 

B.V. (2021). Effects of synthesis parameters on structure and properties of the 
ceramic/polymer films based on bacterial cellulose, International Conference of Experimental 
and Numerical Investigations and New Technologies“ CNN TECH 2021, 29 June – 02 July 
2021, Zlatibor, Serbia, In book of abstracts, ISBN: 978-86-6060-077-8, p. 78. (Прилог 4) 

 

https://doi.org/10.3390/polym15204080
https://doi.org/10.1016/j.fbio.2021.101046
https://doi.org/10.1002/jobm.201900520
https://doi.org/10.1615/intjmedmushrooms.2020035877
https://enauka.gov.rs/browse?type=author&authority=rp10017&authority_lang=en_US
https://enauka.gov.rs/browse?type=author&authority=rp11767&authority_lang=en_US
https://enauka.gov.rs/browse?type=author&authority=rp23151&authority_lang=en_US
https://www.frontiersin.org/research-topics/62744/bioactive-compounds-from-medicinal-mushrooms-and-plants---extraction-and-potential-application-in-foods
https://www.frontiersin.org/research-topics/62744/bioactive-compounds-from-medicinal-mushrooms-and-plants---extraction-and-potential-application-in-foods
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Саопштење са међународног скупа штампано у изводу (М34=0.5) 
 

14. Sknepnek 
А., Miletić D., Matijašević D., Lević S., Nedović V., Nikšić M. & Pantić M. (2024). 

Chemical Composition, Antimicrobial Efficacy, and Sensory Characteristics of Kombucha 
Beverages from Lentinus edodes and Coriolus versicolor medicinal mushrooms. “The 12th 
International medicinal mushroom conference”, Bari, Italy, 24th-27th of September 2024, In 
book of abstracts, ISBN: 978-88-997559-82-5, pp. 190-191 

15. Miletić, D., Mirković, M., Filipović, S., Pantić, M., Pavlović, B.V., Sknepnek, A. (2024). 
Biological synthesis of selenium enriched cellulose films for food and cosmetic industra 
application, 5th International Congress “Food Technology, Quality and Safety – FoodTech 
2024”, 16-18 October 2024, Novi Sad, Serbia, In book of abstracts, ISBN: 978-86-7994-063-6, 
p. 16. 

16. Mirković, M., Sknepnek, A., Popović S., Pantić, J., Miletić, D., Pavlović, V.B., Kalijadis, A. 

(2024). Structural and antimicrobial properties of nano-hydroxyapatite/Bio cellulose composite 
material. 5th International Congress “Food Technology, Quality and Safety – FoodTech 2024”, 
16-18 October 2024, Novi Sad, Serbia, In book of abstracts, ISBN: 978-86-7994-063-6, p. 300. 

17. Sknepnek A., Miletić D., Jović S., Mitrović D., Veljović M., Mirković M., Petrović A. (2023) 

Wine produced from Serbian autochthonous Prokupac Variety enriched with selenium. VIII 
International Congress „Engineering, Environment and Materials in Process Industry”, 20-23 
March 2023, Jahorina, Bosnia and Herzegovina, Book of Abstract, ISBN: 978-99955-81-44-2, 
p.76. 

18. Pantić, M., Miletić, D., Matijašević,  D.,   Sknepnek, A., Nikšić, M. (2022). Potential 
application of selenium-enriched mushrooms in the food and pharmaceutical industry. 
Electronic Abstract Book (pp.139-140). 11th International Medicinal Mushroom Conference 
(IMMC11), 27-30th September, Belgrade, Serbia. 30th  September, Belgrade, Serbia.  

19. Sknepnek А., Miletić D., Mrkonjić Z., Zeković Z, Nedović V., Pavlić B. (2022). 
Antimicrobial activity of subcritical extracts from wild tyme (Tymus serpyllum L.) by-
products. Book of abstracts (p.170). 2nd International Conference on Advanced Production 
and Processing (ICAPP 2022), 20th-22nd October 2022, Novi Sad, Serbia. 

20. Miletić, D., Sknepnek, A., Milićević, N., Pantić, M., Sakač, M., Šarić, B., Nikšić, M. (2021). 
Development of mushroom-based cereal flours with improved nutritional and antioxidative 
properties, UniFood Conference - online, 24-25th September, University of Belgrade, Serbia, 
Book of Abstracts, ISBN: 978-86-7522-066-4, p.41. 
 

Радови у часописима националног значаја (М50) 

Рад у истакнутом националном часопису (М52=1.5) 

21. Јанићијевић, А., Скнепнек, А., Мирковић, М., Павловић, В., Филиповић, С. (2021). 

Оптимизација параметара синтезе нанокомпозита на бази бактеријске 

наноцелулозе/Fе3О4 [Београд : Савез инжењера и техничара Србије]. Техника, 76(3), 
273–278. https://doi.org/10.5937/tehnika2103273J 
 

Предавања по позиву на скуповима националног значаја (М60) 

Саопштење са скупа националног значаја штампано у целини (М63=0.5) 

https://doi.org/10.5937/tehnika2103273J
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22. Јанићијевић, А., Филиповић, С., Скнепнек, А., Павловић, В. Б., Живковић, П.,  

Ковачевич, Д., Ђорђевић, Н., Мирковић М. (2021). Синтеза и структура бактеријске 
целулозе применом бактерија сирћетног врења. XXВI саветовање о биотехнологији са 
међународним учешћем- Зборник радова, Чачак, 12 - 13. март 2021. године ISBN 978-86-
87611-80-1, пп. 281-288. 

23. Јанићијевић, А., Павловић, В. Б.,  Скнепнек, А., Ковачевич, Д., Ђорђевић, Н., 

Живковић, П.,  Филиповић, С. (2021). Синтеза и оптимизација услова синтезе 

бактеријске наноцелулозе. Шести научно-стручни скуп Политехника- са међународним 
учешћем-зборник радова, Београд 10.12.2021. године. ISBN 978-86-7498-087-3, pp. 979-
983 
 

Саопштење са скупа националног значаја штампано у изводу (М64=0.2) 

24. Sknepnek A., Filipović S., Pavlović V.B., Mirković N., Miletić D., Pantić M., Mirković M. 

(2024).Acetic acid bacteria-derived bacterial nanocellulose: sustainable synthesis and 
antimicrobial potential development. From Biotechnology to Human and Planetary Health: 
XIII Congress of Microbiologists of Serbia - Mikromed regio 5 : Mona Plaza Hotel Belgrade, 
Serbia - 4th-6th of April, 2024 : book of abstracts, ISBN: 978-86-7078-178-8, p.33 

25. Janićijević, A., Sknepnek, A., Đorđević, N., Živković, P., Petrović, M., Filipović, S. (2023). 

Influence of BaTiO3 Filler on Tensile Strength of Complex Multifunctional Systems Based on 
Polyvinylidene Fluoride and Bacterial Nanocellulose. Program and the Book of 
abstracts/Serbian Ceramic Society Conference Advanced Ceramics and Application XI: New 
Frontiers in Multifunctional Material Science and Processing, Serbia, Belgrade, 18-20. 
September 2023. ISBN: 978-86-905714-0-6, pp. 86-87 

26. Pantić, М., Miletić, D., Matijašević, D., Sknepnek, A., Nikšić, M. (2021). Selenium-enriched 
mushrooms as food additives and dietary supplements. Book of Abstracts (p.71). 14th 
international Congress of Nutrition (CONU2021), 8th-10th November, Belgrade, 
Serbia.ISBN:-978-86-909633-5-5,  p.71 

27. Janićijević,A.,  Pavlović,  V. B., Sknepnek, A., Mirković, M., Kovačevič, D., Đorđević, N.,  

Filipović S. (2021). Effect of prolonged precipitation on morphology and crystal struture of the 
bacterial nanocelulose/Fe3O4 composite. Program and the Book of abstracts/Serbian Ceramic 
Society Conference Advanced Ceramics and Application IX: New Frontiers in Multifunctional 
Material Science and Processing, Serbia, Belgrade, 20-21. September 2021. ISBN: 978-86-
915627-8-6, pp. 55-56 
 

Техничка решења (М80)  
 
Ново техничко решење примењено у Републици Србији (M82=6)  
 

28. Милетић, Д., Скнепнек, А., Хаднађев, М., Дапчевић Хаднађев, Т., Пантић, М.,   
Недовић, В., Левић, С. Нови пекарски производ – хлеб обогаћен селеном добијен 
додатком селеном обогаћене биомасе Coriolus versicolor гљиве. 16. редовна седница 
Матичног научног одбора за биотехнологију и пољопривреду Министарства просвете, 

науке и технолошког развоја Републике Србије одржана 25.4. 2023. године (прилог 5а). 
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29. Милетић, Д., Карличић, В., Левић, С., Недовић, В., Скнепнек, А., Joвичић-Петровић, Ј., 
Раичевић, В. Нови технолошки поступак добијања биофортификатора на бази 

Trichoderma spp. обогаћене селеном за примену у одрживој пољопривреди 17. редовна 
седница Матичног научног одбора за биотехнологију и пољопривреду Министарства 

просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије одржана 30. 5. 2023. године; 
(прилог 5б). 
 

Изведебна дела, награде, студије, изложбе од националног значаја (М100) 

Награда на конкурсу у Републици (М109=2.5) 

30. Награда Универзитета у Београду, Задужбине Ђоке Влајковића, за најбољи научни рад 
младих научних радника Универзитета у Београду, 2021. године. (прилог 6) 

31. Годишња награда Пољопривредног факултета Универзитета у Београду за најбољи 
научно-истраживачки рад у 2021. години у области наука о храни (прилог 7) 

 
3. АНАЛИЗА РАДОВА КОЈИ КАНДИДАТА КВАЛИФИКУЈУ У ПРЕДЛОЖЕНО 

НАУЧНО ЗВАЊЕ 
 

Др Александра Скнепнек научно-истраживачки рад реализује на Катедри за технолошку 
микробиологију Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од 2012. године. До 

избора у звање научни сарадник (2020. године) објавила је и саопштила укупно 17 научних 

радова, од којих је 4 у научним часописима међународног значаја (М20), 12 радова је 

саопштено и штампано у целини или изводу на међународним и домаћим скуповима (М30 и 

М60), и одбранила је докторску дисертацију (М70). 
Од последњег избора у звање објавила је и саопштила укупно 28 научних радова, од 

којих 9 у научним часописима међународног значаја (М20), 2 поглавља у књизи међународног 

значаја (М13), 1 рад у часопису националног значаја (М52), 14 радова је саопштено и штампано 

у целини или изводу на међународним и домаћим скуповима (М30 и М60), одржала је једно 

предавање по позиву на међународном скупу, објавила је 2 техничка решења (М82) и као 

гостујући уредник уређивала је једну тему у истакнутом међународном часопису. 
Научни резултати кандидаткиње поседују изражен мултидисциплинарни приступ, што 

указује на повезаност са бројним истраживачима из различих научних дисциплина у области 

биотехничких и техничко-технолошких наука. Највећим делом се бави истраживањима из 
области технолошке микробиологије, а најзначајнији резултати који су публиковани обухватају 

производњу феремнтисаних производа са додатком јестивих и медицинских гљива; екстракцију 

и карактеризација биоактивних компоненти из медицинских гљива и лековитог и ароматичног 

биља; производњу бактеријске целулозе и њених функционалних композитних материјала и 

применом селена у производњи гљива, прехрамбених производа и функционалних материјала. 

Радови објављени до избора у звање научни сарадник су детаљно анализирани у претходном 

извештају. После избора у звање научни сарадник, научно-истраживачки рад др Александре 
Скнепнек је био веома разноврстан и може се систематизовати у следеће тематске целине: 

 

 Добијање функционалних прехрамбених производа са јестивим и медицинским гљивама  
 Екстракција и карактеризација биоактивних компоненти из медицинских гљива и 

лековитог и ароматичног биља 

 Синтеза бактеријске целулозе и њених функционалних композитних материјала  
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 Примена селена у производњи гљива, прехрамбених производа и функционалних 

материјала  
        Добијање нових прехрамбених производа са јестивим и медицинским гљивама 

Кандидаткиња се дужи низ година бави истраживањима на тему примене гљива у 

напицима, из чега је произашла њена докторска дисертација и публикован је велики број 

научних радова. Најновији резултати истраживања др Александре Скнепнек истичу потенцијал 

примене јестивих и лековитих гљива (печурака) у развоју нових прехрамбених производа са 

функционалним својствима. У поглављу објављеном у тематском зборнику водећег 

међународног издавача (рад број 1) представљен је развој, потенцијал и трендови различитих 

индустрија и производа заснованих на роду Ganoderma, који обухватају широк спектар 
примена, од прехрамбених, нутритивних и дијететских до медицинских и козметичких. 

