YHUBEP3UTET Y BEOI'PALY
IHOJbOINPUBPE/IHU ®AKYJITET
N3b0PHOM BERY ®AKYJTETA

Ipeamer: M300p HacTaBHHKA y 3Bake W Ha PagHO MECTO - BaHpEeIHH IMpodecop 3a
yKy HayudHy obnacT Hayka o KOH3epBHCamby U BpEHY.

Onmnykom UM36opHor Beha IlosrompuBpemHor dakynrera YHuBepsutera y beorpamy
nonetoj Ha ceaauiy ox 29.09.2022. rogune (6p. 300/10 — 3/4), o6pa3oBaHa je KoMHUCH]ja 3a
MpUIIPEMY H3BEIITaja 3a U300p HACTaBHHKA Yy 3Bamke M Ha panHo mecto: BAHPEJIHOI'
MMPO®ECOPA 3a yxy nayuny obaact HAYKA O KOH3EPBUCABY U BPEBY, y
cinenehem cactaBy:

1. np Bukrop Henosuh, penosHu npodecop VYHusepzureta Yy beorpany
[TosbonpuBpennor ¢Qaxynrera, yxa HayyHa oOnact: Hayka o KoH3epBUCamy U
BpemwY, npenacenanajyhu komucuje,

2. np Aunekcanpap IlerpoBuh, BaHpeanu mnpocdecop VYHuBep3utera y beorpany
[TosbonpuBpenHor ¢akyinrera, yka HayuHa obOmnact: Hayka o KoH3epBUCamy U
BpEmY,

3. np Jemena Ilejun, pemoBHu mpodecop, YHupep3urer y Hosom Cany,
Texnonomkor dakynrera Hosu Cajn, yxa Hayuna obnact: buorexHomoruja.

Ha ocnoBy onnyke [lekana (Ominyka 6p. 285/1 ox 19.09.2022. rogune) pacnucas je
KOHKYpC Koju je o0jaBibeH y nucty ,JllocmoBu®, 6poj: 1009 ox 12.10.2022. rogune u
nonyHoMm y 6pojy 1010 ox 19.10.2022. roqune. Hakon mperiena nocTaB/beHUX IpHjaBa
Ha MOMEHYTH KOHKYpPC W aHaiu3e JOCTaB/beHOr Marepujana, Komucuja mognocu cneaehu

MN3BELITAJ

Ha pacnucanu kKoHKypc 3a m300p y 3Bamke M Ha paJHO MECTO jeJIHOT BaHPETHOT
npodecopa 3a yxxy HaydHy oOmact Hayka o KoH3epBHCamy W Bpemy, NMPUjaBHO C€ jedaH
KaHIUJAT U TO:

- np Cama JlecnoroBuh, IOLEHT 3a yXy HayuHy obOsact Hayka o kKoH3epBHCamy U
Bpewy, YHuBep3uter y beorpany - IlossonpuBpennu ¢axynret (mpujasa op. 285/9 ox
25.10.2022. roaune).

Kangunat je qocTaBuo MOTIYHY JOKYMEHTAIH]y Y CKJIaay ca yCIOBMMa KOHKypca.

1. BUOTPA®CKHU ITOJALIN

Hp Cama M. Jlecnorosuh pohen je 1980. ronune y Jlyuepny, PemyOnuka IlIBajiapcka.
Kangunat je auminomupao 2007. ronuHe Ha [lossonpuBpeaHom QaxkyiaTeTy YHHUBEp3UTETa y
beorpany nHa Opceky 3a IlpexpamOeny texHonorujy, rpyna TexHonoruja OWIBHHUX
MIPOU3BO/A, Ca OMIUTUM ycnexoM 8,94 y Toky cTyauja u ca oueHoMm 10 Ha JUIIIOMCKOM
ucnuty. JlummoMcku paa moja HasMBOM L, VThiaj ekctpakta Ganoderma lucidum ma



(dbu3mosomKa M CEH30pHAa CBOjcTBa mwuBa“, ombpanuo je Ha Karempu 3a Texnonorujy
KOH3epBUCamka U Bpema, llossompuBpenHor Qakynrtera, YHmBep3utrera y beorpamy. Ha
uctoM (akynTeTy ymmcao je JOKTOPCKE akajgeMmMcke cryauje ojcek [Ipexpambena
texHonoruja, u 2017. romuHe OXOpPaHMO JOKTOPCKY JUCEpPTAIUjy TIOJ HACIOBOM:
,,broxemujcka u (yHKIMOHAIHA CBOjCTBA MKBA ca JoxaTkoMm ribuBe Ganoderma lucidum®,
YHIMe je CTEKao MpPaBO HAa HAyYHU HA3UB JOKTOP HayKa — TEXHOJIOILIKO HHKEHEPCTBO.

VY 3Bame U Ha pagHO MecTo - CapagHuKa y HAacTaBU 3a YKy HayuyHy oOnact Hayka o
Bpewy (nmpeamer: TexHomorumja mnmBa M cnaja) Ha YHuBep3utery y beorpany -
[TossonpuBpenaoM dakynarety y 3emyHy npumibeH je 2008. romuHe, HaKOH yera OuBa
n3abpan 2010. roguHe y 3Bamke UM Ha PaJlHO MECTO — ACHCTEHTA 3a UCTy Hay4yHy oOmact. Y
HAaydyHO 3Bame VcTpakwBad capagHuK, 3a HayyHy gucnumuidHy: ,IIpexpambena
OMOTEXHOJIOTHja" M YXKy HAay4YHy IUCIHILIUHY: ,,[€XHOJOTrHja clilaja ¥ TuBa‘“, u3abpaH je
mapta 2016. rogune. Y 3Bame JOIEHTA, 32 YKy HaydHy oOisact Hayka o Bpemy, Ha HCTO]
Karenpu, nzabpas je y pedpyapy 2018. ronuse.

Cmpyuna ycaspuiagara.

1. Paouonuuye:

- Information & technology transfer on renewable energy sources for
sustainable agriculture, food chain and HFA, sustainability research
and education via integer disciplinarian and harmony, education and
training workshop, Belgrade, 2000.

- Workshop on the Global harmonization, Cavtat, Croatia, 2008.

- Pathogen combat and novel methods: Networking in Europe in the area
of hygienic design in (novel) processing, Belgrade, 2008.

- Workshop on teaching and learning, University of Tennessee , Knoxville,

USA, 2009.
2. Ooyke:
- Beer Analyzer, AmVn, CO; meter, [TossonipuBpeanu dakynrer, beorparn,
2008.
- PCR, Real time PCR, Gene Analyser, Faculty of Agriculture, Belgrade,
2008.

- Setting up and running a sensory program (beer), MBAA, La Quinta,
California, USA, 2009.

- NATO Advanced Training Course ,,Food Safety and Security-Rapid
detection methods, policy making and emergency, Belgrade, Serbia,
2009.

- OOyka u3 obnacTu TMO3HaBaWka M TyMmauema 3axTeBa craHgapiaa SRPS
ISO 17025:2005, IMoswonpuspenau daxynrer, beorpam, 2010.

- OOyka 3a mpuMeHy ciieiehux MeTo/1a CeH30pHE aHaJIH3e:

o IS0 4120:2004 (Triangle test)

o 1SO 8587:2006 (Ranking)

o Meromna OomoBama (Scoring), IlossompuBpentuu Qakymirer,
Beorpan, 2010.

- OOyka 3a HWHTEpHOT TPOBEpHMBayYa CHUCTEMa KBaJUTeTa JabopaTopuja
npema ISO 17025, Ilossonipuspennu dakynret, beorpan, 2011.

- Knowledge transfer, CAPINFOOD, Belgrade, Serbia, 2013.

- ICT solutions, CAPINFOOD, Belgrade, Serbia, 2013.

- O0yka 3a pang Ha LC-MS-MS, Tlosmonpuspennu dakynrer, beorpan,
2014.



- OOyka 3a pag Ha eJeKTPOHCKOM Mukpockomy, IlossonpuBpenHu
¢axynter, beorpan, 2014.
- Oobyka 3a pag Ha HPLC, GC-MS u UV-VIS-NIR, IlossonpuBpensau
dakynrer, beorpan, 2015.
- OOyka 3a ceH30pHO olemHuBame nuBa, FlavorActiv, IlossonpuBpeaHu
¢dakynrer, beorpan, 2007 - 2017.
- Hampeman  xypc  Xwurmjenckor — jams3ajua, EXEJIIT  CpOwuja,
[ossonpuBpennu daxynrer, beorpan, 2017.
- Advanced malt quality flavour assessment, Krakow, Poland, 2018.
- Beer Freshness, Krakow, Poland, 2018.
- Advanced hop sensory assessment, San Diego, USA, 2018.
- Postharvest Technology of Horticultural Crops Short Course, UC Dauvis,
2019.
- Barry Callebaut — Global Sensory Program, 2021-2022.
- Bottler sensory leader program, The Coca-cola Quality Sensory Program,
Zemun, Serbia, 2022.
3. Cmpyuna u cmyoujcka nymosarsa
- UC Postharvest Technology Center at UC Davis, USA, June 2019.
Cepmughuxamu:
- WHTepHm npoBepuBay cucreMa KBanuTeta Jaboparopuja nmpema ISO 17025
- Censophu ouemuBau npema cranaapay 1SO 8586-1:1993
- IIpodecnonanuu onemUBay MUBa
- EXEITI cneuujanucta 3a XUrujeHCKH TU3ajH
- Cneuujanmucra cen3opse ananuse 3a CocaCola komnanujy

Cmpanu jezuyu:
Enrnecku jesuk: A1 A2B1B2C1C2
Hemaukwu je3uk: A1 A2B1B2C1C2
®paHIyCKH je3UK: A1 A2B1B2C1C2
[InaHcku je3uk: Al A2B1B2C1C2
Ocmane éewumune: Paj Ha pauyHapy: MS Office, OriginLab, Adobe Photoshop,

Statistica, SPSS.
2. MATUCTAPCKE U TOKTOPCKE TE3E

Jokmopcka oucepmayuja
JlokTopcka aucepranmja: ,,buoxemujcka U (yHKIMOHATHA CBOjCTBA MHBA Ca JOJAATKOM
reuBe Ganoderma lucidum®, TlosponpuBpennu ¢dakynrer YuuBepsautera y beorpany,
onopamena 29.06.2017. ronune.

3. OBABE3HH YCJIOBAU
3.1 HactaBHuU pan
3.1.1 Hacmaena akmugnocm

On 2008. o 2011. roauHe, KaHAMIAT j€ U3BOAMO BexOe, KOHCYJITAIMje U KOJIOKBHjyMe
Ha npeaMmery TexHoJoruja muBa U cilaja 3a cTyjeHTe Ha cmepy Ilpexpambene TexHoioryje,
rpyna Texnonoruja OmwbHux npoumsBoga (VII m VIII cemecrap, 2+2 wuacosa). Ilocie
akpenutanuje dakynrera U yBolhemwa HacTaBe 1Mo BonomCKoj AeKIapanuju, y Mepuosy ox



2011. mo 2017. roguHe KaHaMIaT je OMO aHTa)XOBaH Ha W3BOhEwY MpeaMeTa Ha CTyaAujama
MIPBOT W JIPYTOT HUBOA JaThX y Tadenu 1.

TaGena 1. Crincak npeamera Ha CTyaujama MpBOT U APYTor HUBOA HAa KOjUMa je KaHIuaaT Ouo
aHraxoBaH y nepuoay ox 2017 mo 2022 rogune

Hazus HasuB cTyaujckor mporpama, Bpcra cTyadja Yacosa
npeaMera yAH] porpama, Bp yau]
[Ipexpambena TexHomoruja - OCHOBHE aKaJeMCKe
CTyuje
TexHnonoruja - Monyn: Texnomnoruja paTapcKux 34042
Ccllajia v IBa MPOU3BO/IA;
- Mopayn: Ynpasbamwe 6e36eanomihy u
KBAJIUTETOM V TIPOU3BOIBU XPaHE
. I[Ipexpambena Texnosoruja - OCHOBHE aKaJeMcKe
Texnonoruja .
crana cTymuje 3+0+3
- Mopyn: TexHonoruja KOH3epBUCabA U BpEHwba
IIpexpambena TexHosoruja - OCHOBHE aKaJeMCKe
: cTyamje
Texnosoruja ya .
Ba - Monyn: TexHonoruja KoH3epBUCamba U 3+2
Bpema
- Mopayn: MukpoOuosnoruja xpaHe
Texuonoruja HpexpaM6eHa TexHoJsoruja - OCHOBHE aKaJeMCKe
MIPUPOTHUX U crymaje )
- Mouyn: TexHOJOTHja KOH3EPBUCAba U 2+2
MUHEpaITHUX
BOTa Bpema
- Monyn: Mukpobuosioruia xpaHe
Texuonornja 3amTuTa )KUBOTHE CpeIMHE Y IPOU3BOIBH XpaHe
npexpamoeHor P > Y P p 2+2
OcHOBHE aKka/ieMCKe CTy1uje
oTmajaa
[Ipexpambena TexHosoruja - Macrep akagemcke
CTyauje
. - Mopyn: Xemuja u Ouoxemuja xpaHe
Crnenujanna y . Ja xp
- Monyn: [IpexpamMOeHH MHKUEEPUHT
IIMBa U HOBE 3+0+3
: - Monyn: Yupasmame 6e30eaHouthy u
TEXHOJIOTHje
KBAJIUTETOM XpaHe
- Mopayn: Mukpobuonoruja XxpaHe U KUBOTHE
CpeavHe
IIpexpambena texHonoruja - Macrep akaaemcke
CTynuje
- Monyn: Xemuja u Onoxemuja xpaHe
CupoBune y Y : Ja xp
. - Mopaymn: IlpexpambeHn MHXKUEEPUHT
pexpamMOeHo] 3+0+3
. - Moayn: Yopasibamwe 0e30enHomthy u
UHAYCTPHUjU
KBAJIUTETOM XpaHe
- Moayn: MukpoGuosioruja xpaHe U KMBOTHE
cpeauHe




[Ipexpambena texHonoruja - Macrep akagemcke

CTyuje
TexHosomKu - Monyn: Xemuja u Onoxemuja xpaHe
MOCTYIIIH - Monyn: [IpexpamOeHr HWHXUHEPHHT 3+0+3
MIPOU3BOIHE - Moayn: Yupasibamwe 0e30enHomthy u
XpaHe KBAJIUTETOM XpaHe

- Moayn: MukpoOuosoruja xpaHe U *KHBOTHE
cpenuHe

Opnabpana
[OIJIaBJba U3 HpexpaM6eHa TEXHOJIOTHja - JJOKTOpCKe aKkaJgeMcKe 6+0+0+4
TEXHOJIOTH]e CTyauje
cllana v MuBa

VY oxBuUpy MacTtep akaJeMCKMX CTyAuja Ha CTyIujckoM mporpamy IIpexpamGenu
umwkemepunr, ap Cama J[lecnoroBuh, ydecTBoBao je y OCMHUILBaBamy TEOPHjCKOT H
IpakTU4HOr jena mnpeamera CUpoBHHE y HpexpamMOeHOj HHAYCTpHjU U TEeXHOJIOUIKH
NOCTYNIM TPOM3BOAKE XpaHe. KaHaupmar je akTUBHO OHO aHra)koBaH Ha H3pau
JTUTUTOMCKHX, MAacTep, CHEIUjaIMCTHYKUX pPagoBa, KAa0 H JIOKTOPCKUX JIHCEPTaIlHja
(ITpuor).

3.1.2. Oyena neoazowkoz paoa y cmyoeHmcKum aHKemama

Kangunmar je 10 cajga caBecHO W YCICNIHO HCIYHaBao CBe o0aBe3e y Be3H ca
peanu3aijoM HACTaBHOI IUIaHA M IpOTrpaMa M OCTBAapHO J0OPY capalmy ca CTYICHTHMA.
[legaromku pax u mocBeheHOCT MpenaBamUMa, CTYAEHTH Cy BPEIHOBAIM KPO3 aHOHHMHE
CTYJIEHTCKE aHKeTe, JOK Cy MPOCEYHEe OIIEHE CTyJeHaTa, IpeMa MojJalnuMa J0CTaBJbeHUM M3
CTYICHTCKe CcITyk0e, mpukazane y Tabemu 2 u nate y [lpumory.

Tabena 2. M3BemTaj O CTYIEHTCKOM BpEIHOBalkY IIEAArolmIKOT pajia HACTaBHUKA U
capannuka 3a qap Camry [lecnotoBuha

Crynentu Ojceka 3a mpexpaMOeHy TEXHOJIOTH]Y

b IlIkoncka roguHa IIpoceuna
peameru ortena
2012/13{2013/14|2014/15|2015/16|2016/17|2017/18|2018/19|2019/20 | 2020/21 22001221/ 22001281/

Texnonorujacnama /| 433| 445| 452| | | 386| 465| 446 | 410 4,34| 4,40

Texuonornjammsa | 456 | 447 | 361 | 436| / | 345| 3,77 | 4,04 | 462| 411 4,14

= :
exuojorma eI | 34| a25| /| 417 380| 439 435 407 4,18
1 II1Ba

Texnonoruja
NPUPOAHUX U / / / 4,86 / / 433 | 4,12 | 424 | 439| 4,23
MUHEPATHUX BOAA

VYKyIHa npoceyHa oleHa 423 4.24




3.1.3. Obe3behemwe nacmasHo-Hayunoz noOMIaAmMKa
Tokom pocanmammer pama kanguaar ap Cama [lecmotoBuh je Omo aHraxoBaHa Ha
M3paad JUILIOMCKHUX, MAcTep, CIEIHjaTUCTUYKIX U JOKTOPCKUX PagoBa, u TO:

- MEHTOp y u3paau 3 JUIIOMCKa paja,
- 4JaH KOMHUCH]E 332 0JI0paHy 8 JUILIOMCKHX paJioBa,
- MEHTOp y u3paau 6 mactep pajaoBa,
- 4JjlaH KOMHCH]e 3a o0pany 9 macTtep pajoBa,
- 4JIaH KOMHCH]je 3a 0J10paHy | CHenujaMCTHIKOT paja.
ITopen HaBemeHor Ouwo je wian Kommcuje 3a OlLIGHy NpHjaBe TeMe JTOKTOPCKE

mucepranje U Komucuje 3a oneHy HaydHe 3aCHOBAaHOCTH TEME JIOKTOPCKE JHcepTaluje.
TpenyTHO je MEHTOp y U3paliu jeHe TOKTOPCKE AUCepTallyje.

