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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 300/9 од 29.06.2023. 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 Немања Станисављевић, виши научни сарадник, Универзитет у Београду - Институт за 

молекуларну генетику и генетичко инжењерство, 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 Дуње Милетић, научног сарадника, Комисија подноси следећи 

 

 

И З В Е Ш Т А Ј 

 
 

1. БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ 

 

Дуња Милетић (рођена Дувњак) рођена је 08.08.1986. године у Панчеву, Република 

Србија. Основну школу завршила је у Старчеву (општина Панчево), а гимназију „Урош Предић 

“, природно-математички смер у Панчеву. Смер Прехрамбена технологија, група - Технологија 

биљих производа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду уписала је 2005/06. 

године, на ком је дипломирала 2010. године са просечном оценом у току студија 9.06 (девет нула 

шест). Дипломски рад "Ризици од појаве микотоксина у храни", одбранила је оценом 10 (десет). 

На докторске академске студије на истом факултету уписана је 2010. године, смер Прехрамбена 

технологија, ужа област истраживања Технолошка микробиологија. Докторску дисертацију под 

насловом „Акумулација селена у субмерзно и индустријски гајеној гљиви Coriolus versicolor 

“одбранила је 10.07.2017. године пред комисијом у саставу: др Миомир Никшић, редовни 

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

професор, Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет; др Љубинко Јовановић, редовни 

професор, Универзитет Едуконс, Факултет еколошке пољопривреде; др Милена Пантић, доцент, 

Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет; др Стева Левић, доцент, Универзитет у 
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Београду, Пољопривредни факултет; др Анита Клаус, ванредни професор, Универзитет у 

Београду, Пољопривредни факултет; чиме је стекла научни назив доктор наука – технолошко 

инжењерство (прилог 1). 

У периоду између 2011. и 2015. године, била је ангажована као стипендиста-докторант 

на Катедри за технолошку микробиологију на националном пројекту Министарства просвете, 

науке и технолошког развоја у оквиру интегралних и интердисциплинарних истраживања под 

називом: „Развој нових инкапсулационих и ензимских технологија за производњу 

биокатализатора и биолошки активних компонената хране у циљу повећања њене 

конкурентности квалитета и безбедности“ – ИИИ 46010. У периоду између 2015. и 2019. године 

је на истом пројекту ангажована као истраживач сарадник. Ангажовање је сукцесивно 

продужавано и након 2019. године у оквиру ангажмана према Уговорима о реализацији и 

финансирању научноистраживачког рада између Пољопривредног факултета у Београду и 

Министарства просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије (евиденциони бројеви 

уговора: 451-03-68/2020-14/200116; 451-03-9/2021-14/200116; 451-03-68/2022-14/200116 и 451- 

03-47/2023-01/200116). 

Била је 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. 

Добитник је стипендије за младе научнике 2016. године (Fems Research Fellowship; број 

гранта FEMS-RG-2015-0079) у оквиру које је провела три месеца на научном усавршавању на 

Фармацеутском факултету, Медицинског Универзитета у Варшави, на Катедри за синтезу лекова 

и фармацеутску биотехнологију. 

У периоду између 2015. и 2021. године, као студент демонстратор је учествовала у 

извођењу вежби на основним и мастер студијама на Катедри за технолошку микробиологију из 

предмета: Општа микробиологија, Микробиологија хране, Микробиологија биљних производа, 

Гљиварство, Методе у микробиологији хране, Микробиологија, Микробиолошке методе анализе 

хране, Пробиотици и пребиотици. 

Учествовала је у једној комисији за оцену и једној комисији за одбрану докторске 

дисертације 2021. године. 

Од 2022. године ангажована је на текућем 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. 

Дугогодишњи је члан Удружења микробиолога Србије. 

Добитник је награде Фонда за младе таленте града Панчева за најбоље студенте завршних 

година, 2008 године. 

Oдлуком Комисије за стицање научних звања Министарства просвете, науке и 

технолошког развоја (број: 666-01-00001/316 од 27.03.2019 године; поступак покренут на 

седници Научног већа Научног института за прехрамбене технологије у Новом Саду 03.04.2018. 

године, предлог бр. 3-6-2/27/2/3-2/3-1) изабрана је у научно звање Научни сарадник у области 

Биотехничких наука – прехрамбено инжењерство (прилог 2). 

Од последњег избора објавила је и саопштила укупно 17 научних радова, од којих су 8 

објављена у међународним часописима а 9 је саопштено и штампано у целини или изводу на 

међународним и домаћим скуповима. Аутор је једног поглавља у књизи М11 и два техничка 

решења. 
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2. БИБЛИОГРАФИЈА 

 

Категоризација радова објављених у часописима међународног значаја извршена је на 

основу КОБСОН листе (прилог 3). 

 

А. РАДОВИ ОБЈАВЉЕНИ 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. (2016). Advances in batch culture fermented Coriolus versicolor medicinal mushroom for the 

production of antibacterial compounds. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 34, 1–8.(IF 

=3.273, ISSN 1466-8564, KoBSON, Food Science & Technology, 10/122, 2014). 

doi.org/10.1016/j.ifset.2015.12.028 

 

Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

 
2. Matijašević, D., Pantić, M., Rašković, B., Pavlović, V., Duvnjak, 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 in 

Microbiology, 7(1226). (IF = 4,076, ISSN 1664-302X, KoBSON, Microbiology, 26/125, 2016). 

doi.org/10.3389/fmicb.2016.01226 

 
Рад у међународном часопису (М23=3) 

3. Savic, M., Anedjelkovic, I., Duvnjak, D., Matijasevic, D., Avramovic, A., Niksic, M. (2012). The 

fungistatic activity of organic selenium and its application to the production of cultivated mushrooms 

Agaricus bisporus and Pleurotus spp. Archives of Biological Sciences, 64(4), 1455–1463. (IF = 0,791, 

ISSN 1821–4339 (online), KoBSON, Biology, 60/82, 2012). doi.org/10.2298/abs1204455s 

4.Sknepnek, A., Pantić, M., Matijašević, D., Miletić, D., Lević, S., Nedović, V., Niksic, M. (2018). 

Novel Kombucha Beverage from Lingzhi or Reishi Medicinal Mushroom, Ganoderma lucidum, with 

Antibacterial and Antioxidant Effects. International Journal of Medicinal Mushrooms, 20(3), 243–258. 