Поглавље истражује историјски контекст употребе ових гљива, као и њихову актуелну растућу 
популарност  на тржиштима широм света. Поглавље пружа свеобухватни прегледа значаја рода 
Ganoderma у различитим индустријама, наглашавајући како су ове гљиве од традиционалне 
примене прерасле у глобалну индустрију. Такође, поглавље истиче трендове у развоју 

производа и њихових примена у свакодневном животу, као и потенцијал за будућа 

истраживања и примене у различитим индустријама. У поглављу објављеном у тематском 

зборнику водећег међународног издавача (рад број 2) представљени су хемијски састав 

печурака, њихова примена у различитим процесима производње напитака, као и њихов утицај 
на сензорне карактеристике и биолошку активност ферментисаних напитака. Печурке 

унапређују метаболизам микроорганизама који врше ферментацију и својом ензимском 
активношћу уклањају антинутријенте из производа и утичу на развој јединственог укуса. Ово 
поглавље даје преглед неких од највреднијих јестивих и лековитих печурака, њиховог 

хемијског састава, утицаја на исхрану, доприноса биоактивним особинама и специфичном 

ароматичном и сензорном профилу напитака од печурака. Такође је дат преглед различитих 

технологија за производњу напитака од печурака и дискутован је утицај хемијског састава 

печурака и ензимске активности на ферментисане алкохолне и безалкохолне напитке, као и 

функционалне напитке од печурака. Ранија истраживања (рад број 3), објављена у часопису 

међународног значаја, потврдила су значај примене плодоносних тела Coriolus versicolor и 
Lentinus edodes у развоју новог комбуха напитка. У оквиру овог рада праћена су 

микробиолошка, физичко-хемијска и хемијска својства производа, док су имунолошка својства 
полисахаридних екстраката комбухе анализирана на PBMC културама. FTIR анализа показала 

је доминацију полисахарида уз присуство фенола, липида и протеина, при чему је C. versicolor 
комбуха екстракт имао комплекснији хемијски профил у односу на L. edodes. Екстракти до 
концентрације од 500 µg/ml били су нетоксични за PBMC, а њихов утицај на имунолошки 

одговор зависио је од хемијског састава. Најзначајнији резултати укључују редукцију Th2 
цитокина и IL-10, што указује на потенцијални имуномодулаторни ефекат код алергија. Ови 
резултати сврставају нови комбуха напитак у групу функционалних напитака или нутрацеутика 

са перспективним здравственим користима. Даље истраживање комбуха напитка од 
плодоносних тела гљива C. versicolor и L. edodes су објављени у раду под редним бројем 14 у 

ком су додатно испитана биоактивна својства и сензорне карактеристике производа. Резултати 

показују да комбуха напитак са C. versicolor садржи веће количине полисахарида (974 мг/г) и 
глукана (237 mg/g), док је напитак са L. edodes имао већи садржај полифенола (11,7 mgGAE/g). 
Антибактеријска активност је уочена код обa напитка, али је узорак од C. versicolor показао 
јачу инхибиторну активност према већем броју бактеријских сојева, чак и при неутралној pH 

вредности. Сензорска анализа је показала да је комбуха од L. edodes добила највишу оцену, 
надмашивши и традиционалну комбуху, док је ароматизација кокосом побољшала 

прихватљивост напитака од C. versicolor. Ови резултати указују на потенцијал примене 
лековитих печурака у производњи функционалних и органолептички прихватљивих напитака.  
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Истраживање објављено у раду под редним бројем 20 је показало да инокулисање зрна 
пшенице, ражи и овса мицелијумом врста T. versicolor, L. edodes и P. ostreatus HK-35 може 
значајно побољшати нутритивни и функционални профил добијеног брашна. Највећи садржај 

укупних угљених хидрата забележен је у раженом брашну обогаћеном мицелијумом T. 
versicolor (749,15±42,09 mg/g), што представља повећање од 39,78±13,42 % у односу на 

неинокулисано зрно, док је пшенично брашно са истом врстом показало повећање од 

26,39±1,09 %. Значајно повећање укупних фенолних једињења, између 7,72±0,39 % и 

217,74±54,65 %, уочено је у осам од девет испитиваних узорака у поређењу са контролом, што 

указује на значајан антиоксидативни потенцијал. Поред тога, брашна добијена из зрна 

инокулисаног P. ostreatus и L. edodes показала су изузетну способност хелирања јона гвожђа, са 
максималним вредностима од 93,62±3,01 %. Редукциона моћ, као још један показатељ 
антиоксидативног капацитета, била је значајно већа у шест од девет узорака, са највећом 

апсорбанцом забележеном у овсеном брашну (1,88±0,08) и раженом брашну (1,15±0,04) 

обогаћеним мицелијумом L. edodes. Осим побољшања антиоксидативног потенцијала, сви 
узорци брашна обогаћени мицелијумом печурака показали су и већи садржај протеина у 

поређењу са контролним узорцима. Ови резултати указују на то да раст мицелијума различитих 

врста печурака на различитим житарицама представља обећавајући приступ за побољшање 

нутритивне вредности, антиоксидативног капацитета и функционалних својстава брашна, што 

би могло имати широку примену у производњи функционалних прехрамбених производа. 
 
Екстракција и карактеризација биоактивних компоненти из медицинских гљива и 

лековитог и ароматичног биља 
 

Циљ истраживања у раду под редним бројем 11 био је субмерзно гајење гљиве Trametes 
versicolor, изолација биоактивних компонената метанолном екстракцијом и екстракција 
егзополисахарида из бујона етанолном преципитацијом. Егзополисахариди добијени овом 

методом показали су значајну антиоксидативну активност, везивањем слободних DPPH 

радикала и хелирањем јона гвожђа при концентрацији од 20 mg/mL, што се приписује високим 

концентрацијама угљених хидрата и β-глукана. Мицелијум је окарактерисан FTIR 

спектроскопијом и скенирајућом електронском микроскопијом, а антибактеријска активност 

биоактивних једињења испитана је на 18 патогених бактерија из хране. Резултати су показали 
пад концентрације глукозе након 48 сати, а после седам дана процес производње мицелијума је 

прекинут. Примењено благо мешање је омогућило константно снабдевање кисеоником, 

спречавајући фрагментацију пелета и формирајући дуге, разгранате хифе велике густине. FTIR 

анализа мицелијума открила је пикове карактеристичне за полисахариде, а метанолни 

екстракти су имали сложенији хемијски састав, што је могло објаснити разлике у 

антимикробној активности. Метанолни екстракти мицелијума показали су микробицидну 

активност на седам Грам-негативних бактерија, док су егзополисахариди били активнији 
против Грам-позитивних сојева. 

Резултати најновијих истраживања која се баве недовољно искоришћеним лековитим 

биљем, нуспроизводима прехрамбене индустрије и пољопривредним отпадом из Србије као 

сировине за добијање биолошки активних једињења са високим потенцијалом за коришћење у 

фармацеутској, козметичкој и прехрамбеној индустрији објављени су у радовима 4, 8 и 19. У 
раду под бројем 4 од отпадног праха Thymus serpyllum L. произведени су екстракти који су 
добијени конвенционалним методама (хидродестилација (HD) и Сокслетова екстракција (SOX)) 
и новим техникама екстракције (суперкритична течна екстракција (SFE)). Такође, вршена је 
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компаративна анализа хемијских профила добијених есенцијалних уља (ЕО) и екстраката, као и 

одређивање антиоксидативне, антибактеријске и антифунгалне активности. Резултати су 

показали да је SFE метода пружила значајне предности у односу на традиционалне технике, 

посебно у погледу приноса монотерпена и селективности. На основу антиоксидативне и 
антимикробне активности липидних екстраката добијених SFE, може се закључити да даља 

истраживања треба усмерити на њихову примену у фармацеутској и козметичкој индустрији, 

као и у индустрији хране, ради побољшања сензорних својстава и продужења рокова трајања 

производа. Рад под бројем 19 приказује антимикробну активност и хемијски профил липидних 
екстраката дивљег тимијана (Thymus serpyllum L.) који су добијени суперкритичном течном 
екстракцијом (SFE) под различитим условима. Екстракт SFE-TSŽ2 добијен је при 350 бара и 50 
°C, а SFE-TSŽ7 при 100 бара и 40 °C. Микродилуциона метода показала је да су Staphylococcus 
aureus и S. aureus MRSA били најосетљивији на оба екстракта (MIC испод 0.02 mg/mL). SFE-
TSŽ2 је имао бактерицидни ефекат код свих Грам-позитивних сојева, док су разлике у 
активности биле израженије код Грам-негативних бактерија, са већом ефикасношћу SFE-TSŽ2. 
На оба узорка, Proteus hauseri и Yersinia enterocolitica су били најосетљивији. SFE-TSŽ2 је 
такође имао ефекат против Candida albicans, док SFE-TSŽ7 није показао активност. Резултати 
указују да услови екстракције утичу на антимикробну активност, вероватно због разлика у 
хемијском саставу. У прегледном раду под редним бројем 8, представљена је валоризација 

недовољно искоришћених природних ресурса, као што су лековите и ароматичне биљке, који 

нису у потпуности искоришћени у савременој индустрији. Ови ресурси често доводе до 

стварања велике количине отпада, споредних производа и ко-производа из пољопривредне 
производње, који би могли бити значајан извор биоактивних компонената (БАКс), као што су 

полифеноли и каротеноиди. У раду су размотрене нове технолошке процедуре за изолацију 

ових компонената, као и њихова потенцијална примена у фармацеутској, козметичкој и 

прехрамбеној индустрији. Посебан акценат стављен је на лековите биљке из Србије, као и на 

споредне производе из индустрије хране, истакнути су изазови и ограничења у екстракцији 

БАКс, као и могућности њихове примене у финалним производима. 
 

  Синтеза бактеријске наноцелулозе и њених функционалних композитних 

материјала  
 

Кандидаткиња се у претходном периоду интензивно бавила испитивањем примена 

бактерија сирћетног врења у синтези бактеријске целулозе и њеном функционализацијом 
одакле је и проистекло укупно 12 радова. Целулоза, као главни састојак биљака, је најчешћи 

природни материјал који се широко користи. Бактеријска наноцелулоза (БНЦ) је полимер 

ланаца β-1,4-глукана, екстрацелуларно везан за бактеријске ћелије. Има исту структуру као 
биљна целулоза, али њена примена има много предности. БНЦ има бољу кристалност, 

механичку чврстоћу и већу чистоћу.  
У раду под редним бројем 23 истраживана је синтеза бактеријске наноцелулозе 

применом бактерија сирћетног врења, уз праћење њихове активности у различитим временским 

интервалима (8, 12 и 16 дана). Мерена је маса добијених целулозних филмова како би се 

оценио принос, при чему је утврђено да је маса влажних филмова у сва три временска 

интервала била приближно иста. Анализа морфологије, изведена скенирајућим електронским 

микроскопом, показала је густо преплетена нановлакна са просечним пречником од 89 nm, без 

уочљивих разлика између узорака различитих трајања синтезе. Закључено је да, у интервалу од 

8 до 16 дана, под задатим условима, нема значајних промена у приносу бактеријске 
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наноцелулозе. У раду 22 истраживан је утицај различитих параметара синтезе и пречишћавања 
на принос и структуру БНЦ. Анализирана је врста и запремина подлоге, као и трајање 
пречишћавања применом 0.1М NaOH. Утврђено је да подлога са манитолом значајно повећава 

принос у односу на подлогу са глукозом, у којој долази до стварања глуконске киселине и 

смањења pH вредности. Запремина подлоге (50 ml или 100 ml) није утицала на принос, што 
указује да уштеда запремине не смањује продуктивност. Пречишћавање у NaOH током 2 сата 
обезбеђује апсолутно чисту БНЦ без остатака бактерија и подлоге. XRD анализа потврдила је 
присуство само целулозних пикова. Такође, мања запремина подлоге довела је до формирања 

већих кристалита, док је микронапрезање било најниже код узорака третираних у 100 ml 

подлоге и пречишћених 2 часа у NaOH. FTIR спектроскопија потврдила је присуство чисте 

целулозе. Сви анализирани параметри допринели су оптимизацији структуре и приноса БНЦ, 
омогућавајући даљу примену и модификацију чисте наноцелулозе.  У раду под бројем 24 

идентификовано је осам изолатних сојева из два комбуха напитака коришћењем молекуларних 

метода, након чега је извршено тестирање на врсте са највишим потенцијалом за синтезу 

целулозе. Морфолошка карактеризација целулозе урађена је скенирајућом електронском 

микроскопијом (СЕМ), док је рендгенска дифракција (XRD) коришћена за анализу 

кристалности и фаза. Истражено је и коришћење отпадног етанола из процеса 

функционализације као одрживог супстрата за производњу БНЦ.  
У даљем истраживању испитан је утицај трајања синтезе на структуру БНЦ, коју 

производи врста Komagataeibacter rhaeticus. Услед присуства микро- и нано-пора у структури 
могуће је задржати наночестице и побољшати примену добијених наноструктура. Стога је 

развијен композитни материјал у којима БНЦ служи као носач за функционалне материјале.  
Хидрогелови БНЦ су произведени у статичким условима током четири и седам дана, након 
чега су примењене две различите методе за функционализацију са хидроксиапатиом (ХАп) и 
ТiО2. Висок биоцидни потенцијал ТiО2 потиче од његових фотокаталитичких својстава и 
стварања реактивних врста кисеоника. ХАп је способан да делује синергистички са ТiО2 и да 
убрза његову ефикасност. Имајући у виду све карактеристике претходно наведених 

компоненти, проучавана је структура, морфологија, механичка својства и антимикробна 

активност напредних керамичких/полимерних филмова. Резултати су показали успешну 

инкорпорацију ХAп/TiO2 у хидрогел БНЦ применом обе методе, с тим да су методе утицале на 
морфологију, расподелу фаза, механичке и термичке особине, као и на антимикробну 

активност према Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Proteus mirabilis и Candida albicans. 
Композитни материјал препоручује се за даљи развој и примену у срединама погодним за 

ширење заразних болести. Резултати су представљени на међународном скупу у виду 

предавања по позиву као и у научном часопису међународног значаја (радови 5 и 13). 
Антимикробна активност композита БНЦ и ХАп је даље потврђена у раду под бројем 16. 
Микроструктурне анализе су показале да је наночестични ХАп интегрисан у БНЦ хидрогел, 