3.1.4. Yubenuuu, 306upke 3a0amaxa, npaKmuKymu
Hp Cama JleciotoBuh 00jaBHoO je jeqaH MPaKTHKYM M3 Yxe HaydHe oOmactu Hayka o
KOH3EPBHUCAY U BPECHY:

- Hp Cama JlecnoroBuh, IlpakTukym H3 TeXHOJOTrHMje cilajga, YHUBEP3UTET Y
Beorpany — IlossonpuBpennn dakynrer, 2022. ISBN 978-86-7834-407-7. Onnyka
ox0opa 3a U3AaBayKy jAeiaTHOCT YHuBepsurera y beorpany — IlossonpuBpennu
¢akynrer 6p. 36/XI11-2/4  om  30.06.2022. rommuHe (y  TpUIOTY).
633.16:658.562(075.8)(076)663.433.1(075.8)(076) COBISS.SR-ID 76527113

3.2. HayyHO-HCTPa:KUBAYKHU paj

3.2.1. Odjas.venu u caonuimenu HAYYHO-UCMPAICUBAUKU PAOOCU

Tokom nocamammer pana ap Cama JlecmoroBuh je ocTBapuo 3amaxeHe pesyirare y
HAYYHO-MCTPAKUBAYKOM U CTpydyHOM pangy. CamocTaqHO My capalmu ca ApYyruM
ayropuMma, KaHmumar je y aomahmm u mehyHapomHmm daconmucuma 00jaBUO M CAOTMIITHO
Ha ckynoBuMma ykymHO 120 mayunux pamoBa (ykipydyjyhu u mokropcky amcepranyjy). o
n3bopa y 3Bame noreHTa, kauauaat ap Cama Jlecmorosuh, je 06jaBuo 80 HaydHHX pagoBa, U
nocse n3bopa y 3Bame JoleHTa 00jaBuo je 40 HayuHH paj.

Ha ocHoBy ykynmHor Opoja o00jaBjbeHMX pajJoBa J0 cajla, KaHAMJAT je, mpema
METO0JI0rMju MUHUCTAapCTBA MPOCBETA, HAYKe M TEXHOJOUIKOT pa3Boja Pemybnuke Cpbuje,
OCTBAapHO KOCPUIIM]EHT HayYHEe KoMITIeTeHTHOCTH 01 M=156,1 (mpe nzbopa y 3Bame IOIECHTA
KOe(DUIMjeHT HayYyHe KOMIIETCHTHOCTHU je m3Hocno M=98,5), mrTo je nerajbHO NMpHKa3aHo y
tabenu 3. Crimcak cBUX 00jaBJbEHHX pajoBa KaHAuAaTa aat je y [Ipuory.

Kangunat je ykynHo o6jaBuo 13 mayunux pamoBa ca SCI mucre (om kojux cy 2 w3
kareropuje M21a — melyyHapoiHM yaconuc M3y3eTHUX BpeaHOCTH, 6 M3 Kareropwje M22 —
ncTakHyTH MehyHapogHu dwacommc, 5 w3 kareropuje M23 — mehyHapogHu wacommuc, OJ
Kojux 3 mocie u3dopa y 3Bame J0IEHTA.

Hakon wu36opa y 3Bame gomnenta ap Cama J[lecnoroBuh je o6jaBuo 3 paga y
TEeMaTCKOM 300pHUKY MelyHaponHor 3Hayaja (M14), 1 pag y mehyHapomHoMm uacomucy
u3y3eTHux BpeaHoctu (M2la), 1 pax y ucrakHyroMm mehyHaponHom uacomucy (M22), 1
pan y mehyHapomHoMm dacomucy (M23), 2 mpenaBama 1o MO3MBY ca Mel)yHapOJHOT CKyTia
TaMIaHO y HW3BOMYy, 26 caommTema ca MelyHapoJHHX CKYIOBa INTaMIaHUX Yy HW3BOIY
(M34), 2 pama y dacomucuMa HalMOHATHOT 3Ha4aja (MS52), 3 caommTema ca CKyIoBa
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HallUOHAJTHOT 3Hayaja mTamMnaHux y wu3Boay (M64) m 1 HOBO TEXHHYKO pEIICHE
NPUMEHEHO Ha Meh)yHapoHom HuBOY (M81).

Tabena 3. [Ipernen nHayunux pesynrara kanauaara ap Came Jlecnorosuha

Kareropuja Hay4qsnor [Ipe uzbopa y Hocze
n300pa y 3Bame YxynHO
pe3ynaTara 3BaIbe JOLIEHTA
JIOLIEHTA
M Bpemoer | PPY Bpoj Bpoj Bpoj Bpoj Bpoj
pasioBa 0ozoBa paioBa 0oxoBa pamoBa | 6omoBa
M 14 4 - - 3 12 3 12
M 21a 10 1 10 1 10 2 20
M 22 5 5 25 1 5 6 30
M 23 3 4 12 1 3 5 15
M 32 15 1 15 2 3 3 45
M 33 1 13 13 - - 13 13
M 34 0,5 45 22,5 26 13 71 35,5
M 51 2 2 4 - - 2 4
M52 15 2 3 2 3 4 6
M 63 0,5 1 0,5 - - 1 0,5
M 64 0,2 5 1 3 0,6 8 1,6
M71 6 1 6 - - 1 6
M 81 8 - - 1 8 1 8
YKynHo 80 98,5 40 57,6 120 156,1
Ananu3za paooea

Haquo - UCTpaKMBAYKU paJ aAp Camre I[CCHOTOBI/Ih, MOIKE CC IMOACINTH Y HCKOJINKO
OcjimHa, OAHOCHO TCMATCKUX obJacTu:

a) Baxkna oOnacT uctpakuBama KaHAWIATa je J00Ujamke HOBHX MHBa Ca CCH(pUIHUM
CEH30pPHUM KapakTepucThkamMa M mnosehaHoM OHONOIIKOM BpeAHomihy. Y ToM morieny
KaHJUAAT je JIe0 CBOJUX MCTPaKUBamba YCMEPHO Yy MpaBIly €KCTPaKlMje pa3IMuUTHX IJbUBA,
MEIUIMHCKUX U apOMAaTHYHUX OMJbaka, Koje cy KopuiheHe 3a J00Mjamke HOBHX MPOU3BO/A.
Mely mwuMma, kaHauaatr je HajBehw €0 HCTpakMBama IMOCBETHO MEIUIIMHCKO] TJbUBHU
Ganoderma lucidum. Ilopex nerajbHE XeMHjCKEe KapaKTepu3alfje T[JbUBE U J00Hjarba
pPa3NMYUTUX EKCTpaKara, KaHAWAAT ce 0aBHO HCIHUTHUBAKEM YTHIAja EKCTPaKTa TOKOM
depmeHTanje Ha KBacall, Op3uHy (epMmeHTanuje u mopacT Omomace. Ca TEXHOJOUIKOT
acrekTa, y CBOJUM paJIOBUMa, KaHIUJIAT j€ UCIUTHUBAO ONTHMAIHE YCJIOBE TEXHOJOIIKOT
MOCTYIKa ITPOU3BO/HE HOBUX IMMBA Ca MOCEOHNMM aKIIEHTOM Ha CEH30pHH Npoduil 1001jeHuX
MIPOU3BOJIA.

6) HakoH mpousBoame NMuBa, KaHAUIAT C€ Y CBOM HAy4YHO-HCTPaKMBAYKOM pajy OaBH
XEMHUJCKOM KapaKTepHU3alujoM JT0OMjeHUX MpOoU3BOAa KopucTehu mpu ToMme HajcaBpeMeHH)e
TeXHUKE aHaJM3€ TMOIyT: TeYHe Xpomarorpaduje ca MaceHOM CIEKTPOCKOIHjOM, TacHe
Xxpomartorpaguje ca MaceHOM CIEKTPOCKONHMjOM, HYyKJI€apHe MAarHeTHe pe30HaHIEe |
dypujeose Tparchopmalrje ca HHPpape CIIEeKTPOCKOIH]OM.

B) Kanaupar je neo cBOjUX HCTpakMBamka yCMEpUO HAa AaHTMMUKPOOHM ITOTEHIIH]jas
eKcTpakara TJpbMBa M noOujeHnx mnuBa. C 003MpOM Ja MHUKPOOPTaHWU3MU TIOCTajy CBe
OTIOPHUJU Ha BPJIO 4eCTO KopuillheHe KoMeplvjalHe aHTUOUOTUKE, cBe je Beha morpeba 3a
MPUPOJIHUM, HEUIKOJJbUBUM aHTHUMUKPOOHUM KOMIOHEHTaMa. JloOujeHu pesynratv, U3
CIPOBEJICHUX HCTPAXKMBama, yKa3yjy Ha nmoBehaHo MUKpOOHCTATHUKO JIEJIOBame, 1001jeHUX



HOBHMX IIPOM3BOJA, IpeMa CBUM HCIMTUBAHMM MHUKPOOPraHM3MHMa, T€ CE€ MOXKe
MPEToCcTaBuTH Aa he nmuBa OuTH CTAOMITHH]A Y Ty>)KEM BPEMEHCKOM TIEPUOTY.

r) Jenna ox obGmacTu MCTpaXuBama j€ AHTUOKCUAATUBHM IOTEHLMjaJl EKCTpakara
rJbMBa, OWsbaka M 00MjeHux muBa. CIOO0OAHM paJuKald U PEaKTUBHE BPCTE KHUCEOHMKA,
cy cio0oJIHEe paAMKaJCKe YeCTHIle KOjé y OpraHu3My, YKOJIMKO ce Hal)y y BEJIUKUM
KOJIMYMHAMa, WCIOJbaBajy HETaTHMBHA CBOJCTBA W MOTY JOBECTH 10 pa3Boja Ooiectu
IOIyT ~ apTpUTHCa, arepockiepo3e, AmmxajuMepoBe OOJeCTH, CpYaHUX O000JbEH:A,
KapuuHoMa, MH()IaMalMOHUX Tpolieca, crapema, [[apKMHCOHOBE OOJIECTH M Pa3IUYUTHX
reHerckux omrehewa. Y TOM  morieny, KaHaupaT ce  0aBMO  yTBphuBameM
AQHTUOKCHJATUBHOT MOTEHIIMjaNa JOOMjEeHUX MPOU3BOIA.

1) butan neo ucTpakuBamka KaHIUAaTa jJeCTe MCIUTHBAaKA (PYHKIHMOHAIHOI JIEJI0BAba
NOOMjeHNX eKcTpakara W MuBa ca JoJatoM BpenHoumhy. McnuTuBame HUTOTOKCHYHOT
edekta Ha paznuuute henujcke nuHUje momyT FemX hemuja menmanoMma, ageHOKapIMHOMA
XyMaHoOr' lLiepBUKca, Iulyha M XxuOpua XyMaHMX CcOMAaTCKuX henuja. 3aTuM, HUCIUTHBamba
yTHIIaja aJKOXO0JIa, ITMBa W IuBa ca ekcrpakrom Ganoderma lucidum Ha KpBHHM NMPHUTHCAK H
cpuaHy (QpekBeHIly mamoBa. McrpaxuBame yTHIaja nuBa ca ekcrpaktoM Ganoderma
lucidum nHa kpBHM TpUTHCaK M cpyaHy ()peKBEHIy Mylukapaia miale crapocHe no0u, ca
nocebnnm ocBptom Ha QT u PP unrepsane cpua.

) 3nauajan Opoj pajoBa OJHOCH C€ HA MCIHUTHBAKE CEH30PHUX KapaKTEepPUCTUKA IMHUBA,
MOTpPOIIAYKe TECTOBE M Mpodrncame nmuBa. Kanauaar ce 6aBuo y CBOjUM HUCTPAKUBABHMA,
UCIUTUBABEM pa3IMYUTUX (aKTOpa KOJU YTHUYY Ha CEH30pHY Ieplenuujy Npou3BoJa
MOMyT CTapocHe J00M, Tmosa, (PEKBEHTHOCTH KOH3YMHpama alkoxojla u edekar
KOH3yMHUpama LUrapera.

e) Kanaupar je neo cBOjUX HMCTpakMBamba YCMEPHO Ka IOCIE YKETBEHO] TEXHOJOTH)H,
OJTHOCHO I'yOMIIMMa KOjU ce jaBJbajy. Y MOrjiaBiby MOHOrpaduje koja ce 6aBu TexHOIOrHjoM
Tporickor Boha um moBpha mocime OepOe, KaHIMIAT Jaje OCBPT HA YTHIA] pecHuparyje,
TpaHCHMpalKje U eTUJIeHa Ha KBAIUTET M POK Tpajama XOPTUKYIATYpHUX yceBa. [ledunuiie
napaMerpe KpaiuTera Boha u moBpha, OaBu ce yTumajeM (OTOCHUHTE3€ U CTEleHa
pecnupaije, OJAHOCHO HWeHUM dakTopuMa. Mely HajBakHMjUM (aKTOpUMa j€ H3BOjE€H
eTuJIeH KoMme je nocseheHa nocebHa naxma. Ha camom kpajy naT je nmpuka3 TpaHcnupauuje u
(dakTopa Koju Ha By yTHUY, ca IOCEOHMM OCBPTOM Ha MOT'YhHOCT CMamemha yTUIlaja UCTUX.

k) Jeman neo myOnMKkaimja ce OJHOCH Ha aKTyeJHE TeMe Be3aHe 3a EBporcku 3ejeHu
wiad 1 LupkynapHy ekoHomujy. Hanme y TemaTckuM 300pHUIIMMA BE€3aHUM 3a MOT'YhHOCTH
kopuirhewa Hyclpou3Boja mpexpamOeHe UHAYCTpUje, IPUKa3aHU Cy CIydajeBH Kopullhema
JIMTHOLENTYJIO3HOT OTMAaJ] U3 MpexpamMOeHe HHIYCTpUje Kao BpEeTHOr CyIcTpara 3a Y3roj
JECTUBUX M JIEKOBUTHX IJbMBa. llocebaH akieHaT je cTaB/beH Ha MUBAapCKH CEKTOp,
MoryhHocTH KopHiThewa HYCIpOM3BOJAa WHAYCTpHje cllafa M NHBa, T€ Y TOM IMOIIIeay
KapaKTePH3alljoM THBCKOT TPOTa U lbeTOBOM MOTYNOM MPHUMEHOM.

3) Kanaumaar je y CBOjUM HCTpakKMBamHMa HACTaBHO Aa ce OaBH KapaKTepHU3allljoM
XpaHe, pa3inKaMa y CEH30pHHM KapaKTEepUCTHKaMa IPOU3BO/Ia, Ca MOCEOHUM JIEIIOM KOjH ce
OJTHOCH Ha 6e30€JHOCTH XpaHe U MPOLIEHN PU3HKa U3JI0’KEHOCTH adumatokcuHy b1l mpucytHor
y UCXpaHU Ko cTaHoBHUIITBa Cpouje.

3.2.2. qumupanocm
Ha ocHoBy momartaka moctynHuxX y 6asu scholar.google.com, mutupanocT pamosa ap
Camre JlecnoroBuh n3nocu 399 murara, (h-index 10), i10-unaekc je 10 (moka3 y Ipuiory).

4. 13bOPHU YCJIOBHU
4.1. Ctpy4Ho-nipogecHOHAIHYU I0NIPHHOC



4.1.1. Yuecnuxk Ha cmpyuHum uau HAYYHUM CKYHOBUMA HAUUOHATHOZ UNU MeljyHapoonoz
Huegoa.

Hp Cama [lecioroBuh 6mo je ydecHuk Beher Opoja ckymoBa wmelyHapomHor u
HaroHanHor 3Havaja. O6jaBuo je 87 caommrema Ha mehyHapomuuMm u 9 caommTema Ha
HaroHaTHUM cKynoBuma. [lociie m3bopa y 3Bame JOIEHTAa MMAo je 2 MPeaaBame Io
no3uBy Ha mehyHapoaaum ckynouma (IIpuior).

4.1.2. IlpedceoHux unu w4nan OpPeAHU3AUUOHOZ 0000pA HA CMPYUHUM UIU HAYUHUM
CKYROGUMA HAUUOHATHO2 UIU Mel)yHapoOHoz Hueoa.
Kanmunar je 6uo wian opraHu3alMoOHOT 0100pa YETUPH KOHTpeca U jeHe KoHdepeHImje:
- Unan opranmsamuoHor oaodopa — 11. Konrpec o ucxpanu — XpaHa u ucxpana —
HOBH m3a30BH, 15-18.10.2008., beorpan, CpoOuja.
- Unam oprammsamuonor oxbopa The 4™ European workshop on Food Engineering
and Technology, 27-28.05.2010., EeorpazL, CpOuja.

- YnpaH opraHu3aiMoHOr 0a00pa 6 Central European Congress on Food, 23-
26.05.2012., Hou Can, CpOwuja.

- Unan opranmzammonor onbopa — I[IpBa HamumonanHa koHdepeHlHja cTyneHaTa
JOKTOPCKUX CTYAMja y O0JIACTH MpeXpaMOSHOT WHKCHEPCTBA U MpexpamMOeHUX
texnonoruja, 12.02.2013., [Tossonpuspeann dakynrer 3emyH, beorpan, Cpouja.

- Ynan opraHuzanpoHor oxabopa cexnMor MelyHapoIHOT HaydyHOT CKyTa:
Muxkonoruja, MUKOTOKCHKOJIOTHja U MuKo3ze/Mycology, Mycotoxicology, and
Mycoses, 02-03.06.2022., Marunia Cpncka, HoBu Can, CpoOuja.

4.1.3. IlpeoceOnux unu 4ian y KomMucujama 3a u3paoy 3a8pUWIHUX paooea Ha aKaoemcKum
CReyujanucmuyuKum, Macmep u OOKmMOpCKum cmyoujama.

Kangunar je mao gompuHoc o0e30ehemy HAcTaBHO - Hay4yHOT TOJIMJIaTKa, OWo je
MEHTOpP, KOMEHTOp U WIaH KOMHCH]Ja 3a U3pady, OlleHy W of0paHy Beher Opoja 3aBpIIHUX
pazoBa Ha akaJeMCKUM OCHOBHUM, CIEIHjAIMCTHYKUM, MacTep M JOKTOPCKHM CTyIHjama
(ITpuor):

- MEHTOp y U3paju 3 AUIIIOMCKA paja

- 4JIaH KOMHCH]je 3a 0J10paHy 8 AUIIJIOMCKHUX paJioBa

- MEHTOp y u3paau 6 mMactep pagoBa

- 4JjaH KOMHCH]€ 3a o10paHy 9 macTep pagoBa

- 4JIaH KOMHCH]je 32 oJ10paHy | crenujarucTHIKor paja

- unan KoMucuje 3a o1ieHy npujaBe TeMe JOKTOPCKE JUCEepTalnje

- unan KoMmucuje 3a olieHy Hay4He 3aCHOBAaHOCTU TEME JIOKTOPCKE JMCepTaIje
- MEHTOp y M3paJf jeIHE TOKTOPCKE JNCepTaInje.

4.1.4. Pykoeoounay unu capaoHuk y peaiusauyuju npojekama
Kannunar np Cama JlecnoroBuh je yyecTBoBao y peaiusaluju Buile MelyHapoaHUX U
HallMOHATHUX IpOjeKara;

- Ydecuuk HamwoHamHOT mpojekta: TP 31020 ,,Pa3Boj TexHONOTHjEe NPOU3BOIHE
L[PBEHOT BMHA W JHMjETETCKUX IPOU3BOAA M3 BUHA OOraTMX OHOJOIIKM aKTUBHUM
noyvdeHonmMa ca KapIMonpoTeKTUBHUM jejcTBumMa’, 2010 ~ .

- VYuecnuk bunarepannor npojekra P. CpOuje u P. Kune: Development of novel
fermentation products enriched with plant and mushroom extracts, 2020-2023.

- VYuecHuk HammoHanmHor mnpojekta: MWW 46001 Pa3Boj u mnpumMeHa HOBHX U
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TPAaAMLIMOHAIHUX TEXHOJIOTHja Yy NPOM3BOAIBM KOHKYPEHTHHUX IpexpamMOeHUX
Mpou3BoJa ca AoAaroM BpenHoumihy 3a nomahe u cBercko Tpxumrte - CTBOPUMO
BOI'ATCTBO U3 BO'ATCTBA CPBMIJE®, 2010 — 20109.