(IF = 1,423, ISSN 1521-9437, KoBSON, Mycology, 25/29, 2018). 

doi.org/10.1615/intjmedmushrooms.2018025833 

 

 
 

Зборници међународних научних скупова (М30) 

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

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 

https://doi.org/10.1016/j.ifset.2015.12.028
https://doi.org/10.3389/fmicb.2016.01226
https://doi.org/10.2298/abs1204455s
https://doi.org/10.1615/intjmedmushrooms.2018025833
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strain. III International Congress „Food Technology, Quality and Safety“/Foodtech Congress 2016, 25– 

27 October, Novi Sad, Serbia, Proceedings, pp. 229–233. ISBN: 9788679940506. 

https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=RS2019000884 

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

6. Savić, M., Klaus, A., Kozarski, M., Nikšić. M., Duvnjak, D. (2012). Crude water extracts of selenium- 

containing Pleurotus ostreatus with antioxidant activity. 18
th

 Congress of the International Society for 

Mushroom Science (ISMS), 26-30 August, Beijing, China, Book of Abstracts, 154–155. ISBN: 978-7- 

109-16959-3. http://www.isms2012.com/index.html# 

7. Savić, M., Duvnjak, D., Avramović, A., Matijašević, D., Andjelković, I., Stanković, D., Despotović, 

S., Nikšić, M., (2014). Oyster mushroom as selenium treasure. 7
th

 Central European Congress of Food, 

II International Congress “Food Technology, Quality and Safety”, 21–24 May, Ohrid, Macedonia, Book 

of Abstracts, 206. ISBN: 978-608-4565-05-5 

8. 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. EU Project Collaborations (AREA): State-of-the-art technologies: challenge for the research 

in Agricultural and Food Sciences, 18–20 April, Belgrade, Serbia, Book of Abstracts, 94. ISBN 978- 

86-7834-247-9 

9. Matijašević, D., Milena Pantić, Sknepnek, A., Duvnjak, D., Nikšić, M. (2016). Antibacterial activity 

of methanol extract obtained from Coriolus versicolor medicinal mushroom. 1
st
 Black Sea Association 

of Food Science and Technology Congress, B-FoST, 22–24 September, Ohrid, Macedonia, Book of 

Abstracts, 43–44.ISBN 978-608-4565-09-3 

10. Pantić, M., Duvnjak, D., Matijašević, D., Sknepnek, A., Nikšić, M., (2016). Basidiomycetes as a 

potential selenium supplements. 13
th

 congress of nutrition, Food and Nutrition - A Roadmap to Better 

Health, 26-28 October, Belgrade, Serbia, Book of Abstracts, 239–240. ISBN 978-86-909633-3-1 

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, 28–28.    ISSN:ISBN 978-86-7996-049-0. 

http://foodtech.uns.ac.rs/uploads/images/docs/Food_Kongres_NO_ISP.pdf 

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

(2017). Antimicrobial and antioxidant properties of novel Ganoderma lucidum beverage fermented by 

Kombucha. 9
th

 International medicinal mushroom conference, 24–28 September, Palermo, Italy, Book 

of Abstracts, 182. ISBN:978-88-97559-29-0 

Предавање по позиву на скуповима националног значаја (М60) 

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

13. 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 djamor обогаћене селеном. IX Конгрес 

микробиолога Србије, 30 – 01 јун, Београд, Србија, Књига апстраката (Електронски извор). ISBN: 

978-86-914897-1-7. http://www.chem.bg.ac.rs/~p43004/ref/2013/2013-mikromed-bkekez.pdf. 

14. Аврамовић, А., Савић, М., Матијашевић, Д., Дувњак, Д., Никшић, М. (2013). Утицај гљиве 

Ganoderma lucidum на ток комбуха ферментације. IX Конгрес микробиолога Србије, 30 – 01 јун, 

https://www.cabdirect.org/cabdirect/search/?q=bn%3a%229788679940506%22
https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=RS2019000884
http://www.isms2012.com/index.html
http://foodtech.uns.ac.rs/uploads/images/docs/Food_Kongres_NO_ISP.pdf
http://www.chem.bg.ac.rs/~p43004/ref/2013/2013-mikromed-bkekez.pdf
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Београд, Србија, Књига апстраката (Електронски извор). ISBN: 978-86-914897-1-7. 

http://www.chem.bg.ac.rs/~p43004/ref/2013/2013-mikromed-bkekez.pdf. 

15. Дувњак, Д., Пантић, М., Матијашевић, Д., Јовановић, Љ., Васиљевић, И., Лазовић, М., 

Никшић, М. (2015). Антибактеријска активност метанолног екстракта гљиве Coriolus versicolor 

обогаћене органским и неорганским извором селена. X Конгрес микробиолога Србије, 16 – 18 

април, Београд, Србија, Зборник радова, 200–201. ISBN: 978-86-914897-2-4. 

https://www.ariaconference.com/wp-content/uploads/2015/01/program_mikromed_2015.pdf 

 
Магистарске и докторске тезе (М70) 

Одбрањена докторска дисертација (М71=6) 

16. Дувњак, Д. (2017) Акумулација селена у субмерзно и индустријски гајеној гљиви Coriolus 

versicolor, Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет. 

https://nardus.mpn.gov.rs/bitstream/handle/123456789/8586/Disertacija.pdf?sequence=6&isAllowed= 

y UDK: 561.284:543.632.462(043.3) 

 

Б. РАДОВИ ОБЈАВЉЕНИ ПОСЛЕ 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 (M13=7) 

 

1. 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 

https://www.taylorfrancis.com/chapters/edit/10.1201/9781003248316-15/application-mushrooms- 

beverages-aleksandra-sknepnek-dunja-mileti%C4%87 

 
Радови објављени у научним часописима међународног значаја (М20) 

Рад у међународном часопису изузетних вредности (М21а=10) 

2. 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. (IF = 

9,231, ISSN 0308-8146, KoBSON, Food Science & Technology, 8/144, 2016). 

doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344 

3. Salević-Jelić, A., Lević, S., Stojanović, D., Jeremić, S., Miletić, D., Pantić, M., Pavlović, V., 

Ignjatović, I.S., Uskoković, P. Nedović, V. (2023). Biodegradable and active zein-gelatin-based 

electrospun mats and solvent-cast films incorporating sage extract: Formulation and comparative 

characterization. Food Packaging and Shelf Life, 35, 101027. (IF = 8,749, ISSN 2214-2894, KoBSON, 

Food Science & Technology, 10/144, 2021). doi.org/10.1016/j.fpsl.2023.101027 

http://www.chem.bg.ac.rs/~p43004/ref/2013/2013-mikromed-bkekez.pdf
https://www.ariaconference.com/wp-content/uploads/2015/01/program_mikromed_2015.pdf
https://nardus.mpn.gov.rs/bitstream/handle/123456789/8586/Disertacija.pdf?sequence=6&isAllowed=y
https://nardus.mpn.gov.rs/bitstream/handle/123456789/8586/Disertacija.pdf?sequence=6&isAllowed=y
https://www.taylorfrancis.com/chapters/edit/10.1201/9781003248316-15/application-mushrooms-beverages-aleksandra-sknepnek-dunja-mileti%C4%87
https://www.taylorfrancis.com/chapters/edit/10.1201/9781003248316-15/application-mushrooms-beverages-aleksandra-sknepnek-dunja-mileti%C4%87
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344
https://doi.org/10.1016/j.fpsl.2023.101027
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Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

 
4. Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Sknepnek, A., Szczepańska, A., Klimaszewska, Eliza 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. (IF = 5,318, ISSN 2212-4292, KoBSON, Food Science & Technology, 38/144, 

2021). doi.org/10.1016/j.fbio.2021.101046 

5. 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, p.116167. (IF 

= 6,449, ISSN 0926-6690, KoBSON, Аgricultural Engineering, 2/14, 2021). 

doi.org/10.1016/j.indcrop.2022.116167 

 
Рад у истакнутом међународном часопису (М22=5) 

 

6. Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Pantić, M., Nedović, V., Lević, S., Nikšić, M. (2019). Selenium‐ 

enriched Coriolus versicolor mushroom biomass: potential novel food supplement with improved 

selenium bioavailability. Journal of the Science of Food and Agriculture, 99(11), 5122–5130. (IF = 