што је довело до стварања новог функционализованог полимерно-керамичког материјала. FTIR 
резултати су идентификовали вибрационе групе које припадају целулози и ХАп. Резултати 

XRD дифрактограма у праху су показали широке пикове који припадају целулози са 

инкорпорираним ХАп. Микробиолошке анализе су показале умерену антимикробну активност 

добијеног композитног материјала. Након 24 сата, смањење броја ћелија S. aureus било је веће у 
поређењу са контролом. Са продуженим контактом композита и бактерија, дејство добијеног 

композита имало је значајан утицај на S. aureus након 14 и посебно након 28 дана.  
У истраживању представљеном у раду 27 су резултати развоја нанокомпозитних 

материјала заснованих на БНЦ модификованој са магнетитом Fe3O4. Иако БНЦ материјали 
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налазе примену у бројним индустријама, од прехрамбене и папирне до биомедицине, њихова 

употреба у електроници је ограничена због одсуства проводних и феромагнетних својстава. У 

том контексту, испитане су разлике у интеракцији између наночестица Fe3O4 и БНЦ, добијених 
при различитим параметрима таложења, уз праћење утицаја времена реакције. Анализе су 

извршене коришћењем SEM-EDS, XRD и FTIR метода. Резултати су показали да ова врста 
модификације иницијалне БНЦ омогућава развој нових композитних материјала са напредним 
својствима, који могу наћи примену у различитим областима електронике. Потом је у 

истраживању које је објављено у раду 21 испитан утицај времена задржавања БНЦ филма у 
раствору соли гвожђа на структуру и морфологију БНЦ/Fe3O4 композита. Резултати су 
показали успешну модификацију БНЦ филма, при чему је добијен композит влакнасте 

структуре са делимично униформним сферним честицама магнетита. Узорак БНЦFe1 је, због 
дужег задржавања у раствору соли гвожђа, показао бољу покривеност и већу заступљеност 
честица Fe3O4 у својој структури у поређењу са мање униформним узорком БНЦFe2. SEM-EDS 
анализа потврдила је већу количину везаног магнетита у БНЦFe1 узорку. XRD анализа је 

идентификовала присуство спинелног Fe3O4, као и интеракцију између компоненти композита 

кроз промене у динамици решетке. Доминирајућа кристална структура БНЦ-а и присуство 
полиморфа целулозе I додатно су потврђени. Оваква модификација бактеријске наноцелулозе 

значајно унапређује њене карактеристике, укључујући механичка и магнетна својства, чинећи 

је погодном за широку примену. Формирање адекватне структуре омогућава развој материјала 

који се могу користити у електротехничким уређајима, као што су сензори, меморијски уређаји 

и енергетски складишни системи. У наставку истраживања која су објавњена у раду пор бројем 
7 циљ је био да се направи вишенаменски мултислојни композит на бази PVDF за интелигентно 
паковање. Композит се састојао од PVDF/BaTiO3 и БНЦ/Fe3O4 који су спојени помоћу врућег 
пресовања. Испитиване су структурне, морфолошке и диелектричне карактеристике 

произведеног мултислојног филма. EDS мапирање је потврдило равномерну расподелу 

(BaTiO3) BT у полимерном слоју, док су Fe3O4 честице концентрисане на површини целулозе. 

Процењен је утицај присуства BT и трајања механичке активације на релативну диелектричну 

пермитивност композита. Додавање BT пунила у PVDF матрицу помера врх диполарне 

релаксације тангенса губитка на више фреквенције. Оптимални резултати постигнути су у 

мултислојном композиту (PVDF/BT20/BNC/Fe3O4) са продуженим временом активације BT, 

који је приказао најбоље диелектричне перформансе и смањење тангенса губитка. У даљем 

истраживању (рад 6 и 25) су анализиране структурне, морфолошке, баријерне и механичке 
карактеристике композитних филмова PVDF/BaTiO3 и БНЦ/Fe3O4, са различитим временом 

активације BT. SEM-EDS анализа показала је равномерну расподелу Fe3O4 у БНЦ и глатку 

површину са BaTiO3 честицама у PVDF/BT филму. FTIR ATR анализа је потврдила побољшање 
бета фазе са BT. Узорак PVDF/BT20/BNC/Fe3O4 је имао најбољу баријеру за водену пару. У 
погледу истезања, узорак PVDF/BT20/BNC/Fe3O4 је најкрући. Највиши модул еластичности 
имао је узорак PVDF/BT10/BNC/Fe3O4. За примену у интелигентном паковању, као најбољи 

кандидат показао се узорак PVDF/BT5/BNC/Fe3O4. 
 

Примена селена у производњи гљива, прехрамбених производа и функционалних 

материјала  
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Кандидаткиња се већ дужи низ година бави истраживањима на тему примене гљива 

обогаћених селеном, из чега је публикован велики број радова. Током примене селена у 

производљи гљива, испитиван је утицај већег броја различитих концентрација органских и 

неорганских једињења селена на раст гљива C. versicolor, L. edodes и Pleurotus spp. Коришћени 
су метанолни и непречишћени врели водени и алкални екстракти који су по свом саставу 

полисахариди са малим уделом полифенола и протеина. Објављени резултати (18, 26) указују 
на промену у хемијском саставу, у садржају биоактивних једињења и испарљивих компоненти 

у зависности од типа једињења селена који је коришћен. Истраживања су подразумевала 

примену колориметријских метода, течне хроматографије, гасно-масене хроматографије, FTIR 
спектроскопије и других метода за хемијску анализу узорака. Резултати указују на повећану 

биолошку активност екстраката са селеном у односу на контролне узорке. Током биоконверзије 

селена у егзополисахариде обогаћене селеном из селеноурее (SU-cEPS) и натријум селенита 
(SE-cEPS) у субмерзној култури T. versicolor, постигнута је висока акумулација селена (рад 

број 9). FTIR анализом су откривене две главне фракције, тj. полисахаридa и протеинa, што 
указује на њихов протеогликански карактер. Утврђен је већи садржај угљених хидрата (595,98 

± 35,35 mg/g) и β-глукана (31,12 ± 1,76 mg/g) у SE-cEPS. Уградња селена из различитих извора 
у егзополисахариде печурака утиче на њихову биолошку активност. Анализа је показала да су 
сви тестирани Грам-позитивни и Грам-негативни сојеви бактерија осетљиви на растворљиве 
фракције егзополисахарида са селеном, са израженијом микробицидном активношћу SE-cEPS 
према Грам-позитивним бактеријама. Узорци су показали значајан капацитет за хватање 
слободних DPPH радикала и високу способност хелирања Fe

2+ јона као последицу његове 
лигандске природе. Карактеристике егзополисахарида се могу даље истражити и применити у 

прехрамбеној индустрији за елиминацију узрочника оксидативног стреса и патогена пореклом 

из хране. 
У раду број 10 је додатно доказана и могућност примене комерцијалног селенског 

квасца у добијању селеном обогаћеног мицелијума гљиве Т. versicolor. Гљива је показала 
високу способност акумулације селена из додатог извора (око 970 и 1.300 µg/g тежине сувог 
мицелијума за узорке обогаћене селеном у концентрацији од 10, односно 20 mg Sе/l). Додатак 
селена значајно је повећао принос биомасе, док додатак необогаћеног квасца није имао 

значајан утицај. Уграђивање селена довело је до минералног обогаћивања добијеног 

мицелијума. Екстракти метанола показали су бољи инхибиторни ефекат на Грам-позитивне 
бактеријске сојеве са минималним инхибиторним концентрацијама између <0,3125 и 40 mg/ml.  

Претходни резултати искоришћени су за развој селеном обогаћеног прехрамбеног 

производа, тј. хлеба који је добијен додатком селеном обогаћене биомасе C. versicolor гљиве, а 
који представља ново техничко решење примењено у Републици Србији (рад 28), односно 
иновацију у облику новог функционалног производа. Овим радом је показано да је могуће 

креирати обогаћени хлеб са садржајем селена од 20-30 μg/100 g производа, што га чини 
производом који може носити нутритивну изјаву "богат Se", као и здравствене изјаве наведене 

у Правилнику о прехрамбеним и здравственим изјавама ("Сл. гласник РС", бр. 51/2018 и 

103/2018) под редним бројевима 135-140. Поређењем технолошког квалитета хлеба са додатком 
селеном богатом биомасом гљиве са хлебом без додатка биомасе и хлебовима са додатком 

комерцијалних препарата Se, закључено је да производња обогаћеног производа не утиче на 

сам процес производње нити на технолошки квалитет производа. 
 

https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/trametes-versicolor
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/trametes-versicolor
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Нови технолошки поступак добијања биофортификатора на бази гљиве Trichoderma spp. 
обогаћене селеном из натријум селенита, представља иновацију за примену у одрживој 

пољопривреди из које је проистекло ново техничко решење примењено у Републици Србији 
(рад 29). Добијена је биомаса T. harzianum и Т. citrinoviride гљива са високим садржајем селена 
(одређена методом ICP-OES), за биофортификацију прехрамбених усева. Добијени резултати 
показују да обогаћивање биомасе селеном у одређеној мери модификује одлике самих гљива, 
које су задржале високо антагонистичко деловање према тестираним биљним патогенима. 

Обогаћивање биомасе Т. citrinoviride селеном довело је до пораста антагонистичког деловања 
према Botrytis сinerea. Забележен је и пораст концентрације индолсирћетне киселине након 

обогаћивања биомасе селеном, што је значајан резултат. 
Истраживање које је имало за циљ производњу вина од аутохтоне сорте Прокупац са 

повећаним садржајем селена (Se) обајвљено је у раду под редним бројем 17. У грожђану ширу 

додат је Na₂SeO₃ у концентрацијама од 2,5 mg Se/kg и 5,0 mg Se/kg пре ферментације, која је 

трајала 21 дан уз мацерацију. Садржај селена одређен је методом ICP-MS пре и после 

ферментације, док је праћен утицај селена на раст квасаца и промене у укупном садржају 

фенолних једињења у вину. Концентрација селена у контролном узорку вина износила је 

0,132±0,012 mg Se/L, док је у обогаћеним винима достигла 0,257±0,082 mg Se/L (2,5 mg Se/kg) и 

0,294±0,041 mg Se/L (5,0 mg Se/kg). Укупна фенолна једињења у винима достигла су 

828,75±24,33, 1079±93,15 и 1033±66,4 mg GAE/L у контролном, 2,5 mg Se/kg и 5,0 mg Se/kg 

узорцима, редом. Негативан утицај додатог селена на раст квасаца није утврђен. Резултати 

указују да је концентрација од 2,5 mg Se/kg погоднија за обогаћивање вина селеном и 

фенолним једињењима. Додатно је утврђено да етанолни екстракти преостале комине садрже 

висок ниво заосталих  фенола, с тим што је садржај био већи у комини из контролног вина 

(3142,21±28,69 mg/L) у односу на комину из вина обогаћених селеном (2836,88±115,79 mg/L и 

2804,07±28,73 mg/L за 2,5 mg Se/kg и 5,0 mg Se/kg узорке). 
У раду под бројем 15 представљен је начин функционализације бактеријске целулозе 

инкорпорирањем селена током синтезе. За синтезу биополимера бактеријске целулозе 

коришћена је бактерија K. rhaeticus. Течни медијум за синтезу је обогаћен селеном додавањем 
натријум селенита у концентрацијама 2,5 mg Se/L (SE-CeL2.5) и 5 mg Se/L (SE-CeL5), а 
култивација је спроведена под аеробним и статичним условима. Као резултат тога, добијени су 

контролни (необогаћени, C-Cel) и селеном обогаћени узорци целулозних филмова. Знатан 
садржај селена у обогаћеним узорцима утврђен је ICP-OES анализом. SEM анализа је показала 

да је бактеријска целулоза густо испреплетена, док је инкорпорирани селен детектован EDS 

анализом. FTIR анализа је показала све пикове карактеристичне за бактеријску целулозу у C-
Cel узорку. Se=O вибрације су детектоване у оба узорка SE-CeL2.5 и SE-CeL5. Према 
резултатима XRD анализе, идентификовани су главни пикови целулозе и Se, што такође 

потврђује инкорпорацију Se спојева у матрицу целулозе. SE-CeL2.5 је значајно смањио почетни 
број S. aureus ћелија са 5,62 log10 CFU/mL на 2,26 log10 CFU/mL, док је SE-CeL5 показао 
слабији ефекат. Добијени резултати указују на могућу примену коришћеног процеса за 
производњу биоразградивих материјала обогаћених селеном са антимикробном активношћу, за 
употребу у индустрији хране и козметике. 
 

3.1. Најзначајнија научна остварења у којима је доминантан допринос 

кандидата 
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             Научни резултати кандидаткиње поседују изражен мултидисциплинарни приступ, што 
указује на повезаност са бројним истраживачима из различих научних дисциплина у области 

биотехничких и техничко-технолошких наука. Највећим делом се бави истраживањима из 
области технолошке микробиологије, а најзначајнији резултати који су публиковани обухватају 

синтезу бактеријске целулозе у циљу добијања нових функционалних прехрамбених производа 
и биоразградиве амбалаже, примена медицинских гљива за добијање функционалних 

производа, издвајање биоактивних компоненти из гљива, њихова карактеризација и 

потенцијална примена. У техничким решењима, заокружени су резултати научних 

истраживања с циљем практичне примене медицинске гљиве обогаћене селеном за добијање 

новог прехрамбеног производа, као и плесни обогаћене селеном као биофортификатора за 

примену у одрживој пољопривреди. Научни допринос кандидаткиње у свим публикацијама 

огледа се у формирању концепта рада, експерименталном раду, тумачењу резултата и писању 

рада. 