- PyxoBoheme moaremom Harmonannor npojexra: UMW 46001 Pa3Boj u mpumeHa HOBUX
U TPaAMLIUOHATHUX TEXHOJIOTHja Yy TPOU3BOAMBU KOHKYPEHTHHX MpeXpaMOeHUX
Mpou3BoJa ca AoAaroM BpenHomihy 3a nomahe u cBercko Tpxumte - CTBOPUMO
BOI'ATCTBO U3 BOI'ATCTBA CPBMIJE®, 2019 ~.

- VYuecnuk bunarepannor npojexra P. Cpouje u P. Llpue ['ope. be3ankoxonna nuha ca
noxarom Bpeanomihy, 451-03-02263/2018-09/7, 2019 — (2020)2021.

- VYdecHMK HaIMOHAJIHOT TpojekTa: Pa3Boj HOBUX mNpexpaMOCHMX U JIHjeTETCKUX
MMPOM3BOJIa Ca MEIUIIMHCKUM I'JbUBaMa | JIEKOBUTHM Ousbem, 20049, 2008-2011.

- Yuyecuuk bunarepannor npojexra P. Cpouje u P. CrioBenuje: YTHIaj eHKancynamnmje
OakTepuja MIIEYHE KHCEIMHE HA FbUXOBO IPEKUBIHABABE U JCIOBAE y XpPaHU H
racTpOMHTECTHHATHUM yciaoBuMma, 2010-2011.

- AREA - Advancing Research in Agricultural and Food Sciences at at Faculty of
Agriculture, University of Belgrade, No. 316004, FP7-REGPOT-2012-2013-1, 2013 —
2016.

4.15. Hnosamop, aymop wunu «Koaymop npuxeahenoz nameHma, HMmMexXHUUKO?
YHanpelhemwa, ekcnepmus3sa, peyeH3uja padoea uiu npojekama

Kanmunar ap Cama [lecmoroBuh yuecTBOBao je Kao KoayTop MpU HU3paad jeTHOT
TexHuuKor perierba ([Ipuor):

- Lj. Mojovi¢, D. Mladenovi¢, A. DPuki¢-Vukovi¢, J. Pejin, S. Kocié¢-Tanackov, S.
Despotovi¢ (2022) Tehnoloski postupak za poboljsanje kvaliteta pivskog tropa kao
hraniva za prezivare, 2020; Montecco INC doo, Bandi¢i bb, 81410 Danilovgrad, Crna
Gora

Hp Cama JlecroroBuh OMo je aHTra)XOBaH Kao pereH3eHT HaydHux dacomuca ca SCI
nucte (ITpuor):

- Food Science and Technology International,
- British Food Journal,

- XeMmHMjcKa UHAYCTpHja,

- Journal of Cereal Science,

- Food and Feed Research.

4.2. lonpuHOC aKaJeMCKOj U HIUPOj 3ajeTHULH

4.2.1. IlpeoceOnux wuau unaH oOp2aHa ynpasesbard, CmMpy4YHo: opzaHa, nomohHux
CMpYYHUX Op2aHa uau KOMUCUja HA ¢paKyimemy uiu yHueep3umemy y 3eMubU UU
UHOCMPAHCMEY.
Kanaunar ap Cama Jlecmorosuh je:
- ox 2011. rogune pykoBomwian kBanuteta PJ JlabBoparopuje 3a KoH3epBUCAmE U
Bpeme, y okBupy Llentpanne naboparopuje [losponpuspentor gakynrera,
- UYnan pagne rpyne 3a npomonujy [lossonpuBpenHor ¢akynrera YHHUBEp3UTETA Y
beorpany, 2017 — 2018. roguse.
- ox 2018. rogunHe Ha pyHKuHMju 3amMeHnKa meda Kateape 3a KoH3epBHCamHEe U BPEHE
Ha [losponpuBpenHom akynrery YHuBepsurera y beorpany,
- UYnan xomucuje 3a M300p y 3Bambe HUCTPAKHUBAY CAPaTHUK KaHIUJTATKUEHE
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Huxomuue JlucoB ommykom MW36opHor Beha IloseompuBpeaHor dakynrera
Yuusep3uteta y beorpany 6p. 300/6-4 on 28.05.2020. ronune,

- Unan xomucHje 3a U300p y 3Bame AoLeHTa Kanauaata Munera BessoBuha onmykom
N36opuor Beha IlossompuBpennor ¢axynrera YHuBepsutera y beorpamy Op.
400/9-8/2 01 28.06.2022. roauHe.

4.2.2. Ynan cmpyunoz, 3aKOH00A6HOZ UIU OPY202 OP2AHA U KOMUCUJA Y WIUPO] OPYUMEEHO]
3ajeonuyu.
VY nepuoay on nocienmwer uzdopa kauauaat ap Cama JlecnotoBuh nMeHoBaH je:

- oxn crpane Bnane PenyOonuke CpOuje 3a Unan pagHe rpyrie 3a peBH3H]y 3aKOHA O
muBy Ha ocHoBy wumana 24. craB 2. 3akoHa o apxaBHO] ympaBu ("CryxOeHu
rmacauk  PC", 6p.79/05 , 101/07, 95110 wm 99/14), npxaBHU CceKpeTap Yy
MuHHCTapCTBY TOJHONPUBpPENE, IIyMapcTBa W BOJOIpPHUBpENE , HA OCHOBY
opnamrhema 6p.1 19-01-5/19/20 17-09 ox 25.07.2017. roauxe.

- Ynan Pagne rpyne KC E126/PT" 1, XXuta, Mmaxymaue 1 lBHXOBH NPoU3Boan — PagHa
rpyna 3a u3pady MNOpedHanpTa peBU3Mja M3BOPHHUX CPICKUX craHaapaa SRPS
E.B1.230:1997, SRPS E.M2.010:1997 i SRPS E.M2.010/1:1998

- UYnan Pamne rpyne y wuspaau ,,Ctparteruje mameTrHe crneuujanuzauuje CpOuje’
opranmu3oBaHoj on cTpane Biane Perryomuke Cpouje.

4.2.3. Pykoeohere unu yueuwihe y 6annacmasnum aKkmugHoOCmMuma cmyoeHama.
Kangunat np Cama [lecmotoBuh je ydecTBOBaO M y HACTaBHUM aKTHBHOCTHMA KOje He
Hoce ECIIb 6onoBe 1 TO Kao:

- Upman  opraHu3aimyMoHOr  OI0Opa  HAIMOHATHOT  CTYJEHTCKOT  TaKMHYCHA
,Ecotrophelia“ y mepuony ox 2012. ronune no 2022. ronune,
- Unan xupuja mel)yHaponHor ctyaeHTckor TakMuuewma Ecotrophelia Europe 2019.

4.3. Capaama ca JAPYrdM BHCOKOIIKOJCKHM, HAYYHO- HCTPA’KUBAYKUM yCTaHOBaMa y
3eM/bH U HHOCTPAHCTBY

4.3.1. Yuewhe y peanuszauyuju npojekama, cmyouja unu Opyzux HAy4HUX OCHMEaApera ca
Opy2um GUCOKOWKOIACKUM UAU HAYYHOUCHMPANCUGAUKUM YCMAHOGAMA Y 3eMbU UU
UHOCMPAHCMEY

TokoM CBOr HCTpaXMBAa4yKOT paja, peajausanuje mpojekata u cryauja, ap Camia
HecniotoBuh je uWHTEH3UBHO capahuBao ca JpyrMM BHCOKOILIKOJCKMM U  HayyHO
WCTPAOXMBAUYKMM yCTaHOBaMa y 3€MJbM M WHOCTPAHCTBY: YHHBEp3uTeT Yy beorpany,
WHCTUTYT 3a XeMHjy, TEXHOJIOTHjy ¥ MeTanyprujy; YHuBep3uteTr Yy beorpany,
Texnonomko-mMetanypiiku (akynrer, YHuBep3utrer y beorpaay, buonomku dakynrer,
Karenpa 3a Muxpobuomnorujy; Yuusepsurer y Hosom Cany, Texnonomku daxynrer HoBu
Capn, Karenpa 3a OMOTEXHOJIOTH]Y U IpexpamMOeHy TeXHOJOorHjy; MHCTUTYT 3a OHKOJIOTH]Y U
panuonorujy Cpbuje, Hayunu uncTuTyT 32 mpexpamOene texHonoruje y Hosom Cany,
University of California, Postharvest Technology Center, UC Davis, The University of
Tennessee Institute of Agriculture.
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4.3.2. Pykosoljerve unu uiancmeo y opzaHuma uiu npohecuonHanum yopycerouma uiu
Op2anu3auUjama HAaYUOHAIHOZ U MelyHapoOH0Z HUGOA.
Hp Cama [lecniorosuh je:

- Jenman ox ocHMBa4a u cekperap Y apykema npexpamobeHux texsnosuora Cpouje,

- Jeman on ocHmBaua m cekperap Yipyxema EBporicke rpyme 3a XHIHjeHCKH
WH)KEHEPUHT U IU3ajH,

- Jeman on ocHmBaua cTpykoBHOT Yapyxkema [IpexpamMOeHO-TEXHOIOMIKN CaBeT
CpOuje.

5. 3AK/bYYAK U ITPEJJIOT' KOMUCHJE

YBUJIOM y TIOJTHECEHY JOKYMEHTAIIHM]y KOHCTATOBAHO je& Jla C€ Ha paclucaHd KOHKYPC 3a
n300p y 3Bamke M Ha PagHO MECTO BaHpETHOT mpodecopa 3a yxKy HaydHy obmact Hayka o
KOH3EpBUCAaky U BpEWY IpHjaBUO camMo jefaH kanauaatr - ap Cama M. [lecmoroBuh.
V3umajyhu y 003up ykymHe pe3yiTaTe y HAacTaBHOj, HAYYHO-UCTPAXKUBAYKO] M CTPYUHO]
aktuBHocTH Jip Came JlecnoroBuha, Komucuja 3akipydyje na je KaHAUIAT HCIOJBUO BEOMa
3ama)kKeHe TMeNaronike KBaJUTEeTe, CaBeCHO, OJATOBOPHO M KBAaUTETHO W3BOAM HACTaBy H
BexOe Ha 00aBe3HMM M HM300pHUM IpeaMEeTHMa CBUX HHMBOa cTynauja. CTekao je BEIHKO
UCKYCTBO Y pajly ca CTyJIeHTHMa U ca lbUMa OCTBApHO A0OpPY KOMYHHUKAIK]y, O YEMY CBEJI0UYE
OlLlIEHE aHOHMMHUX CTYACHTCKMX aHKeTa. HakoH mocnenmer u30opa JONPUHEO je KBATUTETY
n3Bol)ema HACTaBe Kao ayTop 00jaBJEHOT MPAKTHKyMa 3a YKy Hay4dHy O00JIacT 3a KOjy ce
oupa. Ox mocnenmer n3dopa OMO je MEHTOp y M3paau 3 AUIUIOMCKA pajaa, 4iaH KOMHUCH]E 3a
o0paHy 8 AMIUIOMCKUX pajoBa, MEHTOp Yy HM3paau 6 MacTep pajoBa, YjlaH KOMHCHjEe 3a
onOpany 9 macTtep paZoBa, WiaH KOMHCHje 3a of0paHy | cHeunujaqsucTHUKOr paja, 4iaH
Komucuje 3a onieny npujaBe TeMe JOKTOpPCKe aucepranyje, wiadn KoMmucuje 3a olieHy Hay4dHe
3aCHOBAHOCTU TEME€ JOKTOpPCKE JHcepTaluje W MEHTOp Yy M3paAMu jelHe JIOKTOpCKe
nucepranuje. M3 oBora ce 3akibyuyje na np Cama JlecnmoroBuh ocTBapyje BeoMa aKTHBHY
capaamy ca CTyICHTHMa M HMa pa3BHjeH KOJIETHjaJlHM OJHOC ca JAPYTUM YIaHOBHMA
aKaJIeMCKe 3aje/THHUIIC.

YcnenHa HaydHa aKTHBHOCT M JIOTIPHHOC Pa3BOjy YK€ HaydHe OOJIaCTH Orjieia ce y
nyOnukoBawy YKynHO 120 HayuyHUX, CTPYYHUX M IMperjeiHux panoBa, on uera 40 ox
MocJeIlber N300pa y 3Bame JO0IECHTAa. YKYIHO je o0jaBuo 13 Hayuynux pamosa ca SCI nucre
(on kojux cy 2 u3 kareropuje M21la — meh)yHapoaHu yacomuc U3y3eTHUX BPEAHOCTH, 6 U3
kareropuje M22 — ucraknyTu MelhjyHapoJHU Yacomnuc, 5 u3 kateropuje M23 — mehynaponnu
qacomnuc, o1 Kojux 3 mocie u3dopa y 3Bame noueHTa. Ilopen HaBeneHor o0jaBuo je 3 pagay
TEMAaTCKOM 300pHHMKY MehyHapogHor 3Hauaja (M14), 2 mnpenaBama IO TO3MBY ca
Mel)yHapoHOT CKyna IITaMIlaHO y W3BOMY W | HOBO TEXHHYKO pEUICHEe NPUMEHEHO Ha
mehynapogaom HuBoy (MS81). Jlp Cama JlecmoroBuh je mo cama OWO aHTakoBaH Yy
peanu3anuju yKynmHo ceaam mpojekata. Omx 2019. roguHe pyKoBOAM MOATEMOM HAIMOHATHOT
npojekra: MU 46001 Pa3Boj um mprMeHa HOBUX U TPAAMIMOHAIHUX TEXHOJIOTHjA Y
MIPOU3BO/IEbM KOHKYPEHTHUX IpexpaMOeHUX MPOU3B0/Ia ca J101aToM BpeaHouhy 3a gomahe u
csercko TpxkuiTe - CTBOPMMO BOI'ATCTBO U3 BOI'ATCTBA CPBEUIJE*.
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Ilenehn menokynHM HaCTaBHHM, HAYYHO-MCTPKUBAYKH M CTPYYHHU paj KaHaunata, Komucuja
cMmarpa Jia Cy UCIYHEHHU CBU YCIOBHU Je(UHICAHU 3aKOHOM O BUCOKOM oOpa3zoBamy U CTaryToM
[ToswonpuBpenHor dakynrera — YHuBep3uTera y beorpamy, te npemraxe WM36opHoM Behy
[Momonpuspeanor ¢akynrera — YHuBep3utera y beorpany, xao um Behy wnayunux obGnactu
OMOTeXHUUYKUX Hayka YHuBep3urera y beorpany, na ce ap Cama M. JlectioroBuh, noueHt, uzadbepe
y 3Bambe U Ha pagHo Mecto BAHPE/IHOI' TIPO®ECOPA 3a yxy nayuny obmact HAYKA
O KOH3EPBUCAY U BPEWY.

Y Beorpaxy, 29.11.2022. YJJAHOBU KOMUCHJE:

Hp Bukrop Henosuh, penoBan mpodecop
Vuusepsuter y beorpany - [lossonpuspeanu daxynrer
Vaxka HayuHa oOnacT: Hayka o KOH3epBHCamy U BpEwbY

[Mpencenasajyhu Komucuje

Hp Anexcannap Ilerposuh, Banpeanu npogecop
VYuusep3uter y beorpany - [lossonpuBpenau daxyiarer
Vixa Haydyna obnact: Hayka o KoH3epBUCamy U BpeHY

Unan Komucuje

Hp Jenena Ilejun, penoBHE ipodecop

Vuusepsuter y HoBom Cany, Texnonomku ¢axynrer Hosu Cag
V>xa HayuyHa obsact: buorexnonoruja

Unan Komucwuje
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6. IPUJIO3U
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CIIMCAK OBJAB/BEHUX U CAOIIIITEHUX PA/IOBA

Monorpagcka cryauja/morias/be y Kbu3n M12 wiam pag y TeMaTrckoM 300pHHKY
mehynapoaHor 3Hauaja (M14 = 4)

1.

Veli¢, N., Gorensek, J., Petravi¢ Tominac, V., Pavlovi¢, H., Veli¢, D., Despotovi¢, S.
& Iskhuemhen, O. (2019) Lignocelulozni otpad prehrambene industrije - vrijedni
supstrat za uzgoj jestivih i ljekovitih gljiva. U: Subari¢, D. & Babié, J. (ur.) Neke
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Cnucak HAaCTABHHUKA Y KOMHUCHjaMa
VY nepuony on 01.12.2015 no 02.12.2022

04.12.2022. 15:01

Craryc pajia: npHjaBbeHN U 0J0PamkEHN PaJlOBU

Tun 3aBpiHOr paga: Macrep pan

Pb HacraBHuk - Ynora Tema Wnpexe Hme u npe3ume cryaeHTta [IpujaBa / Onbpana
1. nmp Jecnorosuh Camia - npyru 4ian Hosu npounsBoj Ha 6a3u muBa, BOHUX COKOBA U Yb160096  Muhanosuh Henag null /28.05.2018.
ocBekaBajyhux 0e3alKoXOoIHUX muha
2. gap HecnoroBuh Cama - IpBHY 9iIaH AHann3a Ipou3BOI-C U MPOJIaje 3aHaTCKOT IHBa Ha 1170101  Boxwuh 3opan null / 03.09.2019.
npumepy "YOcke muBape"
3. ap Hecnorosuh Cama - IpBY 9iaH JuraMuka pepMeHTaINje 1 aHTHOKCHIATHBHA KalalluTeT [MN170136  Jamymesuh Anekca null /30.09.2019.
cajmepa ol jabyke MMPOU3BEICHOT y MIJIOT MOCTPOjeHY Ha
[ossonpuBpesHOM (aKyITETY
4.  np Hdecnorosuh Cama - npBu wiaH [Ipumena caBpemene MeToze aHanu3e xMeJbHUX kucenmaay — [1M180102  hypumh Credan null /30.09.2019.
nenerama xmesba (Humulus lupulus)
5. np Hecnotosuh Carna - npBu wiaH CMameme IyOuTKa SKCTpaKTa MPH 0JIBajamy KBacla y [MN170062  CaBuh JoBan null /30.09.2019.
WHJIyCTPH]CKHM YCIIOBUMA
6. ap JlecnoroBuh Caia - IpBY YIaH [Tpou3Boaba MIICHAYHOT MTHBA Ca JOJATKOM MaJInHE IM1160088  Koctuh Cama null / 30.09.2020.
7. ap Jdecnoropuh Camia - IpBHY 4iaH Banopuzaiuja nporn3Bo/ia nekapcke HHAYCTPHje y IMN180158  Anwmuuh bpanucnasa null / 30.09.2020.
TIPOM3BOJIHH ITHBA
8. 1p Hecnorosuh Cama - npBy 4iaH VYTHIlaj Temnepatype Ha eKCTPaKIUjy TOPKUX MaTepuja MX190240  Mujaunosuh Hatama null / 28.09.2021.
XMeJba
Tun 3aBpmHor paga: Macrtep paa u3pajaa u ogopana
Pb HacraBHuk - Ynora Tema Wnpexe Hme u npe3ume cryeHra [IpujaBa / Onbpana
9. np Jecnorosuh Cama - npBY wiaH KonTposa kBasuTeTa BOC MPH HHAYCTPHjcKOj npom3Boabr  [1M200103  JKusanoruh MBuima 31.05.2021./30.09.2021.
rOTOBE XpaHe
Tun 3aBpHOr paga: 3aBpIIHU paj
Pb HacraBHuk - Yiora Tema Wnpekc Nwme u npe3umMe cTyaeHTa [MpujaBa / Onbpana
10. nmp HecnoroBuh Camma - npyru 4ian Pa3Boj 3anarckux nuBapa y Cpbuju y nepuoxy ox 2010. mo KB120679  Tomy6oBuh Credan null / 05.04.2018.
2018.
Tun 3appuwHor paaa: J{unjoMcku paj
Pb HacraBHuk - Yiora Tema Wupekc Wwme u mpe3uMe CTyaeHTa IIpujaBa / Onbpana
11. nmp decnoroBuh Camra - mpyry diian Muxkpobuornomka ananm3a pepMeHTHCaHOT coka U3 Ompaka ~ MX150876  bommh Munan null /27.09.2019.
Betula pendula
12.  np Hecnorosuh Carua - npBH WiaH [Ipomena npoduia ropunHe TOKOM IpoLieca IPON3BOIHE KB150025  JInuunap Jenena null /30.09.2019.

nuBa y nuBapu Jlorma, beorpan
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YuuBep3uter y beorpany
[omonpuspenan hakynrer

Cnucak HAaCTABHHUKA Y KOMHUCHjaMa
VY nepuony on 01.12.2015 no 02.12.2022

04.12.2022. 15:01

Craryc pajia: npHjaBbeHN U 0J0PamkEHN PaJlOBU

13.  mp HecnotoBuh Carmma - mpBu wiaH IIpomena mytHOhe 1 MOTYhHOCT KOpEKIIHje TOKOM Tporieca KB150016  Mujamnosuh Harama null /30.09.2019.
npomnsBoame muBa New England IPA

14. np HecnotoBuh Camma - mpyru 4ian OepMmeHTaIja U IeCTIIaIMja BOhHIX pakuja KB150102  Matejuh Mapko null /21.09.2020.