2,614, ISSN 0022-5142, KoBSON, Food Science & Technology, 50/139, 2019). 

doi.org/10.1002/jsfa.9756 

7. Stojanova, M., Pantic, M., Klaus, A., Mihajlovic, D., Miletic, D., Sobajic, S., Stojanova, M. T., Niksic, 

M. (2023). Bio soups – new functional dehydrated soups enriched with lyophilised Fuscoporia torulosa 

extracts. International Journal of Food Science & Technology. (IF = 3, 612, ISSN 0950-5423, 

KoBSON, Food Science & Technology, 59/144, 2021). doi.org/10.1111/ijfs.16462 

 
Рад у међународном часопису (М23=3) 

8. 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. (IF = 2,281, ISSN 0233-111X, KoBSON, 

Microbiology, 111/137, 2020). doi.org/10.1002/jobm.201900520 

9. 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. (IF = 1,921, ISSN 1521-9437, KoBSON, Mycology, 24/33, 2020). 

doi.org/10.1615/intjmedmushrooms.2020035877 

Зборници међународних научних скупова (М30) 

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

10. Pantić, M., Matijašević, D, Miletić, D., Sknepnek, A., Nikšić, M. (2018). Biološki potencijal 

odabranih vrsta makromiceta obogaćenih selenom, Knjiga apstrakata, pp. 150-152 XII Kongres 

https://doi.org/10.1016/j.fbio.2021.101046
https://doi.org/10.1016/j.indcrop.2022.116167
https://doi.org/10.1002/jsfa.9756
https://doi.org/10.1111/ijfs.16462
https://doi.org/10.1002/jobm.201900520
https://doi.org/10.1615/intjmedmushrooms.2020035877
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mikrobiologa Srbije sa međunarodnim učešćem, Mikromed 2018 Regio 10-12. Maj, Beograd, Srbija. 

ISBN: 978-86-914897-5-5. 

11. Vunduk, J., Miletić, D., Matijašević, D, Klaus, A., Kozarski, M., Jakovljević, D., Žižak, Ž., Nikšić, 

M. Mushrooms as functional food and dietary supplement – type of extracts and what is the right 

purification level, Taiwan, 17.-19. Dec, 2018. http://napa2018.weebly.com/oral-program.html 

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

12. 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, 76. 

13. 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). 11 th International Medicinal Mushroom Conference (IMMC11), 27-30 th September, 

Belgrade, Serbia. 

file:///C:/Users/Goran/Downloads/IMMC11_ELECTRONIC%20ABSTRACT%20BOOK%20(1).pdf 

14. Sknepnek, A., Miletić, D., Mrkonjić, Ž., 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. 

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

M. Mushrooms as food supplements – batch culture fermentation of Coriolus versicolor as a promising 

process for antibacterial compounds production, Saopštenje sa međunarodnog skupa štampano u izvodu, 

pp. - - -, Yerevan, Armenia, 15. – 17. Oct, 2018. 

16. 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). 

17. 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. http://cnntechno.com 

18. Pantić, М., Miletić, D., Matijašević, D., Sknepnek, A., Nikšić, M. (2021). “Selenium enriched 

mushrooms as food additives and dieatary supplements”, Book of Abstracts, p.71. 14
th

 international 

Congress of Nutrition (CONU2021), 8
th

-10
th

 November, Belgrade, Serbia. ISBN 978-86-909633-5-5. 

 
Техничка решења (M80) 

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

 
19. 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 4а). 

http://napa2018.weebly.com/oral-program.html
http://cnntechno.com/
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20. 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 4б). 

 

3. АНАЛИЗА РАДОВА КОЈИ КАНДИДАТА КВАЛИФИКУЈУ У ПРЕДЛОЖЕНО 

НАУЧНО ЗВАЊЕ 

 

Др Дуња Милетић је започела научно-истраживачки рад на Катедри за технолошку 

микробиологију Пољопривредног факултета Универзитета у Београду. 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 јестивих 

и медицинских гљива без и са селеном, изолацију биолошки активних компоненти, њихову 

карактеризацију и потенцијалну примену у прехрамбеној и фармацеутској индустрији. Радови 

објављени до избора у звање научни сарадник су детаљно анализирани у претходном извештају. 

После избора у звање научни сарадник, научно-истраживачки рад др Дуње Милетић је био врло 

разноврстан и може се систематизовати у следеће тематске целине: 

 

1. Добијање нових прехрамбених производа са јестивим и медицинским гљивама 

2.Изолација, карактеризација и примена биоактивних компоненти из јестивих и 

медицинских гљива 

3. Производња и биолошки потенцијал гљива обогаћених селеном 

4.Биоразградиви филмови као нови амбалажни материјали 

5.Примена лековитог и ароматичног биља у индустрији 

 

3.1. Добијање нових прехрамбених производа са јестивим и медицинским гљивама 

 

Најновији резултати истраживања др Дуње Милетић односе се на могућност примене 

јестивих и медицинских гљива (печурака) за добијање нових прехрамбених производа, са 

функционалним својствима. Кроз поглавље у тематском зборнику водећег међународног 

часописа (рад број 1) дат је преглед хемијског састава печурака, њихова примена у различитим 

процесима производње напитака, као и утицај на сензорне карактеристике и биолошку активност 

ферментисаних напитака. Током процеса ферментације, печурке утичу на метаболизам 

микроорганизама који врше ферементацију, а својом ензимском активношћу елиминишу 

антинутријенте из производа. Наведене тврдње су раније потврђене кроз истраживање под 

бројем 2, објављено у раду међународног значаја изузетних вредности у ком је приказан значај 

коришћења плодоносних тела Coriolus versicolor и Lentinus edodes у добијању новог комбуха 

напитка. Праћена су микробиолошка, физикохемијска и хемијска својства производа, док су 

имунолошка својства комбуха полисахаридног екстракта одређена на PBMC културама. FTIR 

анализа полисахаридних екстраката показала је доминантне полисахариде, уз присуство фенола, 

липида и протеина. C. versicolor комбуха екстракт имао је комплекснији састав полисахарида, 

фенола и флавоноида у поређењу са L. edodes комбуха екстрактом. Ектракти концентрације до 

500 µg/ml били су нетоксични према PBMC, док је имунолошки одговор зависио од њиховог 

хемијског састава. Најбољи резултати односе се на редукцију Th2 цитокина и IL-10 у PBMC 

културама. Резултати указују на то да се нови комбуха производ може сврстати у групу 
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функционалних напитака или нутрацеутика са потенцијалним имуномодулаторним ефектом код 

алергија. 

Доказана је и могућност примене лиофилизованог воденог и етанолног екстракта врсте 

Fuscoporia torulosa у производњи новог функционалног производа – дехидрираних супа без 

вештачких адитива у раду број 7. Овај производ је показао значајну антимикробну и 

антиоксидативну активност у поређењу са конценционално произведеним супама. Биолошки 

потенцијал обогаћених супа био је контантан до 90. дана складиштења. Нови производ овог типа 

показао је изузетна функционална својства и као такав на тржишту може да има значајан 

потенцијал. 