         Најзначајнијих 5 научних остварења у којима је доминантан допринос кандидаткиње у 
периоду након избора у звање научни сарадник (од 2020-2024. године) и у којима се осликава 
мултидисциплинарност истраживања (погледати Анализу радова овог извештаја) у којима је 
кандидаткиња учествовала су:  
 

1. Sknepnek, A., Tomić, S., Miletić, D., Lević, S., Čolić, M., Nedović, V., Nikšić, M. (2021).  
Fermentation characteristics of novel Coriolus versicolor and Lentinus edodes kombucha beverages 
and immunomodulatory potential of their polysaccharide extracts. Food Chemistry, 342, 128344. 
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344 (М21а) 

Допринос др Александре Скнепнек у овом научном резултату био је у свим фазама 
истраживања. Кандидаткиња је конципирала истраживање, одабрала је 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 била координатор свих активности на стварању овог научног 
резултата. Наведени рад је награђен са две награде: Универзитета у Београду, Задужбине Ђоке 

Влајковића за најбољи научни рад младих научних радника Универзитета у Београду, 2021. 

године и годишње награде Пољопривредног факултета Универзитета у Београду за најбољи 

научно-истраживачки рад у 2021. години у области науке о храни. Циљ овог истраживања био 
је производња новог комбуха напитка коришћењем плодоносних тела медицинских гљива. 
Лековите печурке C. versicolor и L. edodes су изузетно атрактивне као нутрацеутици. 
Микробиолошка, физичко-хемијска и хемијска својства праћена су 11 дана, док су имунолошка 
својства екстракта полисахарида комбухе одређивана у културама мононуклеарних ћелија 

периферне крви (PBMC). FTIR анализа полисахаридних екстраката показала је доминантно 
присуство полисахарида, поред фенола, липида и протеина. Екстракт C. versicolor комбухе 
показао је сложеније полисахариде и већи садржај укупних полисахарида, фенола и 

флавоноида у поређењу са екстрактом комбухе L. edodes. Екстракти нису били цитотоксични за 
PBMC in vitro до 500 µg/ml, док су имуномодулаторни ефекти зависили од њиховог хемијског 
састава. Најизраженији ефекат је био на редукцију Тh2 цитокина и IL-10 у PBMC културама. 
На основу ових резултата, нови производи комбуxе могу се препоручити као функционални 
напици или нутрацеутици са потенцијално корисним имуномодулаторним ефектима код 

алергија. 
 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344
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2. Sknepnek, A., Filipović, S., Pavlović, V. B., Mirković, N., Miletić, D., Gržetić, J., Mirković, 
M. (2024). Effects of Synthesis Parameters on Structure and Antimicrobial Properties of Bacterial 
Cellulose/Hydroxyapatite/TiO2 Polymer–Ceramic Composite Material. Polymers, 16(4), 470–470. 
https://doi.org/10.3390/polym16040470 (M21) 

Допринос др Aлександре Скнепнек овом научном резултату био је у свим фазама 
истраживања. Кандидаткиња је одабрала методологију истраживања за производњу 

бактерисјке целулозе и испитивање антимикрбоне активности нанокомпозита. Континуирано је 
учествовала у спровођењу огледног испитивања кроз све његове фазе реализације. 

Кандидаткиња је извршила систематично тумачење резултата, писала рад, извршила његово 

визуелно уређивање. Овај рад представља део истраживања у оквиру реализације међународног 
пројекта под називом: „Green technologies for obtaining antimicrobial composites for use in 

cosmetics“ (евиденциони број пројекта: 00136377/0012731/2023/24) у оквиру пројекта “ЕУ за 

Зелену агенду у Србији“. Бактеријска целулоза (БЦ) је високо чист полисахаридни биополимер 
који могу произвести различити бактеријски родови. Иако БЦ нема функционална својства, 

његова порозност, тродимензионална мрежа и висока специфична површина чине га погодним 

носачем за функционалне композитне материјале. У овој студији, бактерије које производе БЦ 

су изоловане из напитка комбухе и идентификоване су молекуларном методом. Два сета БЦ 

хидрогела су произведена у статичким условима након четири и седам дана. Након тога, два 

различита начина синтезе су примењена за функционализацију БЦ. Први метод је подразумевао 
уградњу претходно синтетисаног нанокомпозита ХАп/ТiО2 техником имерзије, док је други 
метод укључивао функционализацију БЦ током синтезе ХАп/ТiО2 нанокомпозита у реакциону 
смешу. Примарни циљ је био пронаћи најбољи метод за добијање функционализованог 

материјала. Физичкохемијска и микроструктурна својства анализирана су SEM, ЕDS, FTIR и 

XRD методама. Резултати су показали да је ХАп/ТiО2 успешно уграђен у произведене БЦ 
хидрогелове коришћењем обе методе. Примењене методе инкорпорације утицале су на разлике 

у морфологији, дистрибуцији фаза, механичким и термичким особинама и антимикробној 

активности против S. aureus, E. coli, P. mirabilis и C. albicans . Композитни материјал се може 
препоручити за даљи развој и примену у срединама које су погодне за ширење болести. 

3. Janićijević, A., Filipović, S., Sknepnek, A., Salević-Jelić, A., Jančić-Heinemann, R., Petrović, 
M., Petronijević, I., Stamenović, M., Živković, P., Potkonjak, N., Pavlović, V. B. (2024). Structural, 

Mechanical, and Barrier Properties of the Polyvinylidene Fluoride-Bacterial Nanocellulose-Based 
Hybrid Composite [MDPI]. Polymers, 16(8), 1033–1033. https://doi.org/10.3390/polym16081033 
(M21) 
Допринос др Александре Скнепнек као коаутора рада огледа се у постављању методологије 

рада, дискутовању резултата, писању и рецензирању рада. Циљ ове студије је била анализа 

филмова који се састоје од два слоја; један слој је PVDF као матрикс, заједно са пунилима 
BaTiO3 (BT), а други је бактеријска наноцелулоза (БНЦ) испуњена са Fe3O4. Масени удео BT у 
PVDF био је 5%, а узорци су диференцирани на основу трајања механичке активације ВТ. Овај 
иновативни PVDF полимер са еколошки прихватљивим пунилима усклађен је са концептом 
циркуларне употребе, што резултира смањењем садржаја пластике и потенцијалним 

побољшањем пиезоелектричних својстава целог композита. Овај рад представља нове, 

мултифункционалне „зелене“ материјале за паковање који би потенцијално могли бити добра 

алтернатива специфичним популарним материјалима који се користе у ту сврху. Синтеза 

https://doi.org/10.3390/polym16040470
https://doi.org/10.3390/polym16081033
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филмова је изведена методом врућег пресовања. Испитане су карактеристике на затезања, 

пропусности водене паре и структурна анализа применом SEM-EDS  и FTIR. Најбоља 
баријерна својства (непропусност за водену пару) показао је узорак PVDF/BT20/BNC/Fe3O4, 
док је највећу затезну чврстоћу показао узорак PVDF/BT5/BNC/Fe3O4  

4. Sknepnek, A.,  Miletić, D. (2022). Application of Mushrooms in Beverages. In S. K.  
Deshmukh, K. R. Sridhar, & S. M. Badalyan (Eds.), Fungal Biotechnology Prospects and Avenues 
(1st ed.). (pp. 280–309). CRC Press, eBook ISBN: 9781003248316 (M13) 

Циљ поглавља је преглед примене макромицета у добијању функционалних напитака. 

Допринос Александре Скнепнек је у планирању и писању поглавља на основу свог 

вишегодишњег искуства у наведеној области. Међу неколико хиљада врста макрогљива на 

планети, само неколико се индустријски узгаја широм света. Лековите и јестиве печурке 

представљају две најважније групе макрогљива. Печурке се вековима користе у људској 

исхрани, због своје високе нутритивне вредности. Познати су као вредни извори протеина и 

широко се користе као замена за месо. Поред тога, разлике у саставу аминокиселина протеина 

између различитих печурака доприносе јединственом укусу како печурака тако и производа 

добијених од њих. Присуство компонената као што су полисахариди, полисахаропептиди, 

протеоглукани, витамини, полифеноли и други, који су одговорни за њихова биоактивна 

својства, сврстава један број печурака у лековите. Ово поглавље даје преглед хемијског састава 

печурака, утицаја њихове примене на различите процесе производње пића и утицаја на 

сензорне карактеристике или биоактивност напитака. Када се примењују у процесу 

ферментације, печурке утичу на метаболизам укључених микроорганизама. Ензимском 

активношћу делују на елиминацију антинутритивних компоненти или доприносе стварању 

високих концентрација етанола у напицима, а утичу и на развој јединственог укуса. 
Производња оваквих напитака је прилика за произвођаче печурака и пића да створе иновативан 

и сензорно пријатан производ који ће задовољити потребе потрошача за побољшањем 

квалитета живота кроз добру исхрану и благотворно дејство на здравље људи. Значај 

функционалног конзумирања пића је у њиховом потенцијалу да кроз стратегију заштите јавног 

здравља смање трошкове здравствене заштите. До данас су се печурке примењивале у 

различитим врстама пића у лабораторијским размерама, утичући на њихову производњу, 

квалитет и биоактивност. Чињеница да се светска производња јестивих и лековитих печурака и 

њихова економска вредност стално повећава може се искористити за развој индустријских 

система за напитке од печурака који ће повећати и тржишну вредност ових производа. 
 
5. Милетић, Д., Скнепнек, А., Хаднађев, М., Дапчевић Хаднађев, Т., Пантић, М.,  Недовић, 

В., Левић, С. Нови пекарски производ – хлеб обогаћен селеном добијен додатком селеном 
обогаћене биомасе Coriolus versicolor гљиве. 16. редовна седница Матичног научног одбора за 

биотехнологију и пољопривреду Министарства просвете, науке и технолошког развоја 

Републике Србије одржана 25.4. 2023. године (M82).  
Технички проблем који се решава овим техничким решењем је креирање функционалног 

пекарског производа богатог селеном додавањем одговарајуће количине селеном обогаћене 

биомасе Coriolus гљиве која садржи селен у облику L-селенометионина (SeMet) у циљу 

постизања одговарајуће концентрације селена у готовом производу, без утицаја на његова 

сензорна својства. Након замеса, ферментације, обликовања и печења хлеба, предвиђено је да 
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садржај селена у 100 g производа буде 30 µg што представља 54,5% нутритивне референтне 

вредности. Допринос др Александре Скнепнек огледа се у реализацији истраживања и писању 
техничког решења. 

4. ЕЛЕМЕНТИ ЗА КВАЛИТАТИВНУ ОЦЕНУ НАУЧНОГ ДОПРИНОСА 

КАНДИДАТА 
  

4.1. ПОКАЗАТЕЉИ УСПЕХА У НАУЧНОМ РАДУ  
 

4.1.1. Уводна предавања на научним конференцијама и друга предавања по позиву 
 
Др Александра Скнепнек је 2021. године била предавач по позиву на скупу међународног 

значаја:  
 
- Sknepnek, A., Filipović, S., Mašković, P., Mirković, M., Miletić, D., Nikšić, M., Pavlović, B.V. 

(2021). Effects of synthesis parameters on structure and properties of the ceramic/polymer films based 
on bacterial cellulose, International Conference of Experimental and Numerical Investigations and 
New Technologies“ CNN TECH 2021, 29 June – 02 July 2021, Zlatibor, Serbia, In book of abstracts, 
ISBN: 978-86-6060-077-8, p. 78 (прилог 4). 
 
-Др Александра Скнепнек је такође одржала предавање по позиву у оквиру студентске 
радионице (Students Workshop): ,,Зелене технологије и методе испитивања функционалних 
материјала“ одржане 17.01.2024. године на Институту за нуклеарне науке Винча-Институт од 
националног значаја за Републику Србију, Универзитет у Београду (прилог 8). 
 

4.1.2. Чланства у уређивачким одборима часописа, уређивање монографија, 

рецензије научних радова и пројеката 
 
Као гостујући уредник, уређивала је тему у истакнутом часопису међунарнодног значаја 2024: 

Bioactive Compounds from Medicinal Mushrooms and Plants - Extraction and Potential Application 
in Foods. Frontiers in Nutrition.  
https://www.frontiersin.org/research-topics/62744/bioactive-compounds-from-medicinal-mushrooms-
and-plants---extraction-and-potential-application-in-foods 
 
Рецензирање научних резултата  

Кандидаткиња је била рецензент научних радова за часописе са SCI листе у периоду од 2021. 

до 2024. године (прилог 9):  

„Journal of fungi“ (ISSN 2309-608X), врхунски међународни часопис категорије М21 

„Applied sciences“ (ISSN 2076-3417), истакнути међународни часопис категорије М22 

„Foods“ (ISSN 2304-8158), врхунски међународни часопис категорије М21 

„International journal of Molecular Sciences“ (ISSN 1661-6596), врхунски међународни часопис 
категорије М21 

„Life“ (ISSN 2075-1729), истакнути међународни часопис категорије М22 

„Journal of Food Science“ (ISSN 0022-1147), истакнути међународни часопис категорије М22 

https://www.frontiersin.org/research-topics/62744/bioactive-compounds-from-medicinal-mushrooms-and-plants---extraction-and-potential-application-in-foods
https://www.frontiersin.org/research-topics/62744/bioactive-compounds-from-medicinal-mushrooms-and-plants---extraction-and-potential-application-in-foods
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„Journal of the Science of Food and Agriculture“  (ISSN 0022-5142), 

„Heliyon“ (ISSN 3405-8440), истакнути међународни часопис категорије М22, 

„Journal of Food and Nutrition“ (ISSN 2836-2276), истакнути међународни часопис категорије 
М22, 

„World journal of Microbiology and Biotechnology“ (ISSN 0959-3993), врхунски међународни 
часопис категорије М21. 