15. nmp HecnoroBuh Camma - npyru 4ian CaBpeMeHH IPUCTYIH y TPOU3BOIHH ITMBA Ca ACTIEKTa KB150133  O6panoBuh Anekcanmap null /30.09.2020.
M000JBIITaha APOMATCKOT KOMIUIEKCA - €CTAPCKU MPOo(uI

16. nmp HecnortoBuh Carmma - npBu wiaH Crapeme mrBa - IpOMEHE CEH30PHOT Mpoduiia KB140734  Anmamouh Hukomna null /30.09.2020.

17.  nmp HecmoroBuh Camma - npBu wiaH TeXHOIOMIKH MOCTYTIaK MPON3BOIEHE YHUCTOT CIIATHOT KB180230  BykomanoBuh Mapko 06.06.2022. /30.09.2022.
BHCKH]ja

Tun 3aBpuHor paga: CnenujaJucTHYKH paj
Pb HacraBHuk - Yiora Tema Wupekc Wwme u mpe3uMe CTyaeHTa IIpujaBa / OnbpaHa
18. mp HecmotoBuh Carmma - mpBu wiaH [IprMeHa XUTHjEHCKOT HHXCHEPUHTA U TN3ajHA Ha TM170005  Hukomuh MBana null /30.09.2020.

IpUMepy NuBape

Y kynHo Tema koa mpodecopa: 18

Ykynan Opoj yyenrtha y komucujama:

18
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Peny6uka CpOuja
YHusep3uret y beorpany
[TossonpuBpennu ¢dakynrer
Bpoj:

Hatym: 04.12.2022. ronune

Ha ocnoBy 3axteBa koju je moaneo Ap Cama JlecnoroBuh Yuusepsurer y beorpany -
[TossonpuBpenHU pakynATeT H3aje

HOTBPAY

Ha je np Cama /lecnoroBuh y nepuoay ox 01.10.2014. - 02.12.2022. roguHe OMo MEHTOp 3a
u3pajy; TUI 3aBPIIHOT paaa - Macrep pan:

1. Teomopa KoBaueBuh - onbOpana 28.09.2021. ronune
Tema: ,,HUJE YHETA TEMA 3ABPIIHOI" PAJTIA”.

2. Cumona JahumoBuh - on6pana 29.09.2020. rogune
Tewma: ,,YTunaj pa3nuuuTux (hakTopa Ha CEH30pHE KapaKTEPUCTUKE MHMBAa TOKOM BpeMeHa”.

3. HWBaun Maxkcuh - og6pana 30.09.2019. roqune
Tewma: ,,EHeprercku Omianc u NOTpOLIHa €HEPTUje y MPOoU3BOAKY uBape "['BUHT"”.

4. Credan hypuuh - ogbpana 30.09.2019. rogune
Tema: ,Ilpumena caBpeMeHE METOJE aHAlW3e XMEJbHUX KHCETMHAa y Telerama Xmesba
(Humulus lupulus)”.

5. Hemama IlerpoBuh - on6pana 30.09.2020. ronune
Tema: ,,OnTUMuU3aIyja MOCTyNKa MyHEkha HBA y 3aHATCKO] MUBapH .

6. Jeaena Jlmuunap - ogdOpana 30.09.2021. rogune
Tema: ,,JIpomeHe CEH30pHUX CBOjCTaBa MMBA TOKOM CKJIAIUINITEHA .

Ha je np Cama decnoroBuh y nepuomxy ox 01.10.2014. - 02.12.2022. rogune 6M0 NpBH WiaH
KOMHCH]E 3a 00paHy; TUI 3aBPIIHOT pajaa - Mactep pan:

1. 3opan boxuh - onbpana 03.09.2019. rogune
Tema: ,,AHanM3a MPOU3BOJIHLE U MPOJIaje 3aHATCKOT MKBa Ha pumMepy "YOcke nmuBape"”.

2. Harama MujaniaoBuh - onopana 28.09.2021. ronune
Tewma: ,,YTuiaj temrneparype Ha eKCTPaKIIHjy TOPKUX MaTepHja XMespa’ .

3. Auekca JamymeBuh - ogopana 30.09.2019. roqune
Tema: , Jlunamuka (epMeHTanMje M AHTUOKCHJIATHBHHM KalalUTET cajaepa ol jaOyke
MPOU3BENICHOT Y MWIOT TmocTpojery Ha I[lospompuBpennom ¢dakynrery”.

4. Josan CaBuh - og6pana 30.09.2019. rogune
Tema: ,,Cmameme rybuTKa eKCTpakTa Ipy 0/iBajamby KBaclla y MHIYCTPHjCKUM yCIIOBUMA .

5. Credpan hypumnh - ogbpana 30.09.2019. ronune
Tema: ,,IIpumena caBpeMeHe METOJIE aHAIM3€ XMEJbHUX KHCEIMHA Y IeJIeTaMa XMeJba
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(Humulus lupulus)”.

6. Cama Koctuh - og6pana 30.09.2020. rogune
Tema: ,,[Ipon3Boma NIIIEHUYHOT TUBA Ca JOJIaTKOM MalluHe .

7. bpanucaaBa Auuumnh - onopana 30.09.2020. rogune
Tema: ,,Banopusaruja nmpou3Boia nekapcke HHAYCTPUje y MPOU3BO TN ITHUBA”.

Ha je np Cama decnoroBuh y nepuoay ox 01.10.2014. - 02.12.2022. roguHe O6MO APYTH WiaH
KOMHCH]e 32 0A0paHy; THII 3aBpLIHOT pajaa - Macrtep pax:

1. Henax MuhanoBuh - ogbpana 28.05.2018. roqune
Tema: ,,HoBu mpomsBoa Ha 0a3u muBa, BONHMX COKOBa M OCBEXaBajyhnx 0e3aIKOXOJHUX
nuha”.

Ha je np Cama JlecmoroBuh y nieprony ox 01.10.2014. - 02.12.2022. rogusae 6Wo MpBU YiIaH
KOMHCH]E 32 0JI0paHy; THI 3aBPIIHOT paja - MacTep pan u3paaa u ogopaHa:

1. WBumna )KusanoBuh - on6pana 30.09.2021. ronune
Tema: ,,KoHTposa kBanuTeTa BOJIC MIPU HHYCTPHU)CKOj IPOU3BOIEBH FOTOBE XpaHe™ .

Ja je ap Cama JlecmoroBuh y nepuoay ox 01.10.2014. - 02.12.2022. rogunae 010 APYry WiaH
KOMUCH]j€ 3a 070paHy; THUII 3aBPIIHOT paja - 3aBpIIHU pa:

1. Credan I'onyb6oBuh - ondpana 05.04.2018. ronune
Tewma: ,,Pa3Boj 3anaTckux nmuBapa y Cpouju y nepuoay ox 2010. mo 2018.”.

Ha je np Cama JlecnoroBuh y nepuomxy ox 01.10.2014. - 02.12.2022. roguHe 6MO MEHTOp 3a
u3pajy; THIT 3aBPIIHOT paja - JIUIIOMCKU paj:

1. Jeaena Jluuunap - oxbOpana 30.09.2019. rogune
Tema: ,,IIpomena mpoduiaa ropdyrmHe TOKOM Ipolleca MPOU3BOIKE MUBAa y muBapu Jlorma,
beorpan”.

2. Harama MujaunaoBuh - onopana 30.09.2019. ronune
Tema: ,,IIpomena myTHOhe 1 MOryhHOCT KOpeKiiHje TOKOM Ipolieca MPOU3BOIbe NMuBa New
England IPA”.

3. Huxoaa AxamoBuh - ogopana 30.09.2020. rogune
Tema: ,,Ctapeme nuBa - MpoMeHe CEH30pHOT TTpodua’.

Ha je np Cama decnoroBuh y nepuomxy ox 01.10.2014. - 02.12.2022. rogune 6Mo NpBU WiaH
KOMHCH]€ 3a 00paHy; THUI 3aBPIIHOT paja - JurmmoMcku pan:

1. Jenena Jlmuunap - ogOpana 30.09.2019. rogune
Tema: ,Ilpomena npoduiaa ropunHe TOKOM Ipolieca MPOU3BO/E MHUBa y nuBapu Jlorma,
beorpan”.
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2. Harama Mujanaosuh - onOpana 30.09.2019. rogune
Tema: ,IIpomena myTtHohe 1 MOTyhHOCT KOpeKnHje TOKOM Iporeca MPOU3BOAKE MuBa New
England IPA”.

3. Hwuxoaa AgamoBuh - oxbpana 30.09.2020. rogune
Tema: ,,Crapeme nuBa - IpoMeHe CeH30pHOT npoduna”.

4. Mapko BykomanoBuh - oxbpana 30.09.2022. rogune
Tema: ,, TeXHOJOMIKY MOCTYMaK MPOU3BOAE YHCTOT CIIAJHOT BUCKHja” .

Ja je ap Cama JlecmoroBuh y nepuoay ox 01.10.2014. - 02.12.2022. rogunae 010 APYTH WiaH
KOMHCH]E 32 010paHy; THII 3aBPIIHOT pana - JIUIIoMCcKu paj:

1. Mapko Marejuh - on6pana 21.09.2020. ronune
Tewma: ,,DepMeHTaNMja U AeCTHIIAIM]a BONHUX pakuja”.

2. Mwnaan bouuh - onbpana 27.09.2019. rogune
Tema: ,,Mukpobuonomnka ananuza pepMeHTHCAHOT coKa U3 Oribaka Betula pendula”.

3. Auekcanaap Oo6panoBuh - ogopana 30.09.2020. roqune
Tema: ,,CaBpeMeHU MPUCTYNH y MPOU3BOAKH MHBA Ca aCMEKTa MOOOJbIIaka apOMATCKOT
KOMILIEKCa - ecTapcku mpodwr’.

Ja je np Cama [lecnoroBuh y neproay ox 01.10.2014. - 02.12.2022. rogune 6uo NpBU WiaH
KOMHCH]j€ 3a 0JI0paHy; TUII 3aBPILHOT paja - CrenujanaucTHUKy pa:

1. HBana Hukoauh - ogbpana 30.09.2020. roguHe
Tema: ,,IIpuMeHa XUTHjeHCKOT MHXCHEPUHTA U IU3ajHa Ha IPUMEpyY MuBape’.

OsgnamntheHo nuue gaxynrera
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SBHPHH CTATHCTHUKH HIBELITAJ O BPEIHOBAHY
NPEJATOWKON PAJA CAPATHHKA YHHBEPIHTETA Y BEOTPAJLY
IIﬂJh{JiI]"I’IHI_'E,EI.iIIl WAKYITET
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3HMCKH CEMECTAP 2015/2016. I'O/IHHE

OGpazan 20

HHINBH/IY AJTHA CTATHCTHYKH H3BEIITAJ O BPEIHOBAILY
TPEJATOLIKOT PAIA CAPAJTHHKA YHUBEP3UTETA ¥ BEOTPATTY

Dakynrer Homonpuepeinn daxyarer

: Texnonornja kousepsucama n Bpema
lCT}I‘ﬂHjEKH it 11 roguna
Hazue w nmbpa npeavera Tex. npupogsnx n Munepasnux soma
Capanuuk unju ce pag spennyje Cama Jeenorosuh

Bpoj eryaeHata Koji ¢y yyecTBOBamM v

BPCIHOBAH:Y CApANHHKA HA OBOM NpeAMeTy 15
Bpoj eryaenara xoju umajy obaresy na
CAYILA]Y CAPANHHKA Ha OBOM npeaMeTy
P.6p.[Tepatse IMpocevuna ouena
a) sekbe 4,93
L. \la nm ce wactapa penosuo onpxasa
0) koncymrauuje 4,92
3 PasyMIBMBOCT W HAYMH M3Narama MatepHje npensubiene 480
" |mpeameTom ;
3 lNogcTHUARE CTYACHATA HA AKTHBHOCT, KPHTHYKO pasMULI/EALE W 4.86
" lkpeatusrocT i
4 Bexbe capannika nomamy cTyIeHTy aa saKie CABIANA MATEPH]Y 486
" |npenenbieny npeamerom '
5. |Capaunk naje kopucHe mibopmanmje 3a Gyayhu pag cTynenara 4.80
6 Capannuk oaroeapa Ha MUTaka H BozM paYyHa O CTYACHTCKHM 4:80
" |KOMEHTApHMA =
7 [podecHonanioet 1 eTHuHOCT cCapanHuka ¥ KOMYHHKAUMjH ca 486
" leTyaenTima s
g OGjeKTHBHOCT H HENPHCTPACHOCT ¥ OUEHH 4.86
" |snama cTyaenata t
9. |OmwuTi yTHcak 4.86
10. [YKVITHA MMPOCEYHA OLIEHA (npocex nperxoanux 9) 4,86

Komenrap: /




JETHH CEMECTAF 201522016. F'OJHHE

Otpazan 26

HHIUBHIY AJIHH CTATHCTHYKH H3BEIITAJ O BPEIHOBAILY

NPEJATOHIKOT PATA CAPATHHKA YHHBEPZHTETA ¥ BEOI'PATY
@axynter Iosonpuspennn gakyarer
. Texnonornja KOHICPBHCARA H BPEHA
C
ISR S IV rognna
Hasmp n mmdpa npeamera Texunoaornja musa
CapajHHK YHjH ce pajl Bpeanyje Cawa Jecnoropuh
Epoj cTyaeHata KojH ¢y y4eCcTBOBAIM 30
BPEHOBANY CApaiHMKA Ha OBOM MPEAMETY
Bpoj eTyaeHata koju HMajy obasesy na
CAYLA]Y CApPANHHMKS HA OBOM NpeAMETY
P.5p.| Tepnme TIMpoceana oueHa
a) sewbe 4.53
I. [Jla i ce HacTaBa peOOBHO OJpPIKABA
) KOHCYNTaLH]e 4,10
7 PasyMEHBOCT W HAUHH H3Narama maTepuje npegsuljene 436
" (mpemMeTomM i
3 lNogeruuame cTyAeHATa HA AKTHBHOCT, KPHTHYKD PAa3MHLLIBAIE H 420
" |kpearusHocT -
4 Bewxle capannmka noMamy oTYASHTY A JAKINE CABNAAA MATEPH]Y 420
" [npenenlieny npeaMeToM ’
5. |Capannmk maje kopucHe nHdopmaije 3a Gyayhn paa cryaenata 4,20
6 CapaHHK OAroBapa Ha NHTAA U BOAH Pa4yHa O CTYASHTCKAM 4.10
" |komenTapuma E
7 [MpodrecHoHanHoOCT ¥ ETHHHOCT CAPATHHKA ¥ KOMYHHKALHMH ca 4.20
" leTyaeHTHMA ’
3 OGjeKTHEHOCT H HENPHCTPACHOCT Y OLEHH 4.30
" |3Hama cTYAeHaTH :
9. [OnwTH ¥THCAK 4,30
10, [VEYTIHA IMPOCEYHA OLIEHA (npocek nperxognnx 10) 4,25
Komenrap:
o
ak
é“:‘? &
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JETIBH CEMECTAP 2012/2013. N'OJIUHE

HHIHBUIY AJTHH CTATHCTHYKH H3BEIITAJ O BPEJHOBAKY

Ofpasau 26

NPEJATOIIKOL PAJA CAPAJIHHKA YHUBEPIHTETA ¥ BEOI'PATTY

"Buie npakTiunor fena Ha sexbama, a Mare Teoprje.”
npa

Daky arer [omonpaspennn gaxyarer
: Texnonornja kouzepeucama u spema
Cryaujexn nporpam o
Hasus u mudpa npeamera Texnoaoruja nuea
Capannuk unji ce pan spennyje Cama Jecnorosuk
Bpoj c1yaenara koju cy yuectsosanm y 130
BPEIHOBALY CAPATHHMKA HA OBOM MpeaMETY
Bpoj cryaenara koju svajy obasesy fa 35
CIYIIAJY CAPAAHMKA HA OBOM MpEIMeTy
P.Gp.| Tapuse Ipoceyna ouena
a) Bewkbe 4,93
I. |Mla nn ce HacTaBa pefoBHO oapKana
Iﬁ} KOHCYNTALH]e 4.66
2 PasymmuBoCT H HauHH Hajararka MaTepuje npeasulene 467
" |npeameTom :
5. |MoAcTHUAbE CTYAEHATA HA AKTHBHOCT, KDUTHHKO PAsMMIIIEAe i 450
' |kpeaTHBHOCT *
4 Besle capaiHuka noOMaky cTYIEHTY /I3 NaKiue cagnana MaTepHjy 447
" |npeneulieny npeaverom i
3. |Capagnnk naje kopucse nabopmaumje 3a Gyavhin paa cTyncHaTa 4,40
¢ Capannuk 0AroBapa Ha NUTamka M BOJH PAYYHA 0 CTY IEHTCKHM 450
" |KOMEHTApHMA %
7 [MpodecHoHanHOCT M eTHYHOCT CapaHHKa ¥ ROMYHHKALIH]H ca 450
" |cTvAeHTHMA =
8 OBjeKTHBHOCT H HENPHCTPACHOCT ¥ OLEHH 4.5
| |3Hama cTYNeHATA d
2. |Onwrrs yrrcax 4,47
10, |YKYITHA TIPOCEYHA OLIEHA (npocek nperxoannx 10) 4,56
KomenTap:




SHMCKH CEMECTAP 2013/2014. TMOJAHHE Opasau 26

MH/MBULY AJTHA CTATHCTHYKH M3BEIITAJ O BPEJHOBAR,Y
HPEXATOLIKOL PAJIA CAPATHHKA YHHBEP3UTETA v BEOI'PAILY

Dakynrer HNomonpuepennu paxyarer -
: Texnonoruja xonzepeneama i Bpetba
Cryavjexs npo i IV roqnna
Hazus u umdppa npesmera Texnosnoruja cnaga
Capagnik unjn ce pag BpeaHyje Cawa Jecnorosnh
Bpoj crynenara koju CY YHECTBOBANH ¥ 24
BPEHOBARY CAPATHHKS HA OBOM NpeIMeTy
bpoj crynenara xoju HMajy obaseay fa 28
CAYWAJY capaiHiKa Ha oBomM npeaMeTy e
P.6p. Tepame Ipoceuna ouena
a) sewmbe 4,71
l. |[a nu ce nactasa PEADBHO OapKana -
0) KoHcyTaupje 422
—2 PasymimuBoct n naums winarama Matepuje npensuliene 455
__|npeamerom 3
3 logcThuame cryenara na AKTHBHOCT, KPHTHYKO Pa3MHII/Baibe | 433
' |kpearusuocr ?
4 |Bewbe capanunka nomascy CTYACHTY A3 NAKUIE CaBAALA MATEpH]y 4,46
__inpenprlieny npeamerom ;
3. |Capannuk naje kopuce HHbopMaunje 3a Gy tyhin pay CTYAEHATA 3,50
6. [Capaaunk oarosapa Ha niTama W sonn PAYYHA O CTYAEHTCKHM 4.2
" |kOMeHTApHMA
4 HpodecnonaniocT 1 eTHyHoeT CapagHnKa ¥ KOMYHHKaLHjH ca 433
" leTyaenTrma 2
g O6jexTnpHocT B HETPHCTPACHOCT ¥ OLEHH 4.47
" |3mamwa cTyaenaTa *
9. |Onwrs yrucak 4.46
|_l 0. [YKYIIHA MMPOCEYHA OLIEHA (npocek nperxomumx 9 433

Kosmenrap: /




JETIbH CEMECTAP 2013/2014. I'OJIMHE

OGpazau 26

HHIMBHIY AJTHH CTATACTHYKH H3BEIITAJ O BPE/HOBAIGY
HPEJATOIIKOL PAJIA CAPAJTHHKA YHHBEPSUTETA ¥ BEOTPATTY

Dakyarer Hosonpuspeann daxyarer
- Texnonornja KonsepBUCaLa U Bpeisa
Cryaujcxn nporpam T rotiii
Hasup u wadpa npeavera Texnonornja nuea
{Capaqsuk ynjn ce pag Bpeanyje Cama Jecnorosuh
Bpoj eTyaenara Koju ¢y y4ecTsoBanm y i5
BPeHOBAMY CAPANHHKA HA OBOM MPEAMETY
Bpoj eTyneHata Koju umajy obasesy na 58
CAYwajy CapagHHKa Ha OBOM TIPEaAMETY
P.6p. Tepame Mpoceuna ouena
1) newbe 4,73
L. |da am ce HACTARA PEOBHO OApMKABA
0) koHCYATAIM]E 4,40
7 PazyM/BHBOCT M HAYMH HITATaa MaTepHje npensnlicie 453
" |mpenMeros #
3 lMoacTunare cTyAeHaTa HA AKTHBHOCT, KPUTHYKO PAa3MHINBAILE H 497
" |KpeaTHBHOCT ’
4 Bewbe capaniuka oMasdy CTYISHTY 14 NAKINE CABAAKA MATEDH]Y 4.40
" |npensulieny npeamerom !
3. [Capannnk faje kopucue nudopmaupje 3a Gyavhu pan ctygenara 4,40
6 CapanuuK 0AroBapa Ha NHTAMA H BOIM PAYYHA O CTYICHTCKHM 453
" |KOMEHTApHMA 5
7 [podecHoHanHOCT M ETHYHOCT CApANHHEA ¥ KOMYHHKALHM ca 447
" leTymeHTHMA %
8 OBjeKTHBHOUT H HENPHCTPACHOCT ¥ DLEHH 4.47
' |anama cryneuara !
9. |0y yTHcak 447
10. [YEYITHA MTPOCEYHA OLIEHA (npocex nperxoannx 10) 4,47
Fomenrap: /
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SHMCKH CEMECTAP 2014/2015, TOJIHHE Obpazau 26

HHIMBHIY AJTHA CTATHCTHYKHA U3BEINTAJ O BPEJHOBAILY
TNPEJATI'OHIKOL PAJIA CAPAJIHHKA YHUBEP3UTETA ¥ BEOT ALY

=
Daxynrer Homonpuepeann daxyarer
. Texuonoruja kousepsucaa u ppema
Cryznjexn nporpam PN rom
Ha3sus u mudpa npeamera Texnonoruja enana
Capannuk umjn ce pag epeamyje Cama Jecnoroeuh
Bpoj etysenara koju cy yuectrosanm y 18
BPENHOBAMLY CAPATHHKA HA OBOM NpeaMeTy
bpoj crynenata koju umajy obasesy na
Ccaywajy capasHHKa Ha OBOM NPEAMETY
P.6p.| Tepame Ipoceyna ouena
a) Bemie 4,60
L. |Mla an ce nacTasa pegosno oapskasa
|0) KoHeyaTawje 4,48
7 PasyMBHBOCT 1 HauMH wanarama MartepHje npeasuljeHe 455
'_|npeameTom 5
3 MogcTHuaree cTvaeHaTa Ha AKTHBHOCT, KPHTHYKO PasMHILLAILE H 447
" |KpeaTHBHOCT g
4 Bewxbe capagnmka nomasy CTYJCHTY 04 NaKile CABIAIA MATEpH]y 452
" |npeaeulieny npeamerom ?
5. |Capaanmk aaje kopucre nadopmaunje sa Gynyhu pag cryaenara 4,55
6 Capajmuk orobapa Ha nuTama 1 sogH PAYYHA O CTYIEHTCKHM 457
" |[KoMmenTapuMa i
7 [podecuonannoct n etwunocT capanimxa ¥ KOMYHHKaUM]H ca 454
" letynentuma 1
2 OGjekTHBHOCT 1 HENPHCTPACHOCT ¥ OLEHH 458
" |3HaKa cTY.aeHaTa
9. |Omwra yrucak 4,64
10. |VKVTIHA ITPOCEYHA OLIEHA (npocex npeTxoaHux %) 4,45
Komentap: /
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SHMCKH CEMECTAP 2014/2015, I''OJIHHE

Obpazau 26

HHAHBHIY AJTHU CTATUCTHYKH M3BEIITAJ O BPETHOBAIGY
HPEJATOUIKOT PAJIA CAPA/THHKA YHHUBEPIUTETA V BEOTPAILY

Dakynrer Homonpuepennn axyarer
4 , Texuoaoruja kousepsucana u spemna
Cryzaunjexn nporpam L ——
Hazus u wwdpa npenmera Texnonornja caana
Capailiuk 4nju ce pan Bpeatyje Cama Mecnorosuh
bpoj etynenara xoju cy yvuecTrosany ¥ 38
BPEAHOBAMEY CAPATHHKA HA OBOM NpeaMeTy
Bpoj cryaenara koju umajy obaeesy na
CAYLIA]Y CAPATHHKA HA OBOM TPEAMETY
P.6p.| Tepame IMpoceyna ongna
a) pemie 4,60
I, [Ha mi ce nacTaBa pegoBHo oapkasa
) KoHCY ITaumje 4,48
2 PazyMBHBOCT M HAYMH Haarama maTepHje npeasuliene 455
™" |npenmeTom :
3 Moaernuaree cryseHata na aKTHEHOCT, KPHTHYKO PasMMILLARE | 447
" |KpeaTuBHOCT 2
4 Bexwbe capagnuka noMaky ctyaenty na naxme CABMANA MATEPH]Y 452
" [mpeaeulieny npeameTom !
5. |Capaanuk gaje kopucie undiopmaumje 3a Gyayhiu pag eryaenara 453
6 Capaanuk ofrobapa Ha NUTAMRA W BOIH PavyHa O CTYIEHTCKAM 457
" |koMenTapuMa :
7 |[lpodecuonanioet n etuuHoCT capaanuka ¥ KOMYHHKAIH]# ca 4.54
' letvaenTima i
g OBjexTHBHOCT M HenpHcTpacHocT ¥ OLEHH 4.58
" _|3mawa cryaenara >
9. |Onwry yrucak 4,64
10. [VE¥TIHA INPOCEYHA OL[EHA (npocex nperxoguux 9) 4,45
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JETHH CEMECTAP 2014/2015 N'OJIHHE

OGpadau 26

HHIHBHTY AJTHY CTATUCTHYKH H3BEIITAJ O BPEIHOBAILY
HPEJATOLIKOT PAJIA CAPA/THUKA YHUBEP3HTETA ¥ BEOTPALY

Darynrer Homsonpaepesnn Gaxyarer
; Texnonornja kousepsucama u Bpeina
Cryanjckn nporpas v s
Hazus 1 wndpa npeamera Texnonoruja nusa
Capaanuk ukjm ce pas speanyje Cama lecnorosukh
bpoj cynenata koju cy yuectsoBaaN ¥ 30
BPE/IHOBAY CAPAAHHKA HA OBOM NpeaMeTy
Bpoj cryachara koju uMajy obasesy na
CIYIIA]Y CAPATHHMKA HA OBOM NpEIMeTy
P.6p.| Tepuie INpoceuna ouena
a) sewbe 3.80
1. \lla nu ce wactapa penosHe oapkana
6) koHcynTaumje 3.60
2 PasyM/LHBOCT M HAYHH H3NAraLa MaTepHje npensuljeHe 331
' inpenmerom §
3 TogeTuname cryieHaTa Ha AKTHBHOCT, KPHTHUKD PA3MHILBAME 1 363
" |KpeaTHBHOCT :
4 BewOe capanniika noMaky cTyAEHTY a J4KIIE canians MATepH]y 350
' |npensulieny npeamerom i
5. |Capagnus naje xopucte uudopmaumje 3a Gyayhu paa ety aenaTa 3.70
6 Capanmui orosapa Ha NHTAKA M BOM PAYYHA O CTYAEHTCKUM 163
| [koMeHTApHMA A
7 TIpogecHonaIHOCT H THYHOCT CapaIHKKS ¥ KOMYHHKALH]H Ca 136
" leryaeHTHME !
g OBjeKTHEHOCT H HENPUCTPACHOCT ¥ OLEHH 358
' l3Mama CTyeHaTa i
9. |Onurrs yracak 3.53
10. |YKYTIHA ITPOCEYHA OLIEHA (npocex nperxoansx 10) 3,61
KomenTtap: ]




JUMCKH CEMECTAP 2014/2015. TOJHHE

OB6pazay 26

HHIHBHAYAJIHH CTATHCTHYKH H3BEIITAJ O BPEJHOBAILY
NPEJATOUIKOL PAILA CAPAJTHAKA YHHBEPIHTETA ¥ BEOI'PAIY

Ddaxyarer Homkonpuepenus Garyrer
[ — "{;x::;::{l:ﬂqa paTapcKux npoH3IBoaa
Hasue u wndpa npeamera Texnoaoruja nusa u caana
Capanuui 4HjM ce paj BpenHyje Cama Teenorosul
bpoj eryaenara Koju cy y4ecTBOBaNM ¥ 17
{BpeiHOBANY CapaJHHKa HA OBOM NPeIMeTy
Bpoj erynenara xoji umajy obasesy ga
CAYIIA]Y CApaNHMKA HA OBOM NpEIMETY
P.Gp.| Tepame [Mpoceuna oueHa
a) pembe 3,35
1. |la am ce nacTapa pefoBHD OOpMHaBA
6) koHcymTaUMje 331
2 PazyM/BMBOCT M HAYWH W3NAraka MaTepije npeaeuhene 359
"_|npeameTom !
3 Ioaernuasse cTY 1eHATE HA AKTHBHOCT, KPHTHUKO PAIMHILBARE 1 3.76
* |KpeaTHBHOCT ’
4 Bewbe capajuuka noMaxy CTYIASHTY A NAKINE CABNARA MATEPH]Y 141
npeasuleHy npeaMeTom :
3. |Capaanuk gaje kopucHe HHpopManmje sa Hyayhu pan cryaenara 341
6 Capajuug 0Arosaps Ha NUTaA H BOAM PauyHa O CTYJEHTCKHM 3.71
" |komenTapuMa :
7 MpodecHoHaIHOCT H ETHYHOCT CAPATHHKE Y KOMYHHKALH]M ca 312
© leTynenTHMa ;
8 OBfjeKTHEHOCT ¥ HEMPHCTPACHOCT ¥ OLIEHH 3167
" |3HAWE CTYICHATA k.
9. |Onurrs yrucax 3,47
10, |YKYTIHA MMPOCEYHA OLIEHA (npocex nperxoanux 10) 3,48

Komesnrap: /




IUMCKH CEMECTAP 2015/2016. FOJHHE

Obpazau 26

HHIWBHAY AJIHH CTATHCTHYKH H3BEIITAJ O BPEJJHOBALY
NPEJATONIKOL PAJIA CAPAJIHHKA YHUBEP3HTETA ¥ BEOI PAILY

Dakynrer Homonpuspennn gakyarer
; Texnonoruja xonsepeucaisa n Bpema
hcwﬂmcm TRt IV roguna
Hazue u mmdpa npesmera Texnonornja caaga
Capanuk ynju ce pan Bpeawyje Cama Jecnorosnh
Bpoj crynenara koju ¢y yuectsosanu y s
BPE/IHOBAIEY CAPANHHKA HA OBOM NpeaMery
Bpoj etynenata xoju umajy odasesy na
CAYWA]y capaqHHKA HA OBOM IPEIMETY
P Op.[Tepame Ipoceuna ouena
a) Bexbe 4.64
L. Jla nu ce HacTapa pegoeHo onpikasa
IE} KOHCY NTaLmje 4.52
5 PazymsHBoCT M HauHH u3tarama matepije npeasuljene 4.40
" |npenmerom ;
3 HoneTHuarme cryienaTa Ha AKTHBHOCT, KPHTHYKO PAIMHILLATEE H 4.5
' |kpeaTHBHOCT =
4 Besbe capagnnka nomaky CTyAeHTY N Nakiue casnaga MaTepHjy 4.57
" |npensulieny npeamerom ;
5. |Capansuk naje xopucke unpopmaumje 3a Gyayhin pag cryzenara 4,52
6 Capannik 0Arosapa Ha NUTAKHA W BOJH PAYYHA O CTYACHTCKHM 4.56
" |KOMEHTAPHMEA 5
7 [TIpOeCcHORATHOCT H eTHYHOCT CAPANHMKA Y KOMYHHKALIM)H o 4.48
" leTyaeHTHMA 4
3 OGjexTHEHOCT H HEMPUCTPACHOCT Y OlIEHH 460
" |3Hama cTyaenara '
9. |Onurry yrHCaK 4,48
10. [YEKYTTHA [MPOCEYHA OLIEHA (npocex npetxoaumx 9) 4,52

Komenrap: /




3HMCKH CEMECTAP 2015/2016, TOJHHE

HHAHUBHIYAJIHH CTATHCTHYKH M3BEIUTAJ O BPETHOBARKY
NPEJATIOIIKOT PAJA CAPAJITHHKA YHHBEPZUTETA ¥ BEOI'PATY

Obpasan 26

Makynrer HMomonpuspenun dakyarer
; Texnoaornja parapexknx nponsona
Crynmjcku nporpam IV roamiia
Hasus u mmgpa npeamera Texnonoruja nusa u craga
Capaguuk unjn ce pan epensyie Cawa Jecnoropnh
bpoj eTyaenata Koju ¢y yyecTBoBaMM ¥ 16
BPEIHOBAY CAPAAHHKA HA OBOM MPEAMETY
bpaj eryaenara koju umajy ofasesy na
leayiualy capanHuKa Ha OBOM NPEIMETY
P_Gp.| Tepame Ilpoceyna ouena
_ ) BecGe 4,56
I. |\Hda an ce nacTaBa peaoBHO oapkana :
0) xoHCYNTALM]e 4,78
2 PasyM/BHEOCT 1 HAMHH H3Naramwa Matephje npeasuticHe 412
" npeameTom =
3 Moperunate cryaeHara na AKTHBHOCT, KPHTHYKO PasMULLIBaLE 1 437
" |KpeaTHBHOCT !
4 Bewbe capanuiya noMaxy cTyAeHTY 2 faKwie capnama MaTepHjy 43
' |mpeneubeny npeamerom f
5. |Capanuuk Aaje xopucue undopmaumje 3a Gyayhu pan CTYIEHATA 4,37
6 CapaJiHiK OIrOBapa HA MUTAFLA W BOLH PAYYHA O CTYAEHTCKHM 450
' |koMentapuma ;
7 [Ipodecnonannoct u eruumocT capannnka y KOMYHMKALIM]H 8 443
' |eTymenTiMa g
3 OfjeKTHBHOCT U HENPHCTPACHOCT ¥ OLICHH 446
" |sHama cTYAeHaTa 7
9. |Onwrry yTHcak 4,20
10. |VKYITHA [MIPOCEYHA OLEHA (npocex npetxoanms 10y 4,36
Komenrap:
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YOV HENE MPEXPAMEEHHX TEXHOROMA CPEHIE ‘ Savez hemijskih intenjera Srbije-
SHI

{o

Prva nacionalna konferencija studenata doktorskih studija u oblasti prehrambenog
infenjerstva i prehrambenih tehnologija

lzbor predstavnika Srbije za ufedée na 7. Evropskoj konferenciji najboljih studenata doktorskih
studija u oblasti prehrambenog inZenjerstva i prehrambenih tehnologija

Poljoprivredni fakultet, Nemanjina 6, Beograd-Zemun, Svetana sala na | spratu, 12.02.2013.

Postovane kolege,

Na Poljoprivrednom fakultetu u Beogradu ¢e u organizaciji UdruZenja prehrambenih tehnologa
Srbije i Saveza hemijskih inZenjera Srbije 12.02.2013. godine biti odrfana Prva nacionalna
konferencija studenata doktorskih studija u oblasti prehrambenog inZenjerstva i prehrambenih
tehnologija, Konferencija ée biti odrZana u Svecanoj sali na prvom spratu fakulteta sa pofetkom
u 10h. Cilj konferencije je da se izabere predstavnik Srbije za uedée na 7. Evropskoj
konferenciji najboljih studenata, koja ¢e biti odrZana u periodu od 22. do 23. aprila 2013. u
Parmi, Italija, a &iji ¢e domaéin biti kompanija Barilla. Prva evropska konferencija je odr¥ana
2007. godine u Berlinu, zatim 2008. u Masiju pored Panza, 2009. u Napulju, a 2010. je
Beogradu pripala ova &ast (u organizaciji Poljoprivrednog fakulteta u Beogradu, UdruZenja
prehrambenih tehnologa Srbije 1 Saveza hemijskih inZenjera Srbije). Valensija je bila domadin
2011. godine, a 2012. Singen u Nematkoj. Srbija je na svakoj od prethodnih konferencija imala
svoje predstavnike koji su beleZili zapaZene rezultate, a 2011. godine predstavnik Srhije je
pobedio na ovoj prestiznoj evropskoj smotri najboljih (dr Ivana Sedej, Nauéni institut za
prehrambene tehnologije u Novom Sadu).