Trametes versicolor, Lentinus edodes и Pleurotus ostreatus HK-35 су коришћени за 

инокулисање зрна пшенице, ражи и зоба, која су потом самлевена у брашна и упоређена са 

типовима брашна без додатка мицелијума печурака (рад 16). Највећи садржај укупних угљених 

хидрата утврђен је за пшенично брашно обогаћено врстом T. versicolor (705,61±48,97 mg/g) и 

обогаћено ражено брашно (749,15±42,09 mg/g), са повећањем од 26,39±1,09 % и 39,78±13,42 % у 

односу на неинокулисаних зрна, редом, док су сва инокулисана брашна имала већи садржај 

протеина у односу на неинокулисана. Значајно повећање садржаја угљених хидрата примећено 

је за пшенично брашно са L. edodes (9,66±14,66 mg/g). Повећање садржаја 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. Значајан пораст способности хелирања јонав гвожђа уочен је код 

брашна од пшеничног зрна са P. ostreatus и L. edodes (93,62±3,01 %). Значајно већа редукциона 

моћ откривена је у шест од девет тестираних узорака, при чему је највећа апсорбанца измерена 

код зобеног (1,88±0,08) и раженог (1,15±0,04) брашна са L. edodes. Добијени резултати указују 

на то да би раст различитих печурака на различитим житарицама могао бити обећавајући метод 

за повећање антиоксидативног потенцијала брашна. 

Хлеб обогаћен селеном добијен додатком селеном обогаћене биомасе Coriolus versicolor 

гљиве представља ново техничко решење (рад 19), тј. иновацију у облику новог функционалног 

производа. Техничким решењем је показано да је могуће креирати обогаћени хлеб са садржајем 

селена од 20-30 μg/100 g производа што га чини производом који може да носи нутритивну изјаву 

"богат Sе", као и здравствене изјаве наведене у Правилнику о прехрамбеним и здравственим 

изјавама које се наводе на декларацији хране ("Сл. гласник РС", бр. 51/2018 и 103/2018) под 

редним бројевима 135-140. Такође, поређењем технолошког квалитета хлеба са додатком 

селеном богатом биомасом гљиве са хлебом без додатка биомасе и хлебовима са додатком 

комерцијалних препарата Sе, закључено је да производња обогаћеног производа неће утицати ни 

на сам процес производње ни на технолошки квалитет производа. 

 

3.2. Изолација, карактеризација и примена биоактивних компоненти из јестивих и 

медицинских гљива 

 

Плодоносна тела и мицелијум различитих врста медицинских гљива препознати су као 

потенцијална функционална храна и дијететски суплеметни (рад 11). На тржишту су данас 

заступљени бројни производи на бази екстраката из печурака. Хранљива вредност јестивих 

печурака потиче од високог садржаја протеина, влакана, витамина и минерала и ниског нивоа 

масти. Бројни молекули печурака за које се зна да су биоактивни, а који се налазе у плодоносним 

телима, мицелијуму и бујону су екстракти који се комерцијализују као дијететски суплементи, 

углавном за антитуморско деловање и побољшање функције имуног система. Све већи број 

истраживања се фокусира на побољшање биохемијских и биолошких својстава хране додавањем 

печурака или екстракта печурака. 

Циљ истраживања у радовима број 9 и 15 био је субмерзно гајење гљиве Trametes 

versicolor, издвајање биоактивних компоменти метанолном екстракцијом, као и 
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егзополисахарида из бујона етанолном преципитацијом. Непречишћени егзополисахариди 

добијени у поступку субмерзног гајења гљиве Trametes versicolor показали су значајну 

способност везивања слободних DPPH радикала, као и изражену способност хелирања јона 

гвожђа при концентрацији од 20 mg/mL. Претпоставља се да антиоксидативна активност 

егзополисахарида потиче од високог садржаја угљених хидрата и β-глукана. Добијени мицелијум 

је окарактерисан применом FTIR спектроскопије и скенирајуће електронске микроскопије, док 

је антибактеријска активност биоактивних једињења испитана против осамнаест патогених 

бактерија пореклом из хране, применом микродилуционе методе. Резултати су показали да је 

после 48h концентрација глукозе почела да опада, а после седмог дана успорила, када је процес 

производње мицелијума прекинут. Примењено нежно мешање током култивације обезбедило је 

константно снабдевање кисеоником и хранљивим материјама, а фрагментација пелета је 

избегнута. Као резултат, формиране су префериране пахуљасте пелете са дугим, разгранатим и 

анастомозираним хифама велике густине. FTIR анализом мицелијума, откривени су пикови 

карактеристични за полисахариде. Такође, примећен је сложенији хемијски састав метанолних 

екстраката у односу на егзополисахаридне. То би могло бити објашњење за разлике у 

антимикробној активности. Микробицидна активност метанолног екстракта мицелијума (20 до 

40 mg/ml) забележена је против седам тестираних Грам-негативних бактерија. Овај узорак је 

показао значајну активност против Грам-позитивних и Грам-негативних сојева. На основу 

добијених инхибиторних и бицидних концентрација, може се закључити да су Грам-позитивни 

сојеви били осетљивији на егзополисахариде. 

 
3.3. Производња и биолошки потенцијал гљива обогаћених селеном 

 

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

обогаћених селеном, из чега је произашла њена докторска дисертација и публикован је највећи 

број радова. Испитиван је утицај већег броја различитих концентрација органских и неорганских 

једињења селена на раст гљива Coriolus versicolor, Lentinus 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. Публиковани резултати (10,13,18) 

указују на промену у хемијском саставу, у садржају биоактивних једињења и испарљивих 

комоненти 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. 

Због свега наведеног, настављају се истраживања из ове области уз потенцијалну примену 

селеном обогаћених гљива за добијање нових функционалних производа продужене трајности. 

Током биоконверзије у сирове егзополисахариде обогаћене селеном из селеноурее (СУ- 

цЕПС) и натријум селенита (СЕ-цЕПС) у субмерзној култури Trametes versicolor, постигнута је 

висока акумулација селена (рад број 4). FTIR анализа је открила две главне фракције селен- 

цЕПС узорака: полисахариде и протеине, 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) 

СЕ-цЕПС у односу на СУ-цЕПС. Због делимичног растварања селена-цЕПС, проучаван је 

антибактеријски и антиоксидативни потенцијал њихових растворљивих фракција (селен- 

цЕПСсол). Резултати су показали да уградња селена из различитих извора у егзополисахариде 

печурака утиче на њихове биолошке активности. Анализа је показала да су сви тестирани Грам- 

позитивни и Грам-негативни сојеви бактерија осетљиви на селен-цЕПСсол, са израженијом 

микробицидном активношћу СЕ-цЕПСсол-а против Грам-позитивних бактерија. Иако нису 

https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/trametes-versicolor
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уочене разлике између узорака у погледу активности на грам-негативне бактерије, уградња 

селена у егзополисахариде утицала је на њихову антибактеријску активност против две врсте 

Escherichia coli . HPLC анализа амино киселина показала је катјонски карактер селен-цЕПС 

протеинске фракције, што указује на њено потенцијално учешће у антимикробном деловању. 