Рецензија радова у часописима који нису на SCI листи у периоду 2021-2024: 

„Fibers“ (ISSN 2079-6439), 

„Horticulture“ (ISSN 0018-5329) 

„Inventions“ (ISSN 2411-5134). 

 
4.2. АНГАЖОВАНОСТ У РАЗВОЈУ УСЛОВА ЗА НАУЧНИ РАД, ОБРАЗОВАЊУ 

И ФОРМИРАЊУ НАУЧНИХ КАДРОВА  
 

4.2.1. Међународна сарадња 
 

Кандидаткиња је била учесник међународног пројекта: „AREA - Advancing Research in 
Agricultural and Food Sciences at Faculty of Agriculture, University of Belgrade, No. 316004, FP7- 
REGPOT-2012-2013-1“ 2013 – 2016 (прилог 10а).  

 
У периоду 2023-2024. године била је учесник и руководилац пројектним тимом 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду и пројектним задатком у оквиру 
међународног пројекта под називом: „Green technologies for obtaining antimicrobial composites 

for use in cosmetics“ (евиденциони број пројекта: 00136377/0012731/2023/24) у оквиру пројекта 

“ЕУ за Зелену агенду у Србији“, уз техничку и финансијску подршку Европске Уније и у 

партнерству са Министарством заштите животне средине, који спроводи УНДП у сарадњи са 

Амбасадом Шведске и Европском инвестиционом банком, уз додатна финансијска средства 

која су обезбедиле владе Шведске, Швајцарске и Србије (2023-2024) (прилози 10б, 10в).  
 

4.2.2. Организација научних скупова 
 

Др Александра Скнепнек је била члан Научног и Организационог одбора студентске 

радионице (Students Workshop): ,,Зелене технологије и методе испитивања функционалних 

материјала“ одржане 17.01.2024. године на Институту за нуклеарне науке Винча-Институт од 
националног значаја за Републику Србију, Универзитет у Београду (прилог 11). 
 

4.2.3. Чланства у одборима научних и струковних друштава 
 
Др Александра Скнепнек је дугогодишњи члан Удружења микробиолога Србије (прилог 12) 

4.2.4. Ангажованост у образовању и формирању научних кадрова 
 

У периоду између 2017. и 2021. године, као студент демонстратор је учествовала у 

извођењу вежби на основним академским студијама на Катедри за технолошку микробиологију  

(прилози  13 и 14) из предмета: 
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-Летњи семестар школске 2017/18 године предмет Санитација погона (ОАС, студијски 
програм: Прехрамбена технологија) 

- Зимски семестар 2019/20 године предмет Основи микробиологије хране (ОАС, 
студијски програм: Прехрамбена технологија) 

-Летњи семестар школске 2019/20 године предмети Санитација погона и Општа 

микробиологија (ОАС, студијски програм: Прехрамбена технологија) 
Током извођења наставе, кандидаткиња је успешно примењивала принципе активног 

учења. Након стицања звања доктора технолошког инжењерства активно је учествовала у 

изради завршних радова на свим нивоима студија, као и докторских дисертација реализованих 

на Катедри за технолошку микробиологију.    
Учествовала је у једној комисији за оцену научне заснованости теме докторске 

дисертације 2024. године (прилог 15), у једној комисији за одбрану мастер рада 2024. године 
(прилог 16) и у једној комисији за одбрану дипломског рада 2021. године (прилог 17). 

 
4.3. ОРГАНИЗАЦИЈА НАУЧНОГ РАДА 

  
4.3.1. Руковођење пројектима, потпројектима и задацима 

 
Др Александра Скнепнек је била руководилац пројектним тимом Пољопривредног факултета у 

Београду и пројектним задатаком под називом Одређивање антимикробних карактеристика 

композитних материјала у оквиру међународног пројекта: „Green technologies for obtaining 
antimicrobial composites for use in cosmetics“ (евиденциони број пројекта: 

00136377/0012731/2023/24) у периоду 15.12.2023.-15.12.2024. године (прилози 10б и 10в). 
Такође је била учесник на пројекту и руководилац пројектним тимом Пољопривредног 

факултета Универзитета у Београду у оквиру пројкта из програма ИДЕЈЕ, под називом: „Novel 

extracts and bioactive compounds from under-utilized resources for high-value applications – 
BioUtilize“, Grant No: 7750168 у периоду 15.9.2022.-15.9.2023. године (прилог 10г). 
 

4.3.2. Научни пројекти, патенти, иновације и резултати примењени у пракси 
 

Др Aлександра Скнепнек је у досадашњем раду показала висок степен самосталности 

при осмишљавању и реализацији експерименталног рада, о чему говори податак да је први 

аутор на два рада објављена у индексираним часописима са SCI листе након избора у звање 

научни сарадник, од којих је један рад категорије М21а два пута награђиван (Прилози 6 и 7). 
На основу библиографије кандидаткиње и података о доприносу аутора у појединим 

публикованим радовима, кандидаткиња је у њиховој реализацији учествовала самосталним 

креирањем огледа, аналитичким вођењем истраживања самостално и у сарадњи са другим 
истраживачима, тумачењем резултата, писањем и публиковањем резултата истраживања. У 
2024. години, Министарство науке, технолошког развоја и иновација сврстало ју је међу 20 % 

изврсних истраживача из области техничко технолошких и биотехничких наука (прилог 18). 
На такмичељу ,,Alltech s young scientist Award for Serba“ 2011. године oсвојила је прво место 

(прилог 19). Др Скнепнек је први аутор и коаутор на два поглавља у темтаским зборницима 
међународног значаја. 
 Др Александра Скнепнек је учествовала у реализацији пројекта Министарства 

просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије „Развој нових инкапсулационих и 

ензимских технологија за производњу биокатализатора и биолошки активних компонената 

хране у циљу повећања њене конкурентности квалитета и безбедности“ – ИИИ 46010 (прилог 

10а)  
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 Од 2021-2024. године учествовала је у релизацији пројекта Фонда за науку Републике 
Србије, програма ИДЕЈЕ, под називом: „Novel extracts and bioactive compounds from under-
utilized resources for high-value applications – BioUtilize“, Grant No: 7750168 (прилог 10а, 10г) 
 Као резултат реализације рада на научно-истраживачким пројектима др Александра 
Скнепнек је коаутор на 2 техничка решења примењена у Републици Србији (М82) 

верификована од Матичног научног одбора (прилог 5): 

-Милетић, Д., Скнепнек, А., Хаднађев, М., Дапчевић Хаднађев, Т., Пантић, М., Недовић, В., 

Левић, С. Нови пекарски производ – хлеб обогаћен селеном добијен додатком селеном 
обогаћене биомасе Coriolus versicolor гљиве. 16. редовна седница Матичног научног одбора за 

биотехнологију и пољопривреду Министарства просвете, науке и технолошког развоја 

Републике Србије одржана 25.4. 2023. године (прилог 5а). 
 

-Милетић, Д., Карличић, В., Левић, С., Недовић, В., Скнепнек, А., Joвичић-Петровић, Ј., 
Раичевић, В. Нови технолошки поступак добијања биофортификатора на бази Trichoderma spp. 
обогаћене селеном за примену у одрживој пољопривреди 17. редовна седница Матичног 

научног одбора за биотехнологију и пољопривреду Министарства просвете, науке и 

технолошког развоја Републике Србије одржана 30. 5. 2023. године; (прилог 5б). 
 

4.4. КВАЛИТЕТ НАУЧНИХ РЕЗУЛТАТА  
 

4.4.1. Утицајност 
 

Сви значајнији кандидаткињини радови налазе се у јавно доступним базама података: 
Scopus, Web of Science, Orcid (ID 0000-0001-7730-3120); Research Gate 
(http://www.researchgate.net); Google-академик (http://scholar.google.com) и Српски цитатни 
индекс (http://scindeks.ceon.rs/). Према бази података Универзитетске библиотеке ,,Светозар 

Марковић" (из базе података Web of Science од 2012. до 2024. године на дан 28.10.2024. године, 

(прилог 20) радови др Александре Скнепнек су цитирани 196 пута.  
Утицајност научних резултата кандидаткиње изражена је кроз вредност импакт фактора 

за сваки поједини рад објављен у часописима са SCI листе у години објављивања која је 

наведена у бази података Кобсон (http://www.kobson.nb.rs), што је наведено у делу 

„Библиографија“ овог извештаја. 
Др Александра Скнепнек је у свом досадашњем научно-истраживачком раду 

публиковала и саопштила 45 библиографских јединица и у досадашњем научно-истраживачом 
раду остварила укупно 120.45 поена.  

До избора у звање научни сарадник др Александра Скнепнек је резултате истраживања 

објавила у оквиру 17 библиографских јединица. Од тога је била коаутор на раду у 

међународном часопису изузетних вредности (М21а) са импакт фактором 2.573; коаутор на 
једном раду у у врхунском међународном часопису (М21) са импакт фактором 4.076 и први 
аутор и коаутор на два рада у међународним часописима (М23) са укупним импакт фактором 

2.214.  
У периоду од избора у научно звање научни сарадник кандидаткиња је резултате свог 

рада објавила у оквиру 28 библиографских јединица. Била је први аутор или коаутор на 2 
поглавља у тематском зборнику водећег међународног значаја (М13), први аутор на једном 

раду публикованом у међународном часопису изузетних вредности (М21а), који је два пута 

награђиван, са импакт фактором 9.231, први аутор на једном и коаутор на пет радова у 
врхунским међународним часописима (М21) са укупним импакт фактором 31.267, коаутор на 
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два рада у међународним часописима (М23) са укупним импакт фактором 5.021. Укупан збир 
импакт фактора часописа категорије М23-М21а у којима је др Aлександра Скнепнек објавила 
радове је IF=54.382, после избора у звање научни сарадник IF=45.519. 

Према базама података Web of Science и Scopus вредност Хиршовог индекса (h-index) за 
др Александру Скнепнек износи 8 (прилози 21 и 22). Према Scopus бази података, др Скнепнек 
је први аутор на 22% публикованих радова. 

 
4.4.2. Параметри квалитета часописа и позитивна цитираност кандидатових радова 
 

 Према бази података Универзитетске библиотеке ,,Светозар Марковић" (из базе 

података Web of Science од 2012. до 2024. године на дан 28.10.2024. године, (прилог 23) радови 
др Александре Скнепнек су цитирани 196 пута: 

Табела 1. Цитираност научних радова др Александре Скнепнек 

Резултат Број 

цитата 
Janićijević, A., Filipović, S., Sknepnek, A., Salević-Jelić, A., Jančić-Heinemann, R., 
Petrović, M., Petronijević, I., Stamenović, M., Živković, P., Potkonjak, N., & 
Pavlović, V. B. (2024). Structural, Mechanical, and Barrier Properties of the 
Polyvinylidene Fluoride-Bacterial Nanocellulose-Based Hybrid Composite [MDPI]. 
Polymers, 16(8), 1033–1033. https://doi.org/10.3390/polym16081033 

1 

Pavlić, B., Aćimović, M., Sknepnek, A., Miletić, D., Mrkonjić, Ž., Cvetanović 

Kljakić, A., Jerković, J., Mišan, A., Pojić, M., Stupar, A., Zeković, Z., & Teslić, N. 

(2023). Sustainable raw materials for efficient valorization and recovery of bioactive 
compounds [Elsevier]. Industrial Crops and Products, 193. 
https://doi.org/10.1016/j.indcrop.2022.116167 

14 

Sknepnek, A., Tomić, S., Miletić, D., Lević, S., Čolić, M., Nedović, V., & Nikšić, M. 