Ovim bi smo Zeleli da Vas pozovemo da prisustvujete Prvoj nacionalng] konferenciji. Prisustvo
konferenciji se ne placa, ali je neophodno da potvrdite Vase uedte putem mail-a kolegama Ani
Kalusevié (anakalusevic@gmail.com) i Sasi Despotovicu (sasadespotovic@igmail.com).

U ime UdruZenja prehrambenih tehnologa Srbije i Savesza hemijskih inZenjera Srbije,

Prof. dr Viktor Nedovié
Predsednik UdruZenja prehrambenih tehnologa Srbije
Clan Sekeije za hranu pri Evropskoj federaciji za hemijsko inZenjerstvo

Anpeca: Hemiamwnna 6. 1 1081 Beorpan, Cpénja Tem: +381112615315 J1-322:
E-manmn; I.Jpl}:rh!g't}.grﬂai'l.ct.1n1
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i ‘ : VIPYHEHE NPEXPAMEEHAY TEXHONOMA CPEUIE 1 wez hemijskih inZenjera Srbije-
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Prva nacionalna konferencija studenata doktorskih studija u oblasti prehrambenog
inZenjerstva i prehrambenih tehnologija

Izbor predstavnika Srbije za uéedée na 7. Evropskoj konferenciji najboljih studenata doktorskih
studija u oblasti prehrambenog inZenjerstva i prehrambenih tehnologija

Poljoprivredni fakultet, Nemanjina 6, Beograd-Zemun, Svetana sala na [ spratu, 12.02.2013.

Nauéni odbor
Prof dr Viktor Nedavié

Dr Jovanka Levié

Prof, dr Ida LeskoSek-Cukalovié
Prof. dr Branko Bugarski

Doc. dr Viesna Tumbas

Doc. dr Jelena Pejin

Dir Mebojsa [li¢

Organozacioni odbor
Prof. dr Viktor Nedovic

Sasa Despotovic

Ana Kalufevié

Antpeca: Hemampna 6. 11081 Bearpan, CpSuja Ten: +3811 12615315 1-322;
E-stann: uplarhiigmail.com
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Yiunsepairer y beorpuay
HOJLONPHUBPEANTH (bAKVITET
Oufiop 12 RUMBAMKY ACTHOCT
bpaj: 36/X11-2/4

Jlana 30.06,2022, voanue

beorpa - 3emMyn

Ha ocnosy wnana 31, evan 1, raukn 1. [lpamiuiings o wasainKo) 1enaruocTs |
HacTams 1onaytuum nyGaskaunjasa, OaGop 1@ wutasaaKy eIarioct e ceni 0p#Kanoj
Juina 30.06.2022. roanne. notocy

OAJdYKY.

I ONOBPABA CE namanaibe nactanne nyGunkanmje non wacaosom [TPAKTHKYM W3
TEXHOJIOIWIE CHAJIA, kao npso wasame, unjn je ayrop ap Cawa Jleenorosnh, nouent.

1 Hacranna nyGmkanija n3 tauke 1 oe oyiyKe, kareropiine ce Kao NPakTHKYM.

m Manasay je Yuusepmirer v beorpaay - HNomonpuspeann dakyarer.
I"nasua w onrosopua ypeannua je ap Tamapa Mayuosnh, gouenrkusa.

Peucensentn cy;
= ap Bukrop Heaownh, penosun npodecop Yuunsepawrera y beorpany - llomonpuspenmor
tharymrera u
= ap Jdeneua ejni, penosun npodecop Yunsepareras y Honsom Cany - Texnonowmxor

fpaxyarera Hopn Can.
Tp'l'}llll':ﬂfll‘.! H3AABALA W WITAaMIE HE CHOCH mﬂﬁ}'ﬂ'l'{‘."r.

Tupax je 500 npumepaxa.
Mariunn Opaj je: ISBN 978-86-7834-407-7

v Ona QJUITY KD CTYIE 113 EIIHT'}' JUAHOM JEOHOIICTREE,

OQbpaszanonceme
¥V cimany ca npucneans npemtorom Beha Kateppe sa rexuonornjy konsepsucama
ppeiba # Hacrasno-payunor seba Hucrwryra sa upexpambeny texuonorniy n Guoxemujy, no
PAIMATPAILY. JAOHETA je OJUIYKa KojoM c¢ 0a00pana niapaibe nactasie nydankaje u3 tauke |

ORe OJUIVES H ILCHA Ka'I'El'Uplli!ﬂll.l-Ijﬂ.. Kao i THRGMK,
CXOIHO HIHETOM OUIVHEHO j€ KAo Y JNCNOIHTHBY OBE OJLIYKE,

Hpenceannua

Ondoms 34 HIMABAUKY JCTIOCT
—Wyp}gg(;g.amc@e{f

n]r':”l‘gh{apn Mayuonuh, nouenrknma

Hocmaauniu: AyTopy, apxHam,

(%3 CamScanner



TEHNOLOSKI POSTUPAK
7ZA POBOLJSANIJE
KVALITETA PIVSKOG
TROPA KAO HRANIVA ZA
PREZIVARE

TEHNICKO RESENJE

R, SERR

+



Sadrzaj

L 01N 5 [T SR 2
1.1 Osnovni podaci 0 tehniCKom IreSENJU .......cccveeeiiiieiiieeieeciee e e e 2
1.2 Problem koji se reSava tehniCkim reSenjem .........ccceevvuieeeiieieiiie et 3

2 Stanje 1eSenosti Problema U SVELU .......eieecuiiiciieeciieeeiee ettt iee e tee e aeeesree e seaeeeeaee e aseeenes 4

3 Detaljan opis tehniCKOZ T@SENJaA.....cc.eeriiiiiiieiieiieeieeie ettt ettt ettt sre e ebeeseaeesaeseee e 5
3.1  Optimizacija sastava supstrata za rast mikrobne biomase ...........cccceceeveervieiienieenneennen. 5
3.2 Imobilizacija bakterija mle¢ne kiseline na povr$inu pivskog tropa ...........ccceeveeveenneenne. 6
3.3 Mlec¢no-kiselinska fermentacija sa recirkulacijom imobilisane mikrobne biomase ........ 6
3.4  Kvalitet fermentisanog pivskog tropa kao hraniva za prezivare............ccoceveevvvervreneennen. 8

3.4.1  Hemijski sastav fermentisanog i nefermentisanog pivskog tropa..........cccccccevueennee. 8

3.4.2  Svarljivost i energetska vrednost fermentisanog i nefermentisanog pivskog tropa 10

3.5 Definisanje postupka proizvodnje fermentisanog pivskog tropa kao hraniva sa
funkcionalnim OSODINAMA ......cc.uiiiuiiiiiiiieie ettt ettt et e s 11

Y 1 {1 (¢7: | TSRO P SRRSO 12
S LIEEIATULA -t e et e e e e e et e e e e e e e et e e aeeee et e ——aaeeeeetaaa———————aaeraans 12



TehnoloSki postupak za poboljSanje kvaliteta pivskog tropa kao hraniva za preZivare

Tehnicko resenje je rezultat projekta TR 31017 “Proizvodnja mle¢ne kiseline i probiotika na
otpadnim proizvodima prehrambene i agro-industrije®.

Rukovodilac projekta: Dr Ljiljana Mojovi¢, redovni profesor Tehnolosko-metalurSkog fakulteta

1 Opsti deo
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Predmet i cilj ispitivanja
Predmet ispitivanja je dobijanje hraniva na bazi sporednog proizvoda industrije piva (pivskog
tropa) 1 imobilisane probiotske biomase, definisanog nutritivnog sastava i energetske vrednosti
namenjenog za balansiranje obroka preZivara. Cilj tehnickog reSenja je:
e Razvoj tehnoloskog postupka poboljSanja nutritivnog kvaliteta 1 funkcionalnih svojstava
pivskog tropa primenom probiotskih bakterija mle¢ne kiseline.
e Optimizacija sastava supstrata za rast mikrobne biomase u realnim sistemima.
e Uspostavljanje postupka imobilizacije mikrobne biomase na pivskom tropu kao nosacu za
imobilizaciju.
e Verifikacija procesa u ponovljenom Sarznom sistemu sa recirkulacijom imobilisane
mikrobne biomase.




1.2 Problem koji se reSava tehni¢kim reSenjem

Pivo je slabo alkoholno pic¢e koje se konzumira Sirom sveta. Podaci o proizvodnji piva na
globalnom nivou ukazuju na trend porasta proizvodnje tokom poslednje decenije. U 2019. godini
proizvodnja piva na globalnom nivou je iznosila 1,91 biliona hektolitara [ 1]. Na slici 1 su prikazane
vodece zemlje sveta po zapremini proizvedenog piva u 2019. godini. Dve tre¢ine piva koje se
proizvodi u EU dolazi iz 6 drzava clanica, od kojih je Nemacka najveci proizvodaC sa
proizvodnjom koja je u 2019. godini iznosila oko 91 miliona hektolitara [1]. Prilikom uvoza piva
iz zemalja koje nisu ¢lanice EU, drzave ¢lanice poslednjih godina pokazuju veliki interes za pivom
is Srbije i Crne Gore. Po proizvodnji piva u Evropi, Srbiji se nalazi na 18. mestu sa proizvodnjom
od oko 7 miliona hektolitara ref, dok proizvodnja piva u Crnoj Gori iznosi oko 500 000 hektolitara
godisnje ref. lako se po proizvodnim kapacitetima Srbija i zemlje u regionu ne mogu porediti sa
velikim evropskim proizvodacima piva, poslednjih godina u zemljama Balkana se uocava
ekspanzija malih kraft pivara koje, zahvaljuju¢i proizvodnji piva visokog kvaliteta, sve vise
pronalaze svoje mesto i na inostranom trzistu.
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Slika 1. Vodec¢ih 10 zemalja u svetskoj proizvodnji piva u 2019. godini.

Osovne sirovine koje se koriste u proizvodnji piva su jeCam, hmelj, voda i kvasac.
Proizvodnja piva je sloZen tehnoloski proces koji obuhvata nekoliko faza: dobijanje sladovine,
fermentacija piva, naknadno vrenje 1 sazrevanje piva, filtracija i istakanje gotovog piva. U skoro
svakoj fazi proizvodnje nastaju velike koli¢ine razlicitih otpadnih i sporednih proizvoda, od kojih
75 do 85% ¢&ini pivski trop. Pivski trop nastaje u postupku dobijanja sladovine, pri ¢emu se na 100
kg slada u proseku dobija 100 do 130 kg tropa sadrzaja vlage 70 do 80%. Imajuci u vidu podatak
da na 1 hektolitar proizvedenog piva nastaje 20 kg tropa [2], moze se zakljuciti da samo Kina kao



najveci svetski proizvodac¢ piva, generiSe oko 7 miliona tona pivskog tropa godi$nje. Ostali
nusproizvodi koji nastaju u procesu proizvodnje piva su sladne klice, pivski kvasac, ugljen dioksid
koji nastaje u toku vrenja, dijatomejska zemlja koja se koristi kao pomo¢no filtraciono sredstvo,
otpadne vode itd.

Na globalnom nivou svake godine u industriju piva se investira oko 10 biliona eura, od
¢ega najveci deo novca odlazi na poboljSanje kapaciteta 1 efikasnosti proizvodnje [3]. Pored
kontinuiranog poboljsanja kapaciteta i kvaliteta proizvoda i usluga, proizvodaci piva na svim
svetskim trziStima teze ka unapredenju odrzivosti poslovanja i smanjenju negativnog uticaja na
zivotnu sredinu [4]. U tom smislu, deo strategija poslovanja sve veceg broja proizvodaca piva na
globalnom nivou se odnosi na minimizaciju i prevenciju nastanka otpada, pronalaZzenje
moguénosti za njihovu upotrebu u drugim procesima i poveéanje njihove vrednosti.

Ovim tehnickim reSenjem se poboljSava nutritivni kvalitet pivskog tropa i dobija novi
proizvod obogaéen probiotskom biomasom namenjen ishrani prezivara, ¢ime je omoguceno
kreiranje dodatne vrednosti sporednog proizvoda industrije piva.

2 Stanje reSenosti problema u svetu

Pivski trop je lignocelulozni sporedni proizvod koji je dostupan u velikim koli¢inama
tokom cele godine, pa su moguénosti za njegovo iskori§¢avanje predmet brojnih istrazivanja. Do
danas je ispitivana primena pivskog tropa u razli¢itim biotehnoloskim procesima za proizvodnju
biogoriva, organskih kiselina i enzima, zatim za ekstrakciju polifenola, polisaharida i drugih
vrednih jedinjenja, u ishrani ljudi i Zivotinja prevashodno kada postoji potreba sa ve¢im sadrZajem
vlakana, itd. [2,5,6]. Uprkos velikom potencijalu koji pivski trop ima u navedenim procesima,
postoje brojne prepreke koje onemogucavaju njihovu primenu na industrijskom nivou. Najveci
problem predstavlja visok sadrzaj vlage koji dovodi do znacajnih troSkova i ekoloskih problema
prilikom transporta i/ili suSenja. Takode, visok sadrzaj vlage ¢ini pivski trop podloZznim
kontaminaciji, narocito u letnjim mesecima, pa se u sveZem stanju trop mora iskoristiti najduze 4-
5 dana po izlasku iz industrije. Zbog toga, potencijal pivskog tropa jo$§ uvek nije dovoljno
iskoriSc¢en.

Sporedni proizvodi prehrambene i1 agro-industrije se generalno smatraju bezbednim za
ishranu Zivotinja, a njihov kvalitet je odreden brojnim faktorima, medu kojima su najvazniji
sadrzaj proteina 1 njihova bioloska vrednost, sadrzaj minerala, masti, ugljenih hidrata i sirovih
vlakana, svarljivost 1 energetska vrednost. Zbog visokog sadrzaja sirovih vlakana pivski trop se
danas uglavnom koristi kao hranivo za prezivare, najces¢e krave u laktaciji 1 tovna goveda, u
koli¢ino do 20% suve materije obroka. Alternativno suSenju, duze skladiStenje tropa se moze
obezbediti ukoliko se trop ¢uva u vidu silaZze. Kao silazni aditivi €esto se koriste odabrani sojevi
bakterija mle¢ne kiseline (BMK) koji omogucavaju bolje ocuvanje hranljivih materija [7] 1
poboljsavaju svarljivosti siliranog materijala [8]. Tehnologija siliranja svezeg tropa je dugotrajan
proces koji obi¢no traje 4 do 6 nedelja, a za dobijanje silaze dobrog kvaliteta potrebno je obezbediti
uslove koji smanjuju rizik od kontaminacije nepotrebnim mikroorganizmima i spre¢avaju truljenje
hraniva.



BMK su klasifikovane kao bezbedne (skraceno GRAS, engl. Generaly Recognized As Safe)
1 najCesce su koriS¢ene probiotske bakterije u dodacima ishrani. Istrazivanja ukazuju na to da
suplementacija probioticima kod prezivara povecava efikasnost iskoriS¢enja hranljivih materija,
dnevni prirast 1 ukupne performanse, kako mle¢nih krava tako i tovnih goveda. Takode, pokazano
je da probiotici koji sadrze BMK smanjuju ucestalost dijareje kod goveda, sprecavaju pojavu
acidoze kod prezivara koji se hrane visoko koncentrovanim obrocima i inhibiraju intestinalnu
kolonizaciju patogenima [9].

Ovim tehni¢kim reSenjem je definisan postupak za poboljSanje nutritivnog kvaliteta i
funkcionalnih svojstava pivskog tropa primenom imobilisanih probiotskih BMK u sistemu sa
recirkulacijom imobilizata. Na ovaj nacin je prvi put ispitivan uticaj biofilma na hemijski sastav
lignoceluloznog materijala, nutritivhu vrednost i parametre kvaliteta relevantne za njihovu
upotrebu u ishrani zivotinja.

3 Detaljan opis tehnickog reSenja
3.1 Optimizacija sastava supstrata za rast mikrobne biomase

U cilju definisanja ekonomski odrZivog procesa, za fermentaciju je kori$¢en alternativni
supstrat na bazi dostupnih sirovina koje se mogu iskoristiti kao izvor ugljenika i azota neophodnih
za rast 1 metabolicku aktivnost BMK. Optimizacija sastava supstrata za fermentaciju je izvrSena
uzimajuci u obzir koncentracije fermentabilnih Secera i1 azota koji ulazi u sastav aminokiselina i to
slobodnih, a koji mikroorganizmi lako asimiluju (a-amino azota). Za formulaciju supstrata
koriS¢ena su dva agro-industrijska sporedna proizvoda domacih proizvodaca, te€na destilerijska
dzibra i melasa Secerne repe, koje su mesane pri razli¢itim hidromodulima tako da je dobijen odnos
koncentracija fermentabilnih Secera i a-amino azota (C/N) od 170, 230 1 290. Fermentacija ovako
pripremjenog supstrata je vrSena pomocu homofermentativnog soja Lactobacillus paracasei
NRRL B-4564. Rast mikrobne biomase je pracen odredivanjem broja bakterijskih celija u
fermentacionom medijumu indirektnom metodom brojanja na ¢vrstoj agarnoj podlozi, a dobijent
rezultati su prikazani na slici 2.
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Sika 2. Broj Zivih ¢elija L. paracasei NRRL B-4564 u fermentaciji alternativnog supstrata pri
vrednostima C/N 170, 230 i 290. Uslovi procesa: t=41°C, pH=6.5, brzina meSanja v=100 rpm,
koncentracija inokuluma=10% (v/v), vreme fermentacije=48h.

Na osnovu rezultata prikazanih na slici 2 moze se videti da se pri ve¢im vrednostima C/N
postize bolji rast mikrobne biomase. Najveca koncentracija bakterijskih ¢elija u fermentacionom
medijumu (8x10°) je postignuta pri C/N vrednosti 290, pa je taj odnos fermentabilnih Seéera i a-
amino azota usvojen kao optimalan za formulaciju supstrata za mle¢no-kiselinsku fermentaciju.

3.2 Imobilizacija bakterija mle¢ne kiseline na povrSinu pivskog tropa

Za imobilizaciju L. paracasei NRRL B-4564 je koriS¢en suvi pivski trop iz domaceg
pogona koji je prethodno sterilisan u autoklavu na 121°C u trajanju od 15 minuta. Bakterijske
¢elije su imobilisane adsorpcijom u MRS bujonu na slede¢i nacin: prekono¢na kultura L. paracasei
je zasejana u 200 mL MRS bujona (10% v/v), a zatim inkubirana na 37°C u trajanju od 18 h.
Nakon toga, kultura je centrifugirana (3500 x g, 10 min), supernatant dekantovan, a ¢elije isprane
u sterilnom fizioloSkom rastvoru. Isprana biomasa je resuspendovana u 200 mL svezeg MRS
bujona u koji je prethodno dodato 3% (w/v) pivskog tropa. Kultura je zatim inkubirana na 41°C
uz mesanje (100 obrt/min). Posle 24 h, uzorci su centrifugirani (1000 x g, 5 min), supernatant je
dekantovan, a biomasa L. paracasei imobilisana na pivski trop je isprana u sterilnom fizioloskom
rastvoru 1 nakon toga koriS¢ena za inokulaciju supstrata.