Селен-цЕПСсол је показао значајан капацитет за хватање слободних DPPH радикала и високу 

способност хелирања Fe
2+

 јона као последицу његове лигандске природе. Карактеристике 

делимичног растварања селен-цЕПС узорака, као и утврђене биолошке активности селен- 

цЕПСсол-а могу се даље истражити и применити у прехрамбеној индустрији за елиминацију 

узрочника оксидативног стреса и патогена пореклом из хране. 

Акумулација селена у мицелијум гљиве Т. versicolor је била ефикаснија при примени 

натријум селенита, али је принос биомасе био значајно мањи (1,89 g/l) у поређењу са узорцима 

обогаћеним селеноуреом (4,48 g/l). Узорак мицелијума који је добијен након гајења у течном 

медијуму са селеноуреом имао је значајно већи садржај селенометионина у поређењу са узорком 

који је обогаћен селеном из натријум селенита (рад број 6). Више од 30% укупног акумулираног 

селена из селеноурее је трансформисан у селенометионин. Селеном обогаћени метанолни 

екстракти гљиве показали су побољшану антимикробну и антиоксидативну активност у 

поређењу са необогаћеним екстрактом. Разлике у биолошкој активности метанолних екстраката 

могу се објаснити не само различитим садржајем селена већ и разликама у хемијском саставу 

екстраката. 

У раду број 8 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. 

Нови технолошки поступак добијања биофортификатора на бази гљиве Trichoderma spp. 

обогаћене селеном из натријум селенита, представља иновацију за примену у одрживој 

пољопривреди (рад 20). Добијена је биомаса T. harzianum и Т. citrinoviride гљива са високим 

садржајем селена (одређена на ICP-OES), за биофортификацију прехрамбених усева у Републици 

Србији селеном. 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. 

 

3.4. Биоразградиви филмови као нови амбалажни материјали 

 

Кандидаткиња је учествовала и у истраживању које је имало за циљ да развије активне, 

биоразградиве материјале. Резултати истраживања производње оваквих материјала за примену 

у виду нових амбалажних материјала (рад 3) уградњом екстракта жалфије (СЕ) у мешавину зеин- 

желатина електроспиновањем и изливањем у растварачу објављени су у међународном часопису 

изузетних вредности. Технике производње, уградња СЕ и његов садржај (5, 10% w/w) одређивали 

су својства материјала. Филмови ливени од растварача су имали више уређене структуре, већу 

механичку отпорност, издужење и перформансе баријере водене паре од електроспинованих 

филмова. Електроспиновани филмови су показали већу способност хватања DPPH радикала, док 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/escherichia-coli
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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су филмови од растварача показали јачу инхибицију раста Staphylococcus aureus и Escherichia 

coli, повећану инкорпорацијом СЕ. Све формулације су показале брзу потпуну 

биодезинтеграцију у компосту (18–25 дана). 

Целулоза, као главни састојак биљака, је најчешћи природни материјал који се широко 

користи. Бактеријска целулоза (БЦ) је полимер ланаца β-1,4-глукана, екстрацелуларно везан за 

бактеријске ћелије. Има исту структуру као биљна целулоза, али њена примена има много 

предности. БЦ има калајне нити, бољу кристалност, механичку чврстоћу и већу чистоћу. Помоћу 

микро- и нано-пора у структури могуће је задржати наночестице и побољшати примену 

добијених наноструктура. БЦ нема антибактеријско и антиоксидативно деловање, проводљивост 

и магнетна својства, што смањује могућност његове примене у биомедицини и електроници. Да 

би се превазишао претходно поменути недостатак, могуће је применити биоактивне полимере, 

наноматеријале или чврсте честице у структуру. Висок биоцидни потенцијал ТиО2 потиче од 

његових фотокаталитичких својстава и стварања реактивних врста кисеоника (РОС). На првом 

месту деловања изазивају оштећење ћелијске мембране, а затим нападају интрацелуларне 

компоненте изазивајући ћелијску смрт. Хидроксиапатит (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 (рад 17). Истражен је 

утицај трајања синтезе на структуру БЦ, коју производи врста Komagataeibacter xylinus. 

Развијене структуре су анализиране SЕМ и ЕDS анализама, као и XRD и FTIR спектроскопијом. 

 

3.5. Примена лековитог и ароматичног биља у индустрији 

 

Резултати најновијих истраживања добијени кроз реализацију текућих пројеката на 

којима учествује кандидаткиња, објављени су у радовима 5,12 и 14. Недовољно искоришћено 

лековито биље из Србије, нуспроизводи прехрамбене индустрије и пољопривредни отпад као 

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

фармацеутској, козметичкој и прехрамбеној индустрији је у фокусу истраживања у последњој 

деценији (рад број 5). Посебан акценат је на изазовима екстракције биоактивних једињења и 

даљим додавањем нових екстраката у финалне производе. 

На међународним конференцијама саопштени су и најновији резултати о могућности 

примене српске аутохтоне сорте грожђа Прокупац обогаћене селеном за добијање вина (рад број 

12), као и резултати антимикробне активности суперкритичних екстраката био-продуката 

дивљег тимијана (рад број 14). 

 
 

4. ЦИТИРАНОСТ ОБЈАВЉЕНИХ РАДОВА КАНДИДАТА 

Према бази података Универзитетске библиотеке ,,Светозар Марковић“ (из базе података Web 

of Science од 2012. до 2023. године на дан 18.5.2023. године, (прилози 5 и 6) радови др Дуње 

Милетић су цитирани 126 пута. Према бази података Google-академик (http://scholar.google.com), 

на дан 23.5.2023. године, укупан број цитата је 272 (прилог 7). Цитирани радови и њихови цитати 

су поређани хронолошким редом, према години објављивања. Дата су два списка цитираних 
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седница Матичног научног одбора за биотехнологију и пољопривреду Министарства 
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„LWT - Food Science and Technology“ (ISSN 0023-6438), врхунски међународни часопис 

категорије М21 у 2021. години –2 радa (прилог 13), 

„PloS One“ (ISSN 1932-6203), часопис међународног значаја категорије М22 у 2020. години– 1 

рад (прилог 13) 

„Food Bioscience“ (ISSN 2212-4292), врхунски међународни часопис категорије М21 у 2021. 

години – 1 рад (прилог 13) 

6.3. 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 14). 

Добитник је стипендије за младе научнике 2016. године (Fems Research Fellowship; број 

гранта FEMS-RG-2015-0079) у оквиру које је провела три месеца на научном усавршавању на 

Фармацеутском факултету, Медицинског Универзитета у Варшави, на Катедри за синтезу лекова 

и фармацеутску биотехнологију (прилог 15). Из ове сарадње, публикована су три рада на SCI 

листи (радови4,6,9 после избора у звање научни сарадник). 

 

6.4. Утицајност научних резултата кандидата 

Сви значајнији кандидаткињи радови налазе се у јавно доступним базама података: 

Scopus, Web of Science, Orcid (ID 0000-0002-3743-9418); Research Gate 

(http://www.researchgate.net); Google-академик (http://scholar.google.com) и Српски цитатни 

индекс (http://scindeks.ceon.rs/). 