(2021). Fermentation characteristics of novel Coriolus versicolor and Lentinus edodes 
kombucha beverages and immunomodulatory potential of their polysaccharide extracts 
[Elsevier]. Food Chemistry, 342, 128344–128344. 
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344 

37 

Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Sknepnek, A., Szczepanska, A., Klimaszewska, 
M., Malinowska, E., Lević, S., Nedović, V., & Nikšić, M. (2021). Production of 

bioactive selenium enriched crude exopolysaccharides via selenourea and sodium 
selenite bioconversion using Trametes versicolor [Elsevier Ltd]. Food Bioscience, 42, 
101046–101046. https://doi.org/10.1016/j.fbio.2021.101046 

12 

Miletić, D., Turlo, J., Podsadni, P., Sknepnek, A., Szczepanska, A., Lević, S., 
Nedović, V., & Nikšić, M. (2020). Turkey Tail Medicinal Mushroom, Trametes 

versicolor (Agaricomycetes), Crude Exopolysaccharides with Antioxidative Activity 
[Begell House Inc, Danbury]. International Journal of Medicinal Mushrooms, 22(9), 
885–895. https://doi.org/10.1615/IntJMedMushrooms.2020035877 

7 

Miletić, D., Pantić, M., Sknepnek, A., Vasiljević, I., Lazović, M., & Nikšić, M. 
(2020). Influence of selenium yeast on the growth, selenium uptake and mineral 
composition of Coriolus versicolor mushroom [Wiley, Hoboken]. Journal of Basic 
Microbiology, 60(4), 331–340. https://doi.org/10.1002/jobm.201900520 

7 

Sknepnek, A., Pantić, M., Matijasević, D., Miletić, D., Lević, S., Nedović, V., & 20 
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Nikšić, M. (2018). Novel Kombucha Beverage from Lingzhi or Reishi Medicinal 

Mushroom, Ganoderma lucidum, with Antibacterial and Antioxidant Effects [Begell 
House Inc, Danbury]. International Journal of Medicinal Mushrooms, 20(3), 243–258. 
https://doi.org/10.1615/IntJMedMushrooms.2018025833 

Miletić, D., Pantić, M., Pavlović, V., Nedović, V., Lević, S., Matijasević, D., 

Sknepnek, A., & Nikšić, M. (2016). Advances in in batch culture fermented Coriolus 
versicolor medicinal mushroom for the production of antibacterial compounds 
[Elsevier Sci Ltd, Oxford]. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 34, 1–
8. https://doi.org/10.1016/j.ifset.2015.12.028 

24 

Matijasević, D., Pantić, M., Rašković, B., Pavlović, V., Miletić, D., Sknepnek, A., & 
Nikšić, M. (2016). The Antibacterial Activity of Coriolus versicolor Methanol Extract 

and Its Effect on Ultrastructural Changes of Staphylococcus aureus and Salmonella 
Enteritidis [Frontiers Media Sa, Lausanne]. Frontiers in Microbiology, 7. 
https://doi.org/10.3389/fmicb.2016.01226 

65 

Savić, M., Andjelković, I., Duvnjak, D., Matijasević, D., Avramović, A., & Nikšić, M. 

(2012). The fungistatic activity of organic selenium and its application to the 
production of cultivated mushrooms Agaricus bisporus and Pleurotus spp. [Srpsko 
biološko društvo, Beograd, i dr.]. Archives of Biological Sciences, 64(4), 1455–1463. 
https://doi.org/10.2298/ABS1204455S 

9 

 
4.4.3. Конкретан допринос кандидата у реализацији радова у научним центрима у 

земљи и иностранству 
 
             Научни резултати кандидаткиње поседују изражен мултидисциплинарни приступ, што 
указује на повезаност са бројним истраживачима из различих научних дисциплина у области 

биотехничких и техничко-технолошких наука. Др Aлександра Скнепнек је дала суштински 
допринос у осмишљавању и реализацији огледних испитивања, сагледавању, обради и 

интерпретацији добијених резултата, као и писању радова из области као први аутор или 
коаутор у сарадњи са колегама са Пољопривредног факултета у Београду и других научних 

институција. Публиковани радови и техничка решења су резултат тимског рада кандидата са 
Институтом за примену нуклеарне енергије у Београду, Teхнолошким факултетом Нови Сад 
Универзитета у Новом Саду, Научним институтом за прехрамбене технологије Нови Сад, 
Институтом техничких наука САНУ, Институтом за нуклеарне науке Винча-Институт од 
националног значаја за Републику Србију Универзитета у Београду, Институтом за 

молекуларну генетику и генетичко инжењерство Универзитета у Београду и Академијом 
струковних студија Политехника Београд.   
          Највећим делом се бави истраживањима из области технолошке микробиологије, а 
најзначајнији резултати који су публиковани обухватају производњу бактеријске целулозе у 

циљу добијања нових функционалних прехрамбених производа и биоразградиве амбалаже, 

примену медицинских гљива за добијање функционалних производа, издвајање биоактивних 
компоненти из гљива, њихову карактеризацију и потенцијалну примену. У техничким 
решењима, заокружени су резултати научних истраживања с циљем практичне примене 

медицинске гљиве обогаћене селеном за добијање новог прехрамбеног производа, као и плесни 

обогаћене селеном као биофортификатора за примену у одрживој пољопривреди.  
          Кандидаткиња се дужи низ година бави истраживањима на тему примене гљива у 
напицима, из чега је произашла њена докторска дисертација и публикован је велики број 
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научних радова, од којих је један рад награђен два пута. Најновији резултати истраживања др 
Александре Скнепнек истичу потенцијал примене јестивих и лековитих гљива (печурака) у 

развоју нових прехрамбених производа са функционалним својствима. Остварила је значајан 
допринос у конципирању технологије производње чајне гљиве комбухе на декоктима 

медицински значајних гљива.  
         Посебан допринос науци др Александре Скнепнек огледа се у синтези и испитивању 
примене бактерија сирћетног врења из комбухе у производњи бактеријске целулозе и њеној 
функционализацији одакле је и проистекло укупно 12 радова. Целулоза је, као главни састојак 
биљака, најчешћи природни материјал који се широко користи. Бактеријска целулоза има исту 

структуру као биљна целулоза, али њена примена има много предности. Коришћењем целулозе 

добијене микробиолошким путем смањује се потражња за целулозом биљног порекла која се 

највећим делом добија из дрвећа, што доприноси заштити шума које представљају "поноре 

угљеника" апсорбујући CО2 из атмосфере, чиме се ублажава ефекат стаклене баште и 
доприноси очувању животне средине. Пошто бактеријска целулоза поседује одличну 

биокомпатибилност, високу биоактивност, нетоксична и неинфламаторна је, има добру 
кристалност и чврстоћу, користи се као потенцијални материјал у биотехнологији, папирној 
индустрији и биомедицини. Значајан допринос кандидаткиње је у развоју нових композитних 
материјала заснованих на бактеријској целулози за примену у бројним индустријама. 
          Значај радова кандидаткиње огледа се и кроз екстракцију и карактеризацију биоактивних 
компоненти из медицинских гљива и лековитог и ароматичног биља. Резултати најновијих 
истраживања се баве недовољно искоришћеним лековитим биљем, нуспроизводима 

прехрамбене индустрије и пољопривредним отпадом из Србије као сировина за добијање 
биолошки активних једињења са високим потенцијалом за коришћење у фармацеутској, 

козметичкој и прехрамбеној индустрији. Ови ресурси често доводе до стварања велике 
количине отпада, споредних производа и ко-производа из пољопривредне производње, који би 
могли бити значајан извор биоактивних компонената (БАКс), као што су полифеноли и 

каротеноиди. Истраживање у овој области биотехнологије обухвата нове технолошке 

процедуре за изолацију ових компонената, као и њихову потенцијалну примену у 

фармацеутској, козметичкој и прехрамбеној индустрији.  
          Др Александра Скнепнек се дуги низ година бави применом селена у производњи гљива, 
прехрамбених производа и функционалних материјала, а најзначајнији резултати који су 

публиковани обухватају производњу јестивих и медицинских гљива без и са селеном, 

изолацију биолошки активних компоненти, њихову карактеризацију и потенцијалну примену у 

прехрамбеној и фармацеутској индустрији. Нови технолошки поступак добијања хлеба са 

додатком селеном богатом биомасом гљиве представља значајан допринос у области 

прехрамбене технологије. Нови технолошки поступак добијања биофортификатора на бази 
гљиве Trichoderma spp. обогаћене селеном из натријум селенита, представља иновацију за 
примену у одрживој пољопривреди из које је проистекло ново техничко решење примењено 

Републици Србији 
         Кандидаткиња је показала изражену креативност у погледу истраживачких идеја, 
склоност ка тимском раду током њихове реализације, висок степен систематичности у обради и 

интерпретацији добијених резултата, као и писању коауторских радова. У 2024. години 
Министарство науке, технолошког развоја и иновација сврстало ју је међу 20 % изврсних 

истраживача из области техничко технолошких и биотехничких наука.  
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5. ОЦЕНА УСПЕШНОСТИ РУКОВОЂЕЊА НАУЧНИМ РАДОМ 
Др Александра Скнепнек је дала значајан допринос при осмишљавању и писању пројеката и  

пројектних задатака, као и реализацији истих. Била је руководилац пројектним тимом 
Пољопривредног факултета у Београду и пројектним задатаком под називом Одређивање 

антимикробних карактеристика композитних материјала у оквиру међународног пројекта: 
„Green technologies for obtaining antimicrobial composites for use in cosmetics“ (евиденциони број 

пројекта: 00136377/0012731/2023/24) у периоду 15.12.2023-15.12.2024. године. Резултати 
пројекта су публиковани у једном часопису категорије М21, и саопштени на три научне 
конференције у земљи и иностранству. Такође је била учесник и руководилац пројектним 
тимом Пољопривредног факултета Универзитета у Београду у оквиру програма ИДЕЈЕ, под 

називом: „Novel extracts and bioactive compounds from under-utilized resources for high-value 
applications – BioUtilize“, Grant No: 7750168  у периоду 15.9.2022.-15.9.2023. године. Резултати 
пројекта су публиковни у два часописа категорије М21 као и на две међународне конференције. 
 

6. ОЦЕНА САМОСТАЛНОСТИ КАНДИДАТА 
 
Kандидаткиња др Александра Скнепнек је у досадашњем научно-истраживачком раду 

показала висок степен поузданости и самосталности који се огледа у осмишљавању и 

реализацији истраживања и интерпретацији и публиковању резултата. Пружила је значајан 

допринос у креирању и реализацији истраживања који се односе на област биотехнологије. 

Своје способности и прилагођеност тимском раду др Александра Скнепнек потврдила је као 

активни члан истраживачког тима на Пољопривредном факултету у Београду, али и кроз 

сарадњу са другим истраживачима у домаћим научним институцијама. Кандидаткиња је 

показала и организациону зрелост кроз руковођење тимовима, пројектним задацима и њихову 

успешну реализацију. Самосталност у раду и одговорност се уочава и кроз активности у 

организацији научних скупова, као и едукацији и формирању научних кадрова учешћем у 

реализацији докторских дисертација, као и чланством у комисијама на свим нивоима студија. 
Узевши у обзир све елементе научног ангажовања, Комисија сматра да је кандидаткиња др 

Александра Скнепнек самостални научни радник из области биотехничких наука, што се 
огледа и у значајном броју публикација (на 22% публикација) где је др Скнепнек први аутор. 
 

7. КВАНТИТАТИВНА ОЦЕНА РЕЗУЛТАТА 
НАУЧНОИСТРАЖИВАЧКОГ РАДА КАНДИДАТА 

 
На основу приложене библиографије, Комисија је разврстала резултате приказане у Табели 2. 

Taбела 2. Број остварених резултата и бодова др Александре Скнепнек после избора у звање 
научни  сарадник 

ПРЕГЛЕД НАУЧНО-ИСТРАЖИВАЧКИХ 

РЕЗУЛТАТА 
Број 

резултата 
Вредност 

М 
Укупно 

остварено 

Поглавље у књизи М11 – истакнутој 
монографији међународног значаја 

2 М13=7 14 

Радови у међународном часопису изузетних 

вредности 
1 М21а=10 10 

Радови у врхунском међународном часопису 6 M21=8 30.32** 
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Радови у међународном часопису 2 M23=3 5.5** 

Уређивање истакнутог међународног научног 

часописа (гост уредник) 
1 М28б =2.5 2.5 

Предавање по позиву са међународног скупа 

штампано у изводу 
1 M32=1.5 1.5 

Рад саопштен на скупу међународног значаја 

штампан у изводу 
7 M34=0.5 3.5 

Рад у истакнутом националном часопису 1 M52=1.5 1.5 

Саопштење са скупа националног значаја 

штампано у целини 
2 M63=0.5 1.0 

Саопштење са скупа националног значаја 

штампано у изводу 
4 M64=0.2 0.8 

Ново техничко решење примењено на 

националном нивоу  
2 М82=6 12 

Награда на конкурсу у Републици 2 М109=2.5 5 

УКУПНО 87.62 

 

**Сагласно Правилнику о стицању истраживачких и научних звања (Сл. Гласник РС 159/2020) 

и прилогу 1 Правилника (Елементи за квалитативну оцену научног доприноса кандидата) 

нормиране су вредности резултата због већег броја коаутора (>7) у радовима број: [4], [6], [7], 
[8], [9] и [11]. 

 

Табела 3. Минимални квантитативни резултати за стицање научног звања виши научни 

сарадник (Област науке: Техничко - технолошке и биотехничке науке) 

  
Минимално 

потребно 
Остварено 

Обавезни (1) 
М10+М20+М31+М32+М33+М41

+М42+М51+М80+М90+M100 40 80.82 

Обавезни (2)
* М21+М22+М23+М81-85+ 

М90-96+М101-103+М108 22 57.82 

    
Виши научни 

сарадник Укупно 50 87.62 

        *Напомена:  
      М10+М20+М31+М32+М33+М41+М42+М51+М80+М90+М100 = 80.82 (потребно 40)  
      М21+М22+М23+М81-85+М90-96+М101-103+М108 = 57.82 (потребно 22)  
      Укупан број бодова за радове категорије М21, М22, М23 је 45.82 што је више од потребних   
      11 бодова.  
      Укупан број бодова за категорије М81–85, М90–96, М101–103+М108 је 12 што је више од   
      потребних 5 бодова.             
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8. ЗАКЉУЧАК СА ПРЕДЛОГОМ КОМИСИЈЕ 
 
Разматрајући целокупну активност кандидаткиње др Александре Скнепнек, Комисија 

закључује да је њен научни рад значајно допринео унапређењу области биотехничких наука са 

акцентом на технолошку микробиологију. Највећи допринос истраживања кандидаткиње 

огледа се у производњи бактеријске целулозе у циљу добијања нових функционалних 

прехрамбених производа и биоразградиве амбалаже, примени медицинских гљива за добијање 

функционалних производа, издвајању биоактивних компоненти из гљива, њиховој 

карактеризацији и потенцијалној примени. У току досадашњег научног рада испољила је 
значајан степен самосталности који се односи како на планирање, тако и на реализацију 

истраживања. У 2024. години Министарство науке, технолошког развоја и иновација сврстало 

ју је међу 20 % изврсних истраживача из области техничко технолошких и биотехничких наука. 