3.3 Mlec¢no-kiselinska fermentacija sa recirkulacijom imobilisane mikrobne biomase

Fermentacija sa imobilisanim ¢elijama je vodena u ponovljenom SarZnom rezimu sa
recirkulacijom imobilisane mikrobne biomase. Nakon pada koncentracije Seéera ispod 20 g/L,
fermentacioni medijum je centrifugiran (1000 x g, 5 min), supernatant je odliven, a zaostala
biomasa L. paracasei imobilisana na pivski trop je isprana u sterilnom fizioloSkom rastvoru i
koriS¢ena za inokulaciju svezeg supstrata u cilju zapocinjanja sledec¢eg Sarznog ciklusa. Tokom



fermentacije kontrolisana su tri najvaznija parametra, a to su koncentracija mlecne kiseline i Se¢era
u medijumu, kao i broj slobodnih i imobilisanih bakterijskih ¢elija. Sarzni ciklusi su ponavljani do
trenutka pada produktivnosti procesa ispod 1 g/L h.

Analiza morfologije povrSine nosaca bez i sa imobilisanim ¢elijama radena je skeniraju¢om
elektronskom mikroskopijom. Na slici 3a je prikazana skenirajuca elektronska mikrografija
povrsine pivskog tropa bez ¢elija L. paracasei, dok je na slici 3b prikazana skenirajuca elektronska
mikrografija sa imobilisanim ¢elijama L. paracasei.

Slika 3. Skenirajuca elektronska mikrografija povrSine pivskog tropa (a) bez i (b) sa imobilisanim
¢elijama L. paracasei.

Skeniraju¢om elektronskom mikroskopijom je uoceno postojanje gustog biofilma L.
paracasei na povrsini materijala, kao i unutar meduprostornih Supljina. Do vezivanja ¢elija dolazi
usled specificnih interakcija izmedu negativno naelektrisane povrSine bakterijskih celija i
pozitivno naelektrisanih mesta na povrsini pivskog tropa. Boljem vezivanju ¢elija L. paracasei i
njihovom duzem zadrzavanju na povrSini materijala doprinose egzopolisaharidi koji stvaraju gust,
lepljiv sloj na povrSini bakterijskih ¢elija i imaju vaznu ulogu u adheziji ¢elija i formiranju
biofilma.

Broj imobilisanih ¢elija tokom pet uzastopnih Sarznih ciklusa izrazen kao CFU/g pivskog
tropa je prikazan na slici 4. Maksimalan broj imobilisanih ¢elija u sistemu sa recirkulacijom je
postignut na kraju prve fermentacione Sarze. Nakon prvog recirkulacionog ciklusa usledilo je blago
smanjenje koncentracije imobilisane biomase, najverovatnije usled oslobadanja ¢elija koje su bile
slabo vezane za povrSinske strukture nosaca. Medutim, bez obzira na postepeno oslobadanje ¢elija
sa povrsine nosaca, visok broj zivih ¢elija po gramu pivskog tropa na kraju pete fermentacione
Sarze (5x10'° CFU/g) ukazuje na zadovoljavajuéu adsoprciju éelija L. paracasei.
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Slika 4. Broj imobilisanih ¢elija L. paracasei NRRL B-4564 u sistemu sa recirkulacijom tokom
pet Sarznih ciklusa. Uslovi procesa: t=41°C, pH=6.5, brzina meSanja v=100 rpm, koncentracija
inokuluma=10% (v/v).

3.4 Kuvalitet fermentisanog pivskog tropa kao hraniva za prezivare

Po zavrSetku poslednje fermentacione SarZe, pivski trop sa imobilisanom mikrobnom
biomasom je odvojen od fermentacionog medijuma centrifugiranjem, a zatim suSen u susnici na
50°C. Osuseni fermentisani uzorci su usitnjeni u laboratorijskom mlinu, nakon ¢ega su ispitivani
parametri kvaliteta fermentisanih uzoraka sa aspekta primene u ishrani Zivotinja. Istovetnim
analizama su podvrgnuti 1 nefermentisani nosaci, a dobijeni rezultati su uporedeni. Svi rezultati su
predstavljeni u g/kg suve materije (g’kg SM). SadrZzaj suve materije, pepela, masti 1 proteina u
fermentisanim 1 nefermentisanim uzorcima je odredivan prema standardnim AOAC metodama. Za
odredivanje sadrzaja neutralnih deterdZentskih vlakana (NDF), kiselih deterdZentskih vlakana
(ADF) i lignina nerastvorljivog u kiselim deterdzentima (ADL) kori§¢ena je metoda Van Soest 1
saradnika [10]. Sadrzaj celuloze, hemiceluloze i nestrukturnih ugljenih hidrata (NFC) je dobijen
racunskim putem na osnovu eksperimentalno dobijenih podataka o hemijskom sastavu pivskog
tropa, odnosno o sadrzaju frakcija vakana (NDF, ADF i ADL), proteina, pepela i masti [11]. In
vitro svarljivost suve materije je odredivana pepsin-celulaznom metodom. Energetske vrednosti
su racunate na osnovu americkog neto energetskog standardnog proracuna za krave u laktaciji [11]
i goveda u tovu [12].

3.4.1 Hemijski sastav fermentisanog i nefermentisanog pivskog tropa

Hemijski sastav fermentisanog i nefermentisanog pivskog tropa je prikazan na slici 5.
Rezultati pokazuju da je mlec¢no-kiselinska fermentacija znacajno uticala na nutritivni sastav
pivskog tropa. Sadrzaj svih frakcija vlakana (NDF, ADF i ADL) je bio zna¢ajno manji nakon
fermentacije (P < 0,05). Najvece promene su zabelezene u sadrzaju NDF, koji je u fermentisanom
tropu iznosio 389,9 g/kg SM, a zatim u sadrzaju ADL (61,3 g/kg SM) 1 ADF (220,1 g/kg). Osim



na sadrzaj vlakana, fermentacija je uticala na sadrzaj proteina i on je u fermentisanom tropu bio
znadajno veéi (89,4 g/kg SM) u odnosu na nefermentisane uzorke (78,6 g/kg SM) (P < 0,05). Sto
se tiCe sadrzaja proteina nerastvorljivog u rastvoru neutralnog (NDIP), odnosno kiselog
deterdzenta (ADIP), nakon fermentacije sadrzaj ovih frakcija proteina nije bio znac¢ajno drugaciji
u odnosu na nefermentisane uzorke (P > 0,05). Koncentracija ADIP u fermentisanom pivskom
tropu (3,8 g/kg SM) ukazuje da je relativno mali deo od ukupnog sadrzaja proteina nedostupan
zivotinjama, budu¢i da se ova frakcija proteina smatra nesvarljivom. Mlecno-kiselinska
fermentacija nije imala statisti¢ki znacajan uticaj na sadrzaj masti u pivskom tropu (P > 0,05).
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Slika 5. Hemijski sastav fermentisanog i nefermentisanog pivskog tropa (ADL-lignin nerastvorljiv
u kiselim deterdzentima, ADF-kisela deterdZentska vlakna, NDF-neutralna deterdZentska vlakna,
NFC-nestrukturni ugljeni hidrati, ADIP-proteini nerastvorljivi u kiselim deterdZzentima, NDIP-
proteini nerastvorljivi u neutralnim deterdzentima, SM-suva materija).

Kao §to se moze videti sa slike 5, u fermentisanim uzorcima je detektovan znacajno veci
sadrzaj pepela (P < 0,05) 1 on je iznosio 124 g/kg SM. Do porasta koncentracije pepela u
fermentisanom tropu dolazi usled afiniteta ovog lignoceluloznog materijala prema jonima metala
prisutnim u fermentacionom medijumu. SadrZzaj nestrukturnih, odnosno lako asimilativnih
ugljenih hidrata (NFC) nakon fermentacije je bio znacajno ve¢i u odnosu na nefermentisane uzorke
(P <0,05). Vec¢a koncentracija ove frakcije ugljenih hidrata koju Zivotinje mogu brzo da apsorbuju
je posledica razgradnje strukturnih ugljenih hidrata (vlakana) u pivskom tropu. Takode, izvesno je
da deo NFC u fermentisanim uzorcima c¢ine fermentabilni Seeri koji poti€u iz zaostalog
fermentacionog medijuma.



3.4.2 Svarljivost i energetska vrednost fermentisanog i nefermentisanog pivskog tropa

Svarljivost fermenisanog i nefermentisanog pivskog tropa je procenjena na osnovu
sadrzaja ukupne svarljive hranljive materije (TDN) i in vitro svarljivosti suve materije. Sadrzaj
TDN je dobijen racunskim putem primenom standardnih jednaCina prihvacenih od strane
americkog Nacionalnog istrazivackog saveta, a na osnovu eksperimentalno dobijenih podataka o
hemijskom sastavu pivskog tropa, odnosno o sadrzaju NDF, proteina, pepela, masti, ADL i NFC,
zajedno sa njihovim teorijskim koeficijentima svarljivosti [11,12]. Takode, svarljivost suve
materije pivskog tropa je odredena in vitro metodom primenom digestivnih enzima, a dobijeni
rezultati su prikazani na slici 6.

Kao S$to se moze videti mle¢no-kiselinska fermentacija je imala pozitivan uticaj na
svarljivost suve materije pivskog tropa (P < 0,05). Svarljivost fermentisanih uzoraka odredena in
vitro enzimskom metodom je iznosila 745,5 g/kg SM, dok je svarljivost nefermentisanog tropa
bila 510,8 g/kg SM. Vrednosti TDN koje su dobijene racunskim putem pokazuju isti trend i veoma
su bliske vrednostima dobijenim eksperimentalnim putem.
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Slika 5. Ukupna svarljiva hranljiva materija (TDN) 1 in vitro svarljivost suve materije
fermentisanog i nefermentisanog pivskog tropa.

Predvideni energetski parametri fermentisanog i1 nefermentisanog tropa su prikazani u
tabeli 1. Vrednosti svarljive energije na nivou uzdrznih potreba (DEix) 1 tre¢em nivou
produktivnosti (DE3x), metaboli¢ke energije (ME3x), neto energije za laktaciju (NEL3x), kao 1 neto
energije za odrzanje (NEm) i1 porast (NEg) su bile znacajno vece nakon mlecno-kiselinske
fermentacije (P < 0,05). Smanjenje sadrzaja svih frakcija vlakana nakon fermentacije je pozitivno
uticalo na svarljivost i dostupnu energiju pivskog tropa, pa su fermentisani uzorci imali znatno
vecée vrednosti ovih parametara u odnosu na nefermentisane uzorke.



Tabela 1. Uporedni prikaz energetskih parametara fermentisanog i nefermentisanog pivskog tropa

predvidenih za mle¢ne krave i tovna goveda.

Nefermentisani pivski trop Fermentisani pivski trop

Miec¢ne krave (Mcal kg/SM)

DEix 2,32+0,007 2,650,012
DEsx 2,14+0,007 2,43+0,008
MEsx 1,7240,009 2,02+0,003
NEL3x 1,03+0,008 1,24+0,002
Tovna goveda (Mcal kg/SM)

MEsx 1,910,009 2,17+0,007
NEn 1,07+0,006 1,31+0,006
NE, 0,51+0,005 0,73+0,006

3.5 Definisanje postupka proizvodnje fermentisanog pivskog tropa kao hraniva sa
funkcionalnim osobinama

Na osnovu opisanih laboratorijski ispitivanja, definisan je postupak za dobijanje
fermentisanog hraniva na bazi pivskog tropa i imobilisane mikrobne biomase. Na slici 6 je
prikazan dijagram toka procesa ¢ijom primenom je omoguceno stvaranje dodatne vrednosti
glavnog sporednog proizvoda industrije piva.
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Slika 6. Dijagram toka procesa za dobijanje fermentisanog hraniva za prezivare obogacenog
probiotskom biomasom.

Proces opisan u tehnickom reSenju ne zahteva prethodnu pripremu pivskog tropa, vec¢ se
on moze Koristiti u svezem stanju povezivanjem procesa sladovanja i direktnim uvodenjem tropa
u reaktor za pripremu imobilizata.

Primenom serije in vitro testova je pokazano da soj L. paracasei NRRL B-4564 koji je
koriS¢en u navedenom tehnoloskom postupku ispoljava probiotska svojstva koja mogu imati
pozitivne efekte na zdravstveni status domacina. Visoka stopa prezivljavanja u simuliranim
uslovima digestivnog trakta prezivara, inhibitorni efekat prema odredenim patogenim
mikroorganizmima, sposobnost autoagregacije kao i antioksidativni potencijal soja L. paracasei



NRRL B-4564 pruzaju mogucnost kvalifikovanja fermentisanog tropa kao hraniva sa
funkcionalnim osobinama [13,14].

Zahvaljuju¢i dugogodi$njoj bezbednoj upotrebi, L. paracasei je nosilac statusa
,kvalifikovana pretpostavka bezbednosti” (skraceno QPS, engl. Qualified Presumption of Safety),
koji je uveden od strane EFSA za mikroorganizme koji se smatraju bezbednim za upotrebu u
proizvodnji hrane i suplemenata namenjenih ishrani ljudi i1 Zivotinja [15]. Takode, prema vazecoj
regulativi o upotrebi aditiva u ishrani zivotinja (EC) 1831/2003, L. paracasei je veé svrstan u
kategoriju tehnoloskih aditiva, odnosno funkcionalnu grupu silaznih aditiva [16], pa se primena
soja L. paracasei NRRL B-4564 u ishrani zivotinja moze smatrati potpuno bezbednom.

Fermentisani proizvod sa visokom koncentracijom zivih ¢elija L. paracasei NRRL B-4564
(5x10'° CFU/g) se moze koristiti kao hranivo za balansiranje obroka i poboljsanje zdravstvenog
statusa i1 produktivnosti, kako mle¢nih krava tako i tovnih goveda.

4 Zakljucak

Opisani tehnoloski postupak predstavlja jedinstveno reSenje kojim se znacajno povecava
produktivnost prirodnih resursa u industriji piva. Njegovom primenom se dobija fermentisani
proizvod boljeg kvaliteta i novih funkcionalnih karakteristika koje mogu doprineti boljem
pozicioniranju glavnog sporednog proizvoda industrije piva na trzistu.
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yoOI4ajHO v ITpakcH Matuue CPrICKe.

¥ wecrutre 3a u3dop v Oabop, npuApy:KyjeM uspase ourrosaha u cpiadie

rosapase,

MATHIIA CPITCK A MATICASRPSEKEA

Worvti e Mo Cpoan, Oy | o 210K} THimiin Clag, Cpalaiiga DECE 1 Wlallgd Seprabea stnwmid =200 Nl Sl Bl
Teaalswn (B 32 &2 ¢ Tewehaws 12153 W] Phone: < 361 21 537 622 = Telefae: « 381 21052690

E-rmall na Tkl A prbid dagm o bt e paliaaneg re



PENYB/JAHKA CPEH]A
HHCTHTYT 34 CTAHJAAPAHZALH Y CPEH|E

pol 300 (= A=Y/ 1w g MHCTIATYT 34
- CTAHAAPANZALLA)Y
Beorpap, (M {f 28 M5, rojiuse CPEUE

KS E034-4/RG 1, Kura, maxymaue n
HBUXOBH Oponssoan — Paana rpyma 3a
HAPAAY NPeAHALPTA PeBRINja
HM3IBOPHHX CPICKHX CTAHIAPAA

HPEAMET: lTosus 3a 1. ceanuuy KS E034-4/RG |

Mosnsamo Bac na npucycrayjere |. ceanmun pague rpyne KS E034-4/RG 1, Kuma. maxymsave u isuxosu
Apoussody — Paona cpyna a wspady npeonaupma pesuinja WiGOpRNX cprekux emanoapoa SRPS
E.BI.230:1997, SRPS E.M2.010:1997 1 SRPS E.M2.010/1:1998, koja he ce onpwari v vropax, 10.11.2020,
roaune ca noverkom ¥ |0 uacora nocpencteom anankandje ZOOM. Oanyxom Jlapextopa MCC-a Gp.
1313/1-51-02/2020 on 17.3.2020. roaune, oBYCTARLA CE OAPKABALE CEAHMUA _AMUEM ¥ THUE®, 4 HeTe ce
onpkasajy Kopuulieren ceprnca 3a ouaajH cenmmue. HHeTpysumje Tj. auiK 3a npueryn web ceanuun uhe
BaM NOCTAB/BEN O] CTPAHE CCKPETAPE KOMHCH]E.

Hpeasor auesnor peaa ceanmne:

. Yceajame anesnor peaa:

2. Jlorosop o pany Ha NpeIHalupTy peBMIMje MIBOPHOI CPriCKOr cransapia prSRPS EM2.010, Caad
v

3. Jlorosop o TepMuHY 0QpKABAKE HAPEAHE CEAHNUE PAIHE Fpyne.

Marepujan a npry ceannuy, HABEACH ¥ NPUIOTY OBOT A0MHCE, 10cTaBHheM0 BaM CAEKTPOHCKNM Ty TeM.

[Mpuos;
I, Bawmuhenn opurunan wisopHor crannapna SRPS EM2.010:1997.

Ca nolwrosarkes,

annan Cexropa 3a onwre
Cresana Bpaye Gp, 2. 11030 Boorpag Hudouerrap: {0111) 65-47- MEEorpp ‘_,. lhr,u;.r_falni | BS54 T4
Teaepon| (1] 1_| 34-0e-301 B« b e mtardl i s - E-traurmie frodinaises v
Teavpae: [011).75:-41-257 Beb-cajt w5515 i

Mariasin Gpof: 17740580
MHE; 105801654
Wieramyr @ crad mapassaun |y Epdujo ooprindwrmman jé npetss 159008 o 1SO/EC 2700



Yercpanrer ¥ Beorpaay
NOBOINPHEPEIHH ©AKYITET

Ha ocitoby anana 29. crak 1, 3axowa o onmrem yopasnoM nocrynxy ("Cryebens
rrecauy PCT, Op. 18/2016), Yuuzepsurer ¥ Beorpagy — [IO/BOTIPHRPEOHH BAKYIITET,
namaje

MOTRPIOAY

Ha je wacraspmy [ capanuwyx Coma Jecnomosuli , y4eCHEIE N NpojeRTy-#uMa (Hosue
npofexma - Gpof mpojerma; guIC NCRIpPARCIEaLa; 200UNa — aodua )]

1, ¥uecwr Bunarepasuor npojerta P. CpGuje i P, Kue: Development of novel fermentation
products enriched with plant and mushroom extracts, 2020-2023

2. WuecHHK HalHonandor npoajesta: TP 31020 Pazen] TexHoacrdje MposnBanHe [PREHOr BIHE
H .El.Hj:E'T!.'.'l‘C!-J!'.lL npﬂuannna. 1 Einr Boramisx BROAcUIEH - AETHBHEM I]WEH:]JEI-I.(J.:!I[HE L
KARCIEOMOTERTHEI Bejerensa’, 2010 - po gamag;

3. ¥Wuecwuk waumosanHar npojersa: KA 46001 Pazgo] B MpHMEHS HOBIX o TPAAHUNOHATHHX
TEXHONOTHIE ¥ NPOHIBONIH  KOMEYPENTHHE  Opexpasmlendy NpoHIEOIA C3  A00ETOM

speracnliy 1 aomahie o cperoro Tpeaidre - CTROPHMO BOIATCTBRBO H3 BOTATCTEA
CPBMIEY, 2010 - 2019;

#.  Pyrosohere noarcwmon samuonamior npajerta: HHM 46000 Pasnoj v npuscHa woesx |
TRRIMUHOHANHHN TEXBONCTH]E ¥ NPOHIB0AILH KOHKYPSHTHHA NpexpaMOeHHy NpoUIB0aa ca

gogarom spcaHowhy 3a gomahe o ¢oereme Tpnwme - CTBOPHMO BOCATCTEO W3
HOTATCTEA CPREMIE", 2019 - 2022

4, Yuecnds namuonanor ipojesa: Pateoj wosmy mpexpaMBenny B IHjeTeCKIN NPOMIRGTA Ca
MEAMLHHEENM FEHBAMA B NerkoasTin Guees, 20009, 2008-2011.