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 Дуња Милетић је у свом досадашњем научно-истраживачком раду публиковала и 

саопштила 36 библиографске јединице и у досадашњем научно-истраживачом раду остварила 

укупно 103,76 поена. До избора у звање научни сарадник др Дуња Милетић је била први аутор 

на раду у међународном часопису изузетних вредности (М21а) са импакт фактором 3,273; 

коаутор на једном раду у врхунском међународном часопису (М21) са импакт фактором 4,076 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 20 библиографских јединица. Била је коаутор на 2 рада у међународним часописима 

изузетних вредности (М21а) са укупним импакт фактором 17,98, коаутор на два рада у 

врхунским међународним часописима (М21) са укупним импакт фактором 11,767, коаутор на два 

рада у истакнутим међународним часописима (М22) са укупним импакт фактором 6,226 и први 

аутор на два рада у међународним часописима (М23) са укупним импакт фактором 4,202. Укупан 

збир импакт фактора часописа категорије М23-М21а у којима је др Дуња Милетић објавила 

радове је IF=49,738. 

Радови кандидаткиње цитирани су 165 пута без аутоцитата у међународним часописима 

на SCI листи. Према бази података Scopus, др Дуња Милетић је први аутор на 63% публикованих 

радова. У бази података Scopus и Web of Science вредност Хиршовог индекса за др Дуњу 

Милетић износи: 6 (прилози 16 и 17). 

http://scindeks.ceon.rs/)
http://scindeks.ceon.rs/)
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7. ОЦЕНА УСПЕШНОСТИ РУКОВОЂЕЊА НАУЧНИМ РАДОМ 

Др Дуња Милетић је дала значајан допринос при осмишљавању и писању пројеката и 

пројектних задатака, као и реализацији истих. У оквиру пројекта „Развој нових инкапсулационих 

и ензимских технологија за производњу биокатализатора и биолошки активних компонената 

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

Министарства просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије), била је руководилац 

пројектног задатка „Производња биолошки активних супстанци субмерзним гајењем гљива“ у 

оквиру потпројекта „Примена биоактивних полисахарида и полифенола из гљива и ектраката 

биља“ (ПП5) (прилог 8). 

У оквиру пројката програма ИДЕЈЕ финансираног од стране Фонда за науку Републике 

Србије, под називом: „Novel extracts and bioactive compounds from under-utilized resources for high- 

value applications – BioUtilize“, Grant No: 7750168, кандидаткиња руководи тимом истраживача 

на Пољопривредном факултету и пројектним задатком „Антимикробна активност 

суперкритичних ектраката споредних производа мајчине душице (Thymus serpyllum L.) на 

патогене микроорганизме који се могу наћи у храни, и мултирезистентне бактерије, изазиваче 

болести“ (прилози 9 и 10). 

 
 

8. ДЕЛАТНОСТИ У ОБРАЗОВАЊУ И ФОРМИРАЊУ НАУЧНИХ КАДРОВА 

 
У периоду између 2015. и 2021. године, као студент демонстратор је учествовала у 

извођењу вежби на основним и мастер студијама на Катедри за технолошку микробиологију 

(прилози 18 и 19) из већег броја предмета: 

-Летњи семестар школске 2013/14 године предмети Гљиварство (ОАС, студијски 

програм: Биљна производња) и Општа микробиологиja (ОАС, студијски програм: Прехрамбена 

технологија) 

- Летњи семестар 2014/15 године предмети Микробиологија хране и Микробиологија 

биљних производа (ОАС, студијски програм: Прехрамбена технологија) 

- Зимски семестар школске 2015/2016 године, предмет Методе у микробиологији хране 

(МАС, студијски програм: Прехрамбена технологија) 

- Летњи семестар   школске   2016/17   године   предмети   Општа   микробиологија   и 

Микробиологија (ОАС, студијски програм: Прехрамбена технологија) 

- Летњи и зимски семестар школске 2019/20 године предмети Пробиотици и пребиотици, 

Општа микробиологија и Микробиолошке методе анализе хране (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 

докторских дисертација реализованих на Катедри за технолошку микробиологију. 

Учествовала је у једној комисији за оцену и једној комисији за одбрану докторске 

дисертације 2021. године (прилог 20). 

 

9. КВАНТИТАТИВНА ОЦЕНА НАУЧНИХ РЕЗУЛТАТА КАНДИДАТА 

9.1. Најзначајнија научна остварења у којима је доминантан допринос кандидата 

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 
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области технолошке микробиологије, а најзначајнији резултати који су публиковани обухватају 

производњу јестивих и медицинских гљива без и са селеном, изолацију биолошки активних 

компоненти из гљива, њихову карактеризацију и потенцијалну примену у прехрамбеној и 

фармацеутској индустрији. У техничким решењима, на којима је кандидаткиња први аутор, 

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 привреди. Научни допринос кандидаткиње у свим 

публикацијама огледа се у формирању концепта рада, експерименталном раду, тумачењу 

резултата и помоћи при писању рада. 

Најзначајнијих 5 научних остварења у којима је доминантан допринос кандидаткиње у 

периоду након избора у звање научни сарадник (од 2018-2023. године) и у којима се осликава 

мултидисциплинарност истраживања (погледати Анализу радова овог извештаја) у којима је 

кандидаткиња учествовала су: 

 

1. 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 

https://www.taylorfrancis.com/chapters/edit/10.1201/9781003248316-15/application-mushrooms- 

beverages-aleksandra-sknepnek-dunja-mileti%C4%87 

2. 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. (IF = 

9,231, ISSN 0308-8146, KoBSON, Food Science & Technology, 8/144, 2016). 

doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344 

3. Salević-Jelić, A., Lević, S., Stojanović, D., Jeremić, S., Miletić, D., Pantić, M., Pavlović, V., 

Ignjatović, I.S., Uskoković, P. Nedović, V. (2023). Biodegradable and active zein-gelatin-based 

electrospun mats and solvent-cast films incorporating sage extract: Formulation and comparative 

characterization. Food Packaging and Shelf Life, 35, 101027. (IF = 8,749, ISSN 2214-2894, KoBSON, 

Food Science & Technology, 10/144, 2021). doi.org/10.1016/j.fpsl.2023.101027 

4. Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Sknepnek, A., Szczepańska, A., Klimaszewska, Eliza 

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. (IF = 5,318, ISSN 2212-4292, KoBSON, Food Science & Technology, 

38/144, 2021). doi.org/10.1016/j.fbio.2021.101046 

5. 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, p.116167. (IF 

= 6,449, ISSN 0926-6690, KoBSON, Аgricultural Engineering, 2/14, 2021). 

doi.org/10.1016/j.indcrop.2022.116167 

 
9.2. Испуњеност минималних квантитативних захтева кандидата за стицање научног 

звања 

Др Дуња Милетић се успешно бави научним радом, што се огледа у значајном броју 

https://www.taylorfrancis.com/chapters/edit/10.1201/9781003248316-15/application-mushrooms-beverages-aleksandra-sknepnek-dunja-mileti%C4%87
https://www.taylorfrancis.com/chapters/edit/10.1201/9781003248316-15/application-mushrooms-beverages-aleksandra-sknepnek-dunja-mileti%C4%87
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344
https://doi.org/10.1016/j.fpsl.2023.101027
https://doi.org/10.1016/j.fbio.2021.101046
https://doi.org/10.1016/j.indcrop.2022.116167
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публикација у међународним и националним часописима. На основу приложене 

библиографије, Комисија је разврстала резултате приказане у Табели 1. 