Истраживачки рад др Александре Скнепнек се одликује мултидисциплинарним карактером и 

резултирао је са 45 библиографских јединица. Од последњег избора у звање објавила је и 

саопштила укупно 28 научних радова, од којих је 9 у научним часописима међународног 
значаја (М20), 2 поглавља у књизи међународног значаја (М13), 1 рад у часопису националног 

значаја (М52), 14 радова је саопштено и штампано у целини или изводу на међународним и 

домаћим скуповима (М30 и М60), одржала је једно предавање по позиву на међународном 

скупу, објавила је 2 техничка решења (М82) и као гостујући уредник уређивала је једну тему у 

истакнутом међународном часопису. Рад који је проистеко из докторске дисертације је 2021. 

године добио две награде. Укупан збир импакт фактора часописа категорије М23-М21а у 

којима је др Aлександра Скнепнек објавила радове као аутор или коаутор је IF=54.382, после 

избора у звање научни сарадник  IF=45.519.  
 

Осим испуњених квантитативних услова, кандидаткиња испуњава и квалитaтивне 
услове. Радови кандидаткиње цитирани су 196 пута без аутоцитата. Према бази података 

Scopus, др Александра Скнепнек је први аутор на 22% публикованих радова, а вредност 

Хиршовог индекса износи 8. Др Александра Скнепнек је свој научни допринос остварила и 

кроз развој младих научних кадрова учешћем у извођењу вежби из неколико предмета на 

основним академским студијама на Одсеку за прехрамбену технологију, на Катедри за 
технолошку микробиологију Пољопривредног факултета у Београду, у реализацији докторских 

дисертација и завршних радова на истом факултету, излагањима на међународним научним 
конференцијама, активношћу у научно стручним друштвима и рецензирањем научних радова у 

часописима на SCI листи.  
 
У досадашњем раду била је учесник једног националног пројекта Министарства за 

просвету, науку и технолошки развој Републике Србије, као и пројекта Фонда за науку 

(програм ИДЕЈЕ), у оквиру ког је била руководилац пројектним задатком. Кандидаткиња је 

такође била учесник два међународна пројекта, на једном је била руководилац пројектним 

тимом и задатком. Током реализације пројеката остварила је запажену сарадњу са другим 

институтицјама у земљи. Приказани резултати научног рада кандидаткиње указују на то да се 
ради о самосталном и афирмисаном научном раднику.  

Оцењујући целокупни научно-истраживачки рад и постигнуте резултате, Комисија је 
јединствена у мишљењу да су испуњени сви услови за избор др Александре Скнепнек у звање 

виши научни сарадник. Своје мишљење Комисија базира на квалитативним и квантитативним 
показатељима научно-истраживачке делатности кандидаткиње приказаних у овом Извештају.  
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Прилог 23: Библиографија цитиранох радова, извештај Универзитетске библиотеке 

„Светозар Марковић“ 
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Прилог 3  

Саопштени и објављени радови др Александре Скнепнек 

Саопштени и објављени радови до избора у звање Научни сарадник 

 

Радови објављени у научним часописима међународног значаја (М20) 
 

Рад у међународном часопису изузетних вредности (М21а=10) 
1. Duvnjak, D., Pantić, M., Pavlović, V., Nedović, V., Lević, S., Matijašević, D.,  

Sknepnek, A., Nikšić, M., Advances in batch culture fermented Coriolus versicolor 
medicinal mushroom for the production of antibacterial compounds, Innovative Food 
Science & Emerging Technologies, 2016, 34, 1-8.  
https://doi.org/10.1016/j.ifset.2015.12.028 

 

Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

1. Matijašević, D., Pantić, M., Rašković, B., Pavlović, V., Duvnjak, D., Sknepnek, A., 
Nikšić, M., The antibacterial activity of Coriolus versicolor methanol extract and its 
effect on ultrastructural changes of Staphylococcus aureus and Salmonella Enteritidis, 
Frontiers in Microbiology, 2016, 7:1226.  
doi:10.3389/fmicb.2016.01226,  
 
 

Радови у међународном часопису (М23=3) 

 
1. Sknepnek, A., Pantić, M., Matijašević, D., Miletić, D., Lević, S., Nedović, V., Niksic, 

M., Novel Ganoderma lucidum-based beverage with antibacterial and antioxidant 
effects, International journal of medicinal mushrooms, 2018, 20 (3), 243-258. 
doi: 10.1615/IntJMedMushrooms.2018025833 

 
 

2. Savić, M., Anđelković, I., Duvnjak, D., Matijašević, D., Avramović, A., Pešic-Mikulec, 
D., Nikšić, M.,The fungistatic activity of organic selenium and its application to the 

production of cultivated mushrooms Agaricus bisporus and Pleurotus spp., Archives of 
biological sciences, 2012, 64, 1455–1463.  
doi:10.2298/ABS1204455S 
 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416000047
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416000047
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416000047
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416000047
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416000047
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416000047
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416000047
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416000047
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416000047
http://www.sciencedirect.com/science/journal/14668564
http://www.sciencedirect.com/science/journal/14668564
https://doi.org/10.1016/j.ifset.2015.12.028


 
 
 
 
Зборници међународних научних скупова (М30) 

Саопштење са међународног скупа штампано у целини (М33=1) 

1. Pantić, M., Matijašević, D., Miletić, D., Sknepnek, A., Nikšić, M. (2018). Biološki 
potencijal odabranih vrsta makromiceta obogaćenih selenom, XII kongres mikrobiologa 
Srbije sa međunarodnim učešćem, Mikromed regio, 10-12.5.2018, Beograd, Srbija, 
p. 150-152. 
ISBN 978-86-914897-5-5 
 

2. Pantić, M., Duvnjak, D., Matijašević, D., Sknepnek, A., Słowiński, T., Turlo, J., Nikšić, 
M. (2016). Biological potential of polysaccharide extracts obtained from commercially 
grown oyster mushroom strain, III International Congress Food Technology, Quality and 
Safety (FoodTech 2016), 25-27 October, Novi Sad, Serbia. Proceedings, p. 229-233. 
ISBN 9788679940506 

 

Саопштење са међународног скупа штампано у изводу (М34=0.5) 

1. Miletić, D., Pantić, M., Lević, S., Matijašević, D., Sknepnek, A., Pavlović, V., Nedović, 
V., Nikšić, M. (2018). Mushrooms As Food And Supplements - Batch Culture 
Fermentation Of Coriolus Versicolor As A Promising Process For Antibacterial 
Compounds Production. Book of Abstract, 2nd B-fost 2018 Congress (PP- Online). 15-17 
October Yerevan, Armenia.  
 

2. Sknepnek, A., Pantić, M., Matijašević, D., Miletić, D., Lević, S., Nedović, V., Nikšić, 

M. (2018). Zdravstveni efekti novog kombuha napitka od gljive Ganoderma lucidum, 
Drugi naučno-stručni Simpozijum sa medjunarodnim učešćem „Pivo, pivarske sirovine i 
oprema“, 27-30. avgust 2018, Zrenjanin, str. 60-61. 
ISBN 978-86-80050-16-4 
 

3. Sknepnek, A., Pantić, M., Matijašević, D., Miletić, D., Lević, S., Nedović, V., Nikšić, 

M. (2017). Antimicrobial and antioxidant properties of novel Ganoderma lucidum 
beverage fermented by kombucha, The 9th International Medicinal Mushrooms 
Conference, 24-28 September 2017, Palermo, Italy, Book of Abstract, pp.182-183,  
ISBN 978-88-97559-29-0 
 

https://www.cabdirect.org/cabdirect/search/?q=bn%3a%229788679940506%22


4. Pantić, M., Duvnjak, D., Matijašević, D., Sknepnek, A., Nikšić, M. (2016). 

Basidiomycetes as a potential selenium supplements, 13th Congress of Nutrition: Food 
and Nutrition – A Roadmap to Better Health, 26-28 October, Belgrade (Serbia), Book of 
Abstracts, p.239-240.  
ISBN 978-86-7834-247-9 
 

5. Pantić, M., Duvnjak, D., Matijašević, D., Sknepnek, A., Słowiński, T., Turlo, J., Nikšić, 
M. (2016). Biological potential of polysaccharide extracts obtained from commercially 
grown oyster mushroom strain, III International Congress Food Technology, Quality and 
Safety (FoodTech 2016), 25-27 October, Novi Sad, Serbia, Book of Abstracts, p. 28 
ISBN 978-86-7996-049-0  
 

6. Pantić, M., Matijašević, D., Duvnjak, D., Sknepnek, A., Despotović, S., Lević, S., 
Nedović, V., Nikšić, M. (2016). Antibacterial activity of extracts obtained from industrial 
grown Pleurotus ostreatus mushroom. Abstract book, EU Project Collaborations 
(AREA): State-of-the-art technologies: challenge for the research in Agricultural and 
Food Sciences (p. 94). 18-20. april, Belgrade, Serbia. 

7. Matijašević, D., Pantić, M., Sknepnek, A., Duvnjak, D., Nikšić, M. (2016). Antibacterial 

activity of methanol extract obtained from Coriolus versicolor medicinal mushroom, 
1st Black Sea Association of Food Science and Technology Congress, B-FoST, 22-24 
September, Ohrid, Macedonia, Book of Abstracts, p.43-44. 
ISBN 978-608-4565-09-3 
 

8. Savic, M., Duvnjak, D., Avramovic, A., Matijasevic, D., Andjelkovic, I., Stankovic, D., 
Despotovic, S., Niksic, M. (2014). Oyster mushroom as selenium treasure, 7th Central 
European Conres of Food (CeFood), 21-24 May 2014, Ohrid, Macedonia, Book of 
Abstracts, str.206.  
ISBN 978-608-4565-05-5. 
 
 
Предавање по позиву на скуповима националног значаја (М60) 

Саопштење са скупа националног значаја штампано у изводу (М64=0.2) 

1. Avramović, A., Savić, M., Matijašević, D., Duvnjak, D., Nikšić, M. (2013). Uticaj gljive 
Ganoderma lucidum na tok kombuha fermentacije. IX Kongres mikrobiologa Srbije, 30 
maj – 01 jun, Beograd, Srbija, 2013, Knjiga apstrakata na CD-ROM. 
ISBN: 978-86-914897-1-7. 
 

2. Savić, M., Despotović, S., Duvnjak, D., Avramović, A., Andjelković, I., Stanković, D., 
Nikšić, M. (2013). Sadržaj glukana i polifenola u vrelim alkalnim ekstraktima 



polisaharida dobijenih iz jestive gljive Pleurotus djamor obogaćene selenom. IX Kongres 
mikrobiologa Srbije, 30 – 01 jun, Beograd, Srbija, 2013, Knjiga apstrakata (Elektronski 
izvor). 
ISBN 978-86-914897-1-7. 
 

 

Одбрањена докторска дисертација (М70=6) 

Sknepnek, A. (2019). Karakteristike čajne gljive – kombuhe, fermentisane u prisustvu 
ekstrakata odabranih vrsta medicinskih gljiva, Poljoprivredni fakultet, Univerzitet u 
Beogradu. 
UDK: 582.282.23:579.67(043.3) 

 
 

 

Саопштени и објављени радови након избора у звање Научни сарадник  
 
Монографије, монографске студије, тематски зборници,лексикографске и 

картографске публикације међународног значаја (М10) 

Монографска студија/поглавље у књизи М11 или рад у тематском зборнику водећег 

међународног значаја (М13=7) 

1. Matijašević, D., & Sknepnek, A. (2024). Development and Emergence of Ganoderma-
Based Industry [Taylor&Francis]. Ganoderma. eBook ISBN: 9781003490258. 
https://doi.org/10.1201/9781003490258-10 
 

2. Sknepnek, A., & Miletić, D. (2022). Application of Mushrooms in Beverages. In S. K. 
Deshmukh, K. R. Sridhar, & S. M. Badalyan (Eds.), Fungal Biotechnology Prospects and 
Avenues (1st ed.). (pp. 280–309). CRC Press, eBook ISBN: 9781003248316. 

 

Радови објављени у научним часописима 
међународног значаја; научна критика; уређивање часописа (М20) 
 
Рад у међународном часопису изузетних вредности (М21а=10) 
 

1. Sknepnek, A., Tomić, S., Miletić, D., Lević, S., Čolić, M., Nedović, V., & Nikšić, M. 
(2021). Fermentation characteristics of novel Coriolus versicolor and Lentinus edodes 

https://doi.org/10.1201/9781003490258-10


kombucha beverages and immunomodulatory potential of their polysaccharide extracts. 
Food Chemistry, 342, 128344. 
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344 

 
 
Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

1. Mrkonjić, Ž., Kaplan, M., Milošević, S., Božović, D., Sknepnek, A., Miletić, D., 

Lazarević Mrkonjić, I., Rakić, D., Zeković, Z., & Pavlić, B. (2024). Green Extraction 
Approach for Isolation of Bioactive Compounds in Wild Thyme (Thymus serpyllum L.) 
Herbal Dust—Chemical Profile, Antioxidant and Antimicrobial Activity and Comparison 
with Conventional Techniques [MDPI]. Plants, 13(6), 897–897. 
https://doi.org/10.3390/plants13060897  

2. Sknepnek, A., Filipović, S., Pavlović, V. B., Mirković, N., Miletić, D., Gržetić, J., & 

Mirković, M. (2024). Effects of Synthesis Parameters on Structure and Antimicrobial 
Properties of Bacterial Cellulose/Hydroxyapatite/TiO2 Polymer–Ceramic Composite 
Material. Polymers, 16(4), 470–470. https://doi.org/10.3390/polym16040470 

3. Janićijević, A., Filipović, S., Sknepnek, A., Salević-Jelić, A., Jančić-Heinemann, R., 
Petrović, M., Petronijević, I., Stamenović, M., Živković, P., Potkonjak, N., & Pavlović, 

V. B. (2024). Structural, Mechanical, and Barrier Properties of the Polyvinylidene 
Fluoride-Bacterial Nanocellulose-Based Hybrid Composite [MDPI]. Polymers, 16(8), 
1033–1033. https://doi.org/10.3390/polym16081033 

4. Janićijević, A., Filipović, S., Sknepnek, A., Vlahović, B., Đorđević, N., Kovacević, D., 
Mirković, M., Petronijević, I., Zivković, P., Rogan, J., & Pavlović, V. B. (2023). 