3. ¥uechwk Eunamepantnor mpojesta P Cpluje n P. Cnoseunje: YTuugj cHERNCYRanHje
Gakrepija MACUHEC KHCENHHE NA ILHXOB0 NPEAMBBLLIEAILE W ASAONOBIME ¥ XPaHA H
FOCTROMHETECTHRLTHEM yenoeuma, 2000-2011.

&, Yuechus sehveapoiddor npojekta AREA - Advancing Eesearch in Apgriculivral and Food
Sciences at at Faculty of Agricullere, University of Belgrade, Mo, 316004, FE7-REGPOT-
2002-2013-1.

7. YuccHuk Buwrarepuanor npojerta P Cpije n P. Upne Mope Besankoxonda nnbha ¢a aoeiaiom
ppennniify, 451-03-022632018-0007, 20189 — (202002021,

[Torepna cc wimaje HA NMYIEH 33XTCE, ¥ CAPXY OCTBADHEBAILA MpaDa DE3AHHX 33
NOCTVIAK H3Bopa v 3EaLe, & 0CHORY NOATAKA ¥ OXCORARE[VI0] eRlIeHIHjH Y HUBEpIHTETA ¥
Eeorpany — Moonpuspesor GaxKyaTeTa,

Beoarpan-3enyw
Taryn:25.10.2022,

(%1 CamScanner



Vineepaarer v beorpany
Momonpuspexin dakyarer
Bpoj: 300% - 4

Narva: 28052020 rommne
Beorpaa-3emyi

Tip

Ha ocuery wuaana 29, o 46, Crarvm [lokenpuspeaner dakynrera Yuusepuitetsa ¥
Beorpaay n oanvee Hadopnor seha on 25.05.2020, roanue, aonochM cnenche

PEILEWE

1 - Obpasyje ee komucnja s npunpesty Hapewraja paan enpoeohesa nocrynka 3a
wadop v oucrpuspauke asmke —  HCTPAWRHBAYM  CAPAJIHHK, wkanaupat:
Hukoanna Jlueon, sacvep yn, Texnensrnje, CTyaenT ACKTOPCENX Tyanja

3a obaacr: Buotexnutse waywe, rpana [Mpexpisbens HAMSIHEPCTRO, HAYWHA ANCLHNANHA;
Mpexpambena GUoTes HOaDTILL, vixa Bayand mcunniia: TeEXnonornja ouHa;

ELOSLILEITL Y CACTARY:
I, ap Asckcanzap lerpomnh, aouent Yousepantern y  beorpagy  [lomonpuspennor
fakyvATe TR,
2. ap Cama Jecnoronh, aonent Yuusepsitrera y beorpany [omsonpuspennor gaskynreta,
3. ap Beae Tewesnh., peaownn npodecop Yansepsiureta v bearpany Nesnjekor daxynrera:

Il - Koscnja jo OvieHa i ¥ ¢k1aay o paseliny Jakoitod o HAyus o ICTPRHRERAME 1
[papuamnkosM O DOCTYOKY B HOUMHY  BPeHOBMLI, H KBOHTWTUTHEHOM  WCEASHBAEY
HAVMHONCTPERNRANKHE  peayaTarse cawnnn MHaseunzy ¥ poxy op 3 pane on pana kama je
ofipasosana. 16a nprsepes Hasenrrajs aocrasi Kameapn sa TeXHoaarijy KOHICPRICARA H Bpeiha 1
Hueiryty 33 npexpamBGeny TexHoAoriy 1 GHoxesi)y, 3ajeIHo ¢ METCPHjRmoM.

HAoctanmeno:

1s Kostnenin
1s Tpaesoj enywin

(%1 CamScanner



KATENPA IA TEXHOTOTHIY
KOHIEFBNCAILA 1 BPEILA
bearpan,

05.05.2011. ron.

JAEKAHY MOBONPHBPEAHOT GAKYITETA

fpedsem: Msenosame ocofima 3a Pl Uentpamie nafopatopnje Tlomonpuepeiior

draxvnTera

Chaprn; Ha cenmmm scha Kareape op 05.05.2011. roguse paamatpad |c Aonne
Anperropa LD & mipektopa keannteta LTS o sscroney ocobued PELITEEK jl:p;muum
LHenrpane nadoparopije. Bele Kavenpe je jeqnornecho pokens cneaehe omgmyke:

. 3o pykosomsona PJ Jlafoparopnje 3 wonzcpauean.e i Bpeise Huenyie ce ap Mas
Neckower-Hyxanosil, peaoann npodecop:

2. Jo pykonosmona keanirera PJ JlaGoparopuje 3a KONICPBNCAILE 1 BPLILE HMEHYje
ee Cawa Mecnotosnh, sewcrent;

3. 3a pyxoboanoua werpawipasa P daboparepnje 18 KONIEHHOCAILE 1 BPCme
ineiyie ce ap Hia Jleckowes-Yykanonuh, pegosnn npopeconp.

T

Hpod. ap Haa lleckower-Yykanoanh

(%3 CamScanner



Yumesepanrer y Beorpagy
NOJLONPHBPE/IHH MAKYITET
Bpoj: 426/1

Harym: 12.12.2017. roanne

Beorpaa — Jenyn

Ha ocony wnansa 29, eras |, taukn 2. Craryra NMomonpispegior daxynrera, aekan
mena 12122017, roaMse momocn

Oanyry
o dopmupany Pague rpyne sa npomownjy Momonpuspeanor dakyarera

I OBPA3IYIE CE Pamea rpyna 3a npomounjy Momonpuspenyor dasynrera (¥ aasem
resoTy: Panna rpyna).

1] Panna rpyna wsa sagarak gn casuan [lnan nposouije dakyirreTa, HIpAIH NpeseHTaLEje
CAKYATETS, NPOMOTHEHN MATCPR]AN W HIPATH TPOMKOEHAK NpoMoiHje ¥ cknany ca [lnatos.
[Tnae nposounin 8 TPOUKOBHIE MpoMouite onoBpana Tesan,
[Iposornga ce cnpopoay Mo croranos: Agri COOL tare.

I Pyroeogmnan Panne rpyne je npody, ap Jymman Paakeojenih, npoRexan 3a HacTany,
Foopiunarop Pamme rpyne je ap Koapuua [Hsaxwh, capageme 3a wmchynapoany

Capangy,
3a ynanone Panue rpyne BMenyiy ce:

L. npod. ap Hople Mopapuerah — HHCTHTYT 33 PaTAPCTRO H NOBPTUPCTED,

2. nped. ap Kemko fonsjanossh — Hucrnoyr 3a parapcrso n nosprapetso,

3. Henarea Mpounh jiion MIGE., CAPAAKHE ¥ HBCTARK - HECTHTYT 30 pETApCTED B MOBPTAPCTAD,
4. ao1. Ap bodan Boplesul - HECTHTYT 33 XOPTHKYNTYRY,

5. poas. ap 3opeoa Backh Pankornh — Hucrmyt a xoprawynmypy;

6. pomw; op Mapro Crarroenh — HECTHTYT 30 sooreximey;

7. nou, ap Maanen [Toneeal - HEcTATYT 33 300TEXHAKY;

. act, np lparan Crapojesun — HECTHTYT 38 300TEXHAEY;

8. npoth. ip Heana Broo — Mectrryr 2a dsroneanmmmy;

10. poie. mp Hesan Tasan - HECTHTYT 32 derromeauniinmy,

11. Mapnja Cormononrll AHTUL. HIGK., CAPAINKK ¥ HACTAEH — HECTHTYT 32 drrosemimny;
12, npod. ap Brasco Jlanesnh - HecTomyT 3a seMmimmme B MeTHopaimje;

13. poan. ap Map#ja Hockh - HucTaemyT 38 semmamTe B Meakopamsje;

14. act. Jlazap Kanyheposuh annn. wnm - HucruryT 38 3eMLHOITE H Meltnopaumuje;

L5, Anegca JIHnosan QHID. HHGE. CAPATHME ¥ HacTasH - FIRCTHTYT 38 SeMILHIITE H

METHOPALA]E,

(%3 CamScanner



16, aom. ap Hean 3natanonnh - HUcratyT @ no/uel pHApeany TexiHry;

| 7. aom. ap Kocta Canropijesith — FReTomyT 30 nodbonplBpeaiy TEXTHEY,
|8, ap Cama JecnoTosnh — Mircrn1yT 33 npexpayieny TEXHOMOrH]Y;

19, Mune Bemonnh TRnm wme., capiiuy ¥ nactani — HUCTRTYT 32 NpexpaMiciy TexHeIory s
20. sou. ap Tamapa Mayuoaal — HACTHTYT 32 arpockanoM iy,

21. act. ap Tatjara Josanosuh — HrctirryT s arpockonoMe]y,

22, Coarea JIH4asH, CTYACHT NPOASKIN,

23, Nyinankna Monopalt, cTyacHT;

24, Nansen Mumarauh, crvaent;

25, Anckcanmpa Pretuh — Crpyssa coymxba — Crynenteks cnywba,

26, Munom Puerith - - Crpyuna enywba — Caysba 32 13 04BR4KY JLCHATHOCT.

v Pyropomnan Pamie rpyne u,ummpaﬂ Je 1 peanuzanujy Tlnana npum:uu;::

Koopauuarop Pagwe mpyne jc JANYHEHA 37 MOCHDEES ﬂprﬂHH'-l.’l!]H]E: npu::nr-mu:-clra H
KOHTARTPHPaEA YNaRosa Panue rpynen ﬂ-ﬁE:l.ﬁe]}[:[-y: nmpt.ﬁlmr AT EijElﬂEl 34 ﬂpﬂh{ElLtH_l_'s’

1‘-IJT:':IF_EI.'.'IEIH Pagme rpyme w3 OPTAMEBRCHOHIE [CAMHNA HICTHTYTA MY CY 32 HIpany
NpeeHTal]e Tpe3eHTamja i yaemhe ¥ nposouii.

Unanorn Pagne rpyne 11 pena cryaesata saaysens oy 3a ysemlle y npomMoui]H.

Unan Pamse rpyne sz O Ctpyma enyswibe — Crynentera cnysa 1a0yweH je 3 nasatse
uuopMatnja OyayhinM cTyIenmiMa Be3asnM 3a goMen noctosa Cryaeircke cnywhe, 8 TnaH
Pague rpyne n3 O Crpyana cioysda — CnymGa 3a nafasadky JERATHOCT 38 MIPLTY H IITAMITEH-E
NPOMOTHEECT MATCpHj A,

W OEa OAAYEE CTYHA HE CHATY JAHOM NOHMICERL.

iF3

% Il :..:,ﬂ.-il E | om
s o
n'.rana MeTporsnh

MoeTapnmn: - muuHma 1z Taase 11 ontyke, CoRpeTapy fuuynreri, apeumu.
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wEvropska grupa za higijenski inZinjering i dizajn * -EHEDG

Regionalna sekeija Srbije
Jurija Gagarina 227  Novi Beograd Tel 0637798576
PIB 107707768

POTVRDA

Ovim se potvrdjuje da je dr Sasa Despotovié, docent na Poljoprivrednom fakultetu
Univerziteta u Beogradu, uéestvovao u stvaranju Regionalnog Komiteta ., Evropske
grupe za higijenski inZinjering i dizajn “ ~EHEDG Regionalna sekcija Srbije i to 2012
gadine.

Od tada odgovorno obavlja funkeiju Blagajnika drudtva i aktivno uéestvuje u radu
druftva, koje ima za cilj unapredjenje Higijenskog inZenjeringa i dizajna u oblasti
prehrambenog sektora Srbije.

Predsednik Drustva

M hor—

Prof dr Miomir Niksi

EBPONCKA TPYTIA
4% XMTHIEHCIH MHMMHH EPWHT W
AHIAIH-PEMMOHATHA CEXLIIA
CPEUIE
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SERBLAN ASSOCIATION OF FOOD TECHROLOGISTS )

Udruzenje prehrambenih tehnologa Srbije

dodeljuje

ZAHVALNICU

Sasi Despotovié

Za uceddée u organizaciji nacionalnih studentskih takmicenja u
kreiranju ekoinovativnih prehrambenih proizvoda

Ecotrophelia Srbija 2012-2022

U tme Udrnzenja prefivambenih tehinolo,

'_’51:;; ;9_

_,rU-'_HL e

ey ﬂfj;;’;r V. Nedouvié
Predsecnil Udruzenja prehrambenih tehnologa Srbije
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Udruzenje prehrambenih tehnologa Srbije

dodeljuje

ZAHVALNICU

Sasi Despotovic

Za ucesée u nacionalnom =iy no destom nacionalnom
studentskom takmicenju u kreivanju ekoinovativnih
prehrambenilt proizvoeda u hontekstu eirkularne ekonomaije

Ecotrophelia Srbija 2018.

Predsednik Udruzenja prehrambenil telinologaSrbije
(4.09.2018., Beograd

Pepyiankm Cpdarja Rostee, g !
) e e T3l PAUCMO-TEHNOLOSKIPARK Mucropcsboniines %
PN OGS ICHLEDIT R naj2 HE‘Ul]fild
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Udruzenje prehrambenih tehnologa Srbije

dodeljuje

ZAHVALNICU

2y K

Despoi © Sasi

Za udesce u realizacyi sedmog nacionalnog studeniskog
takmicenja u kreiranju ekoinovativnih prehrambenih
proizvoda u kontekslu cirkularne ekonomije

Ecotrophelia Srbija 2019.

U ime organizatora nacionalnog takmicenia

P~

‘““hf‘f"é}/‘f /E??] V. Nedouvié
Predsednik Udruzenja prehrambenih tehinologa Srbije
7.6.2019., Beograd

Penyfimrgn Cpdija : m L NAUCND-TEHNOLOSKI PARK
Becqrad

MMHACTAPGT 10 1 POCUETE, FaVKE 1
CamScanner
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Flavor Hc’r'.'Vm

ThIE s tu c:erhfy fhr.::l’r

Dr. Sd"

r".__..-'.l

Advanﬁ@eﬁ-ﬁ&eﬁ Taster

..' = .—' et :- e '“": e
Pt /
having successfully puﬂlclputed In 1EI sénsuw trainings in period
from De:emhﬂr 2007 to Decemher 2017

"'lr_,-r el (:-\_\_.J R
Dr Bons GGadzov — Director, Giobal Sensory Monagement

R5-0001
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Certificate of Successful Completion
Advanced Course an Hygienic Design

Sasa ez notovic

Organised by
EHEDG Serbia, Belgrade, 13 to 15 December 2017

: .Ip'] i N"\if’}\ -

/ 9 o
gt ‘chenc:
. §e ; Miamir Niksié
I:"'J:I F) & u‘
TrainanQrganizer

Fruth Ld/rénzcn
EERDMA

Chairman W Training & Eduecation, EHEDG

(83 CamScanner
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FRANGAIS

SERBIE

ATTESTATION

L'Institut Francgais de Serbie a Belgrade certifie que@hﬂme
Shée Despetoic

a suivi du 08/05 au 24/06/17 una session de 21 heures de
cours de francais général de niveau _ 414  du Cadre

Européen Commun de Reference pour les langues.

Fait 4 Belgrade, le 25 juin 2017

Igor Stepannwc
Lire teurxde'; cuul;s

FAE A F  # L 3 .__.; I ; :
:r": LRERS e T b .'."'h."'-_x o ) Hx'\.:‘\-\,,'h.ﬁ'\{\- '-,_"'\\.'H-"-, ity ) “-\"-,.x"‘- "'\Q«-"‘-\.‘-‘.’Q‘x‘\- Lt B -\.\."-\.I‘ :._"H.'“.'H. A "'.x‘“.."' R AR AR R R L AR,
i i e T : :

AR RO ~.'~C‘~'w“~“~“ ENCCIERN “ RN m S x‘x Wﬂ S u.k.x?w.'ﬂ:-* WAKRAAAEAA R L
i ; " P .-'_. o , P } H " s oy .
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International HoUse
Belgrade

LERTIFIKAT DEUTSCH

CERTIFIRAT 0 ZNANIL NEAACK QG S8R A

Mit Vergniigen wird ex fiuer bescheinigt, dass .
Sin zadolisivom petvrdpgeme da e |

Sasa Despotovic

Viewrnsanre wnd Newewe [ Die § pevezinge

»

am Kurs fiir die deutsche Sprache

teilgenommen hat
pofeadali ks e log fezitg,

wnd mit Erfolg die Priifung bestanden.

& psgrefeean i ol

Start Dentsch Alj2 |

YALS <« CEF Stufe: Ala I8

Beferad, den 21022008 |

Pelovpdn frops 2127

LEIRERIY -‘ nAETA 'l”u'l'E»?A LS

% %ﬂt’w ﬁ:—!-"-’l.' m:s! :rhﬁh
= APETALLS

ALACCIATE WML Y

Secds |H Beograd o Slan YA Sa & YALE o podrafon clan FADUeL 5.5
Beogresd. Balkanzka 23 ol 3511 L.3612.218; BAG.A482
I|"_ll-_'|!='|:l'-:'ll'.“l'.ﬁﬁ::l"'3|.|-"|'.'.1 wilwnans INGn o acka 1200 el

T.E itE'MRE A s THE MI1IERHATIGH &L i3 b B C LR ] OROE # |8



FHABEOAMTAT § Bl DAIY

NOdaONPUEFCAHH SRRRYATET

g 2
08 1AN 2000 won

11660 GE QI PAL - ZERSH
L i jife M &

YHUBEP3HTET ¥ BEOTPAJLY
MO/bONPHBPEAHW GAKYITET

HHCTHTYT 3a npexpambeny
TEXHOJOTH]Y H GHOXeMM]y

[loTephyie ce ga je

CAIIIA JECIIOTOBHUR

Guad wian OpranusanHoHor ofbopa npocraee 60 roguaa MHCTHTY TR 32
mpexpamMGeHy TexHonorHjy M OGHOXeMHjy" W AKTHBHO YMecTBOBao y

IEHO] TPHNPEMH M peanu3auujy 29, HoeeMGpa 2019. roguHe.

Mupektop /
i Wre HTYTa 3 npexpamben
aJor |j U BHO Eﬁﬂﬂ %

@ np Munow B. Pajkoruh
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Postharvest Technology of
gomp  Horticultural Crops Short Course

June 2019
Certificate of Attendance

Sasa

< POSTHARVEST
= @ C E N T E R

lSi.'-Fl d'.!.r! I'ﬂ Ily de y

Extension Spécialist, University of California, Davis

(%1 CamScanner



ﬁa@ jteitejteitedteiteitestete s
Certificate

This is to certify that
7 —
DESPOTOVIC SASA

has attended a course in
Information & Techology Transfer on Renewable Energy Sources
for Sustainable Agriculture, Food

Chain and Health for HFA '2000
November 27" - December 2", 2000, Belgrade

1% (! i (,Wq'- %ﬁ 0N\ o lligpryf T 3

(rosre e
RIFRIF@®IE D

v

v Vice