Taбела 1. Број остварених резултата и бодова др Дуње Милетић после избора у звање научни 

сарадник 
 

ПРЕГЛЕД НАУЧНО-ИСТРАЖИВАЧКИХ 

РЕЗУЛТАТА 

Број 

резултата 

Вредност 

М 

Укупно 

остварено 

Поглавље у књизи М11 – истакнутој 

монографији међународног значаја 

 

1 

 

М13=7 

 

7 

Радови у међународном часопису изузетних 

вредности 
2 М21а=10 16.2** 

Радови у врхунском међународном часопису 2 M21=8 9** 

Радови у истакнутом међународном часопису 2 М22=5 9.2** 

Радови у међународном часопису 2 M23=3 5.5** 

Рад саопштен на скупу међународног значаја 

штампан у целини 
2 M33=1 1.8** 

Рад саопштен на скупу међународног значаја 

штампан у изводу 
7 M34=0.5 3.4** 

Ново техничко решење примењено на 

националном нивоу 
2 М82=6 12 

УКУПНО 64.1 

**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: [3], [4], [5], [7], [9], [11] и [15] 

 

 
Табела 2. 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 

 

60.7 

Обавезни (2)
*
 

М21+М22+М23+М81-85+ 

М90-96+М101-103+М108 
22 51.9 

 

Виши научни 

сарадник 
Укупно 50 64.1 

 
Након избора у звање виши научни сарадник (од 2018. до 2023. године), кандидаткиња др Дуња 

Милетић је објавила укупно 20 радова и остварила 64.4 бодова (неопходно: 50,0). Од тога, у 

категорији обавезни 1: М10+М20+М31+М32+М33+М41+М42+М51+М80+М90+М100 = 60.7 
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(потребно 40). У категорији обавезни 2: М21+М22+М23+М81-85+М90-96+М101-103+М108 = 

51.9 (потребно 22). Укупан број бодова за радове категорије М21, М22, М23 је 39.9 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. 

 

 
11. ЗАКЉУЧАК СА ПРЕДЛОГОМ КОМИСИЈЕ 

 

Разматрајући целокупну активност кандидаткиње др Дуње Милетић, Комисија закључује да је 

њен научни рад значајно допринео унапређењу области технолошке микробиологије, посебно у 

истраживањима везаним за производњу јестивих и медицинских гљива без и са селеном, 

изолацију биолошки активних компоненти, њихову карактеризацију и потенцијалну примену у 

прехрамбеној и фармацеутској индустрији. Такође, велики допринос се огледа и у испитивању 

антимикробне активности различитих врста узорака. У току досадашњег научног рада испољила 

је значајан степен самосталности који се односи како на планирање, тако и на реализацију 

истраживања. Досадашњи научно-истраживачки рад др Дуње Милетић се одликује 

мултидисциплинарним карактером и резултирао је са 36 библиографских јединица, од тога 20 

након избора у звање научни сарадник. Након избора у звање научни сарадник кандидаткиња је 

била први аутор на 4 рада и каоутор на 4 рада категорије М20 (2 рада М21а, 2 рада М21, 2 рада 

М22 и 2 рада М23). Укупан збир импакт фактора часописа категорије М23-М21а у којима је др 

Дуња Милетић објавила радове је IF=49,738. Радови кандидаткиње цитирани су 165 пута без 

аутоцитата у међународним часописима на SCI листи. Према бази података Scopus, др Дуња 

Милетић је први аутор на 63% публикованих радова, а вредност Хиршовог индекса износи 6. 

Кандидаткиња је коаутор поглавља у истакнутој монографији међународног значаја и први аутор 

на два техничка решења применљива на националном нивоу. Учешће у коауторским радовима 

огледа се у планирању и извођењу огледа, обради, тумачењу добијених резултата и писању и 

публикацији радова. Научни резултати кандидаткиње могу да буду примењиви у области 

производње хране са функционалним својствима, као и у фармацеутској индустрији. Др Дуња 

Милетић је свој научни допринос остварила и кроз учешће у реализацији докторских дисертација 

на нашем 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 у оквиру ког је била руководилац пројектног задатака, 

учесник је пројекта Фонда за науку (програм ИДЕЈЕ), у оквиру ког је руководилац пројектног 

задатка. Кандидаткиња је такође била учесник једног међународног пројекта. Оцењујући 

целокупни научно-истраживачки рад и постигнуте резултате, мишљење Комисије је да су 

испуњени сви услови за избор др Дуње Милетић у звање виши научни сарадник. Своје мишљење 

Комисија базира на основу квалитативних и квантитативних показатеља научно-истраживачке 

делатности кандидаткиње приказаних у овом Извештају. Приказани резултати научног рада др 

Дуње Милетић указују на то да се ради о компетентном и перспективном истраживачу,који је 

успешно савладао савремене микробиолошке методе, поседује креативност и самосталност у 

истраживачком раду. Успешно сарађује са колегама из других области, што се види из 

заједничких публикација. Такође, ангажовањем у изради докторских дисертација на нашем и 

другим факултетима доприноси развоју научног подмлатка. На основу разматрања пријаве и 

увида у досадашњи рад и остварене резултате кандидата, имајући у виду критеријуме за стицање 

научних звања, као и укупне квалитете кандидата, Комисија предлаже Изборном већу 
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Прилог 3: Саопштени и објављени радови др Дуње Милетић 

 

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) 

Duvnjak, D., Pantić, M.,, Pavlović, V., Nedović, V.,  Lević, S., Matijašević, D., Sknepnek, A., 

Nikšić, M. (2016). Advances in batch culture fermented Coriolus versicolor medicinal mushroom 

for the production of antibacterial compounds. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 

34, 1–8.  

https://doi.org/10.1016/j.ifset.2015.12.028 

Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

Matijašević, D., Pantić, M., Rašković, B., Pavlović, V., Duvnjak, 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 in 

Microbiology, 7(1226).  

https://doi.org/10.3389/fmicb.2016.01226 

Рад у међународном часопису (М23=3) 

Savic, M., Anedjelkovic, I., Duvnjak, D., Matijasevic, D., Avramovic, A., & Niksic, M. (2012). 

The fungistatic activity of organic selenium and its application to the production of cultivated 

mushrooms Agaricus bisporus and Pleurotus spp. Archives of Biological Sciences, 64(4), 1455–

1463.  

https://doi.org/10.2298/abs1204455s 

ISSN: 1821–4339 (online). 

Sknepnek, A., Pantić, M., Matijašević, D., Miletić, D., Lević, S., Nedović, V., & Niksic, M. (2018). 

Novel Kombucha Beverage from Lingzhi or Reishi Medicinal Mushroom, Ganoderma lucidum, 

with Antibacterial and Antioxidant Effects. International Journal of Medicinal Mushrooms, 20(3), 

243–258.  

https://doi.org/10.1615/intjmedmushrooms.2018025833 

 

Зборници међународних научних скупова (М30) 

 

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

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 

https://doi.org/10.1016/j.ifset.2015.12.028
https://doi.org/10.3389/fmicb.2016.01226
https://doi.org/10.2298/abs1204455s
https://doi.org/10.1615/intjmedmushrooms.2018025833


mushroom strain. III International Congress „Food Technology, Quality and Safety“/Foodtech 

Congress 2016, 25–27 October, Novi Sad, Serbia, Proceedings, pp. 229–233. 

https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=RS2019000884 

ISBN: 9788679940506 

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

Savić, M., Klaus, A., Kozarski, M., Nikšić. M., Duvnjak, D. (2012). Crude water extracts of 

selenium-containing Pleurotus ostreatus with antioxidant activity. 18th Congress of the International 

Society for Mushroom Science (ISMS), 26-30 August, Beijing, China, Book of Abstracts, 154–155. 

http://www.isms2012.com/index.html# 

ISBN: 978-7-109-16959-3. 