Dielectric and Structural Properties of the Hybrid Material Polyvinylidene Fluoride-
Bacterial Nanocellulose-Based Composite. Polymers, 15(20), 4080–4080. 
https://doi.org/10.3390/polym15204080 

5. Pavlić, B., Aćimović, M., Sknepnek, A., Miletić, D., Mrkonjić, Ž., Kljakić, A.C., 

Jerković, J., Mišan, A., Pojić, M., Stupar, A., Zeković, Z. and Teslić, N. (2023). 
Sustainable raw materials for efficient valorization and recovery of bioactive compounds. 
Industrial Crops and Products, 193, 116167. 
https://doi.org/10.1016/j.indcrop.2022.116167 

6. Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Sknepnek, A., Szczepańska, A., Klimaszewska, E., 
Malinowska, E., Lević, S., Nedović, V., and Nikšić M. (2021). Production of bioactive 
selenium enriched crude exopolysaccharides via selenourea and sodium selenite 
bioconversion using Trametes versicolor. Food Bioscience, 42, 101046. 
https://doi.org/10.1016/j.fbio.2021.101046 

 
Рад у међународном часопису (М23=3) 
 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344
https://doi.org/10.3390/plants13060897
https://doi.org/10.3390/polym16040470
https://doi.org/10.3390/polym16081033
https://doi.org/10.3390/polym15204080


1. Miletić, D., Pantić, M., Sknepnek, A., Vasiljević, I., Lazović, M., & Nikšić, M. (2020). 

Influence of selenium yeast on the growth, selenium uptake and mineral composition of 
Coriolus versicolor mushroom. Journal of Basic Microbiology, 60(4), 331–340. 
https://doi.org/10.1002/jobm.201900520 

2. Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Sknepnek, A., Szczepańska, A., Lević, S., Nedović 
V., and Nikšić, M. (2020). Turkey Tail Medicinal Mushroom, Trametes versicolor 
(Agaricomycetes), Crude Exopolysaccharides with Antioxidative Activity. International 
Journal of Medicinal Mushrooms, 22(9), 885–895.  
https://doi.org/10.1615/intjmedmushrooms.2020035877 
 

Уређивање истакнутог међународног научног часописа (гост уредник) или 

публикације са монографским делима категорије М14 (М28б)=2.5 
 

1. Sknepnek, Aleksandra, Cvetanović Kljakić, Aleksandra, Miletić, Dunja (2024). 
Bioactive Compounds from Medicinal Mushrooms and Plants - Extraction and Potential 
Application in Foods. Frontiers in Nutrition.  
https://www.frontiersin.org/research-topics/62744/bioactive-compounds-from-medicinal-
mushrooms-and-plants---extraction-and-potential-application-in-foods 
 

 
Зборници међународних научних скупова (М30) 
 
Предавање по позиву са међународног скупа штампано у изводу (М32=1.5) 
 

1. Sknepnek, A., Filipović, S., Mašković, P., Mirković, M., Miletić, D., Nikšić, M., 

Pavlović, B.V. (2021). Effects of synthesis parameters on structure and properties of the 

ceramic/polymer films based on bacterial cellulose, International Conference of 
Experimental and Numerical Investigations and New Technologies“ CNN TECH 2021, 
29 June – 02 July 2021, Zlatibor, Serbia, In book of abstracts, ISBN: 978-86-6060-077-8, 
p. 78. (Прилог 15) 

 
Саопштење са међународног скупа штампано у изводу (М34=0.5) 
 

1. Sknepnek 
А., Miletić D., Matijašević D., Lević S., Nedović V., Nikšić M. & Pantić M. 

(2024). Chemical Composition, Antimicrobial Efficacy, and Sensory Characteristics of 
Kombucha Beverages from Lentinus edodes and Coriolus versicolor medicinal 
mushrooms. “The 12th International medicinal mushroom conference”, Bari, Italy, 24th-
27th of September 2024, In book of abstracts, ISBN: 978-88-997559-82-5, pp. 190-191 

2. Miletić, D., Mirković, M., Filipović, S., Pantić, M., Pavlović, B.V., Sknepnek, A. 
(2024). Biological synthesis of selenium enriched cellulose films for food and cosmetic 

https://doi.org/10.1002/jobm.201900520
https://doi.org/10.1615/intjmedmushrooms.2020035877
https://enauka.gov.rs/browse?type=author&authority=rp10017&authority_lang=en_US
https://enauka.gov.rs/browse?type=author&authority=rp11767&authority_lang=en_US
https://enauka.gov.rs/browse?type=author&authority=rp23151&authority_lang=en_US
https://www.frontiersin.org/research-topics/62744/bioactive-compounds-from-medicinal-mushrooms-and-plants---extraction-and-potential-application-in-foods
https://www.frontiersin.org/research-topics/62744/bioactive-compounds-from-medicinal-mushrooms-and-plants---extraction-and-potential-application-in-foods


industra application, 5th International Congress “Food Technology, Quality and Safety – 
FoodTech 2024”, 16-18 October 2024, Novi Sad, Serbia, In book of abstracts, ISBN: 
978-86-7994-063-6, p. 16. 

3. Mirković, M., Sknepnek, A., Popović S., Pantić, J., Miletić, D., Pavlović, V.B., 

Kalijadis, A. (2024). Structural and antimicrobial properties of nano-hydroxyapatite/Bio 
cellulose composite material. 5th International Congress “Food Technology, Quality and 
Safety – FoodTech 2024”, 16-18 October 2024, Novi Sad, Serbia, In book of abstracts, 
ISBN: 978-86-7994-063-6, p. 300. 

4. Sknepnek A., Miletić D., Jović S., Mitrović D., Veljović M., Mirković M., Petrović A. 

(2023) Wine produced from Serbian autochthonous Prokupac Variety enriched with 
selenium. VIII International Congress „Engineering, Environment and Materials in 

Process Industry”, 20-23 March 2023, Jahorina, Bosnia and Herzegovina, Book of 
Abstract, ISBN: 978-99955-81-44-2, p.76. 

5. Pantić, M., Miletić, D., Matijašević,   D.,   Sknepnek, A., Nikšić, M. (2022). Potential 
application of selenium-enriched mushrooms  in the food and pharmaceutical industry. 
Electronic Abstract Book (pp.139-140). 11th International Medicinal Mushroom 
Conference (IMMC11), 27-30th September, Belgrade, Serbia. 30th  September, 
Belgrade, Serbia.  

6. Sknepnek А., Miletić D., Mrkonjić Z., Zeković Z, Nedović V., Pavlić B. (2022). 
Antimicrobial activity of subcritical extracts from wild tyme (Tymus serpyllum L.) by-
products. Book of abstracts (p.170). 2nd International Conference on Advanced 
Production and Processing (ICAPP 2022), 20th-22nd October 2022, Novi Sad, Serbia. 

7. Miletić, D., Sknepnek, A., Milićević, N., Pantić, M., Sakač, M., Šarić, B., Nikšić, M. 

(2021). Development of mushroom-based cereal flours with improved nutritional and 
antioxidative properties, UniFood Conference - online, 24-25th September, University of 
Belgrade, Serbia, Book of Abstracts, ISBN: 978-86-7522-066-4, p.41. 

 

Радови у часописима националног значаја (М50) 

Рад у истакнутом националном часопису (М52=1.5) 

1. Janićijević, A., Sknepnek, A., Mirković, M., Pavlović, V., & Filipović, S. (2021). 

Optimizacija parametara sinteze nanokompozita na bazi bakterijske nanoceluloze/Fe3O4 
[Beograd : Savez inženjera i tehničara Srbije]. Tehnika, 76(3), 273–278. 
https://doi.org/10.5937/tehnika2103273J 
 
 

Предавања по позиву на скуповима националног значаја (М60) 

Саопштење са скупа националног значаја штампано у целини (М63=0.5) 

https://doi.org/10.5937/tehnika2103273J


1. Janićijević, A., Filipović, S., Sknepnek, A., Pavlović, V. B., Živković, P.,  Kovačevič, 
D., Đorđević, N., Mirković M. (2021). Sinteza I struktura bakterijske celuloze primenom 

bakterija sirćetnog vrenja. XXVI savetovanje o biotehnologiji sa međunarodnim 

učešćem- Zbornik radova, Čačak, 12 - 13. mart 2021. godine ISBN 978-86-87611-80-1, 
pp. 281-288. 

2. Janićijević, A., Pavlović, V. B.,  Sknepnek, A., Kovačevič, D., Đorđević, N., Živković, 
P.,  Filipović, S. (2021). Sinteza i optimizacija uslova sinteze bakterijske nanoceluloze. 

Šesti naučno-stručni skup Politehnika- sa međunarodnim učešćem-zbornik radova, 
Beograd 10.12.2021. godine. ISBN 978-86-7498-087-3, pp. 979-983 
 

Саопштење са скупа националног значаја штампано у изводу (М64=0.2) 

1. Sknepnek A., Filipović S., Pavlović V.B., Mirković N., Miletić D., Pantić M., Mirković 

M. (2024).Acetic acid bacteria-derived bacterial nanocellulose: sustainable synthesis and 
antimicrobial potential development. From Biotechnology to Human and Planetary 
Health: XIII Congress of Microbiologists of Serbia - Mikromed regio 5 : Mona Plaza 
Hotel Belgrade, Serbia - 4th-6th of April, 2024 : book of abstracts, ISBN: 978-86-7078-
178-8, p.33 

2. Janićijević, A., Sknepnek, A., Đorđević, N., Živković, P., Petrović, M., Filipović, S. 

(2023). Influence of BaTiO3 Filler on Tensile Strength of Complex Multifunctional 
Systems Based on Polyvinylidene Fluoride and Bacterial Nanocellulose. Program and the 
Book of abstracts/Serbian Ceramic Society Conference Advanced Ceramics and 
Application XI: New Frontiers in Multifunctional Material Science and Processing, 
Serbia, Belgrade, 18-20. September 2023. ISBN: 978-86-905714-0-6, pp. 86-87 

3. Pantić, М., Miletić, D., Matijašević, D., Sknepnek, A., Nikšić, M. (2021). Selenium-
enriched mushrooms as food additives and dietary supplements. Book of Abstracts 
(p.71). 14th international Congress of Nutrition (CONU2021), 8th-10th November, 
Belgrade, Serbia.ISBN:-978-86-909633-5-5,  p.71 

4. Janićijević,A.,  Pavlović,  V. B., Sknepnek, A., Mirković, M., Kovačevič, D., Đorđević, 

N.,  Filipović S. (2021). Effect of prolonged precipitation on morphology and crystal 
struture of the bacterial nanocelulose/Fe3O4 composite. Program and the Book of 
abstracts/Serbian Ceramic Society Conference Advanced Ceramics and Application IX: 
New Frontiers in Multifunctional Material Science and Processing, Serbia, Belgrade, 20-
21. September 2021. ISBN: 978-86-915627-8-6, pp. 55-56 

 

 

Техничка решења (М80)  
 
Ново техничко решење примењено у Републици Србији (M82=6)  
 



1. Miletić D., Sknepnek A., Hadnađev M., Dapčević Hadnađev T., Pantić M., Nedović V., 

Lević S. Novi pekarski proizvod – hleb obogaćen selenom dobijen dodatkom selenom 
obogaćene biomase Coriolus versicolor gljive. 16. редовна седница Матичног научног 

одбора за биотехнологију и пољопривреду Министарства просвете, науке и 

технолошког развоја Републике Србије одржана 25.4. 2023. године (Прилог 5а).  
 

2. Miletć D., Karličić V., Lević S., Nedović V., Sknepnek A., Jovičić – Petrović J., 
Raičević V. Нови технолошки поступак добијања биофортификатора на бази 

Trichoderma spp. обогаћене селеном за примену у одрживој пољопривреди 17. 
редовна седница Матичног научног одбора за биотехнологију и пољопривреду 

Министарства просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије одржана 

30. 5. 2023. године; (Прилог 5б). 
 

Изведебна дела, награде, студије, изложбе од националног значаја (М100) 

Награда на конкурсу у Републици (М109=2.5) 

1. Награда Универзитета у Београду, Задужбине Ђоке Влајковића, за најбољи научни 
рад младих научних радника Универзитета у Београду, 2021. године. (Прилог11) 
 

2. Годишња награда Пољопривредног факултета Универзитета у Београду за најбољи 
научно-истраживачки рад у 2021. години у области наука о храни (Прилог 12) 
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