Savić, M., Duvnjak, D., Avramović, A., Matijašević, D., Andjelković, I., Stanković, D., 

Despotović, S., Nikšić, M., (2014). Oyster mushroom as selenium treasure. 7th Central European 

Congress of Food, II International Congress “Food Technology, Quality and Safety”, 21–24 May, 

Ohrid, Macedonia, Book of Abstracts, 206. 

ISBN: 978-608-4565-05-5. 

 

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. EU Project Collaborations (AREA): State-of-the-art technologies: challenge 

for the research in Agricultural and Food Sciences, 18–20 April, Belgrade, Serbia, Book of 

Abstracts, 94. 

ISBN 978-86-7834-247-9 

Matijašević, D., Milena Pantić, 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, 43–44. 

ISBN 978-608-4565-09-3 

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, 239–240. 

ISBN 978-86-909633-3-1  

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 

https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=RS2019000884
https://www.cabdirect.org/cabdirect/search/?q=bn%3a%229788679940506%22
http://www.isms2012.com/index.html


mushroom strain. III International Congress," Food Technology, Quality and Safety" (FoodTech 

2016), 25–27 October, Novi Sad, Serbia, Book of Abstracts, 28–28. 

http://foodtech.uns.ac.rs/uploads/images/docs/Food_Kongres_NO_ISP.pdf 

ISSN:ISBN 978-86-7996-049-0  

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

(2017). Antimicrobial and antioxidant properties of novel Ganoderma lucidum beverage fermented 

by Kombucha. 9th International medicinal mushroom conference, 24–28 September, Palermo, Italy, 

Book of Abstracts, 182. 

ISBN:978-88-97559-29-0 

Предавање по позиву на скуповима националног значаја (М60) 

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

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). 

http://www.chem.bg.ac.rs/~p43004/ref/2013/2013-mikromed-bkekez.pdf 

ISBN: 978-86-914897-1-7. 

Avramović, A., Savić, M., Matijašević, D., Duvnjak, D., Nikšić, M. (2013). Uticaj gljive 

Ganoderma lucidum na tok kombuha fermentacije. IX Kongres mikrobiologa Srbije, 30 – 01 jun, 

Beograd, Srbija, 2013, Knjiga apstrakata (Elektronski izvor). 

http://www.chem.bg.ac.rs/~p43004/ref/2013/2013-mikromed-bkekez.pdf 

ISBN: 978-86-914897-1-7. 

 

Duvnjak, D., Pantić, M., Matijašević, D., Jovanović, Lj., Vasiljević, I., Lazović, M., Nikšić, M. 

(2015). Antibakterijska aktivnost metanolnog ekstrakta gljive Coriolus versicolor obogaćene 

organskim i neorganskim izvorom selena. X Kongres mikrobiologa Srbije, 16 – 18 april, Beograd, 

Srbija, Zbornik radova, 200–201.  

ISBN: 978-86-914897-2-4. 

https://www.ariaconference.com/wp-content/uploads/2015/01/program_mikromed_2015.pdf 

Одбрањена докторска дисертација (М71=6) 

Duvnjak, D. (2017) Akumulacija selena u submerzno i industrijski gajenoj gljivi Coriolus 

versicolor, Univerzitet u Beogradu, Poljoprivredni fakultet.  

http://foodtech.uns.ac.rs/uploads/images/docs/Food_Kongres_NO_ISP.pdf
http://www.chem.bg.ac.rs/~p43004/ref/2013/2013-mikromed-bkekez.pdf
http://www.chem.bg.ac.rs/~p43004/ref/2013/2013-mikromed-bkekez.pdf
https://www.ariaconference.com/wp-content/uploads/2015/01/program_mikromed_2015.pdf


https://nardus.mpn.gov.rs/bitstream/handle/123456789/8586/Disertacija.pdf?sequence=6&isAllowe

d=y 

UDK: 561.284:543.632.462(043.3) 

https://nardus.mpn.gov.rs/bitstream/handle/123456789/8586/Disertacija.pdf?sequence=6&isAllowed=y
https://nardus.mpn.gov.rs/bitstream/handle/123456789/8586/Disertacija.pdf?sequence=6&isAllowed=y














Саопштени и објављени радови од 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  (M13=7) 

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 

https://www.taylorfrancis.com/chapters/edit/10.1201/9781003248316-15/application-mushrooms-

beverages-aleksandra-sknepnek-dunja-mileti%C4%87 

 

Радови објављени у научним часописима међународног значаја (М20) 

Рад у међународном часопису изузетних вредности (М21а=10) 

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 

 

Salević-Jelić, A., Lević, S., Stojanović, D., Jeremić, S., Miletić, D., Pantić, M., Pavlović, V., 

Ignjatović, I.S., Uskoković, P. and Nedović, V. (2023). Biodegradable and active zein-gelatin-based 

electrospun mats and solvent-cast films incorporating sage extract: Formulation and comparative 

characterization. Food Packaging and Shelf Life, 35, 101027. 

https://doi.org/10.1016/j.fpsl.2023.101027 

Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Sknepnek, A., Szczepańska, A., Klimaszewska, Eliza 

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 

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, 

p.116167. 

https://www.taylorfrancis.com/chapters/edit/10.1201/9781003248316-15/application-mushrooms-beverages-aleksandra-sknepnek-dunja-mileti%C4%87
https://www.taylorfrancis.com/chapters/edit/10.1201/9781003248316-15/application-mushrooms-beverages-aleksandra-sknepnek-dunja-mileti%C4%87
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128344
https://doi.org/10.1016/j.fpsl.2023.101027
https://doi.org/10.1016/j.fbio.2021.101046


https://doi.org/10.1016/j.indcrop.2022.116167   

Рад у истакнутом међународном часопису (М22=5) 

Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Pantić, M., Nedović, V., Lević, S., & Nikšić, M. (2019). 

Selenium‐enriched            Coriolus versicolor            mushroom biomass: potential novel food 

supplement with improved selenium bioavailability. Journal of the Science of Food and 

Agriculture, 99(11), 5122–5130. 

https://doi.org/10.1002/jsfa.9756 

Stojanova, M., Pantic, M., Klaus, A., Mihajlovic, D., Miletic, D., Sobajic, S., Stojanova, M. T., & 

Niksic, M. (2023). Bio soups – new functional dehydrated soups enriched with lyophilised 

Fuscoporia torulosa extracts. International Journal of Food Science & Technology.  

https://doi.org/10.1111/ijfs.16462 

 

Рад у међународном часопису (М23=3) 

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 

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 

Зборници међународних научних скупова (М30) 

 

Саопштење са међународног скупа штампано у целини (М31) 

 

Pantić, M., Matijašević, D, Miletić, D., Sknepnek, A., Nikšić, M. (2018). Biološki potencijal 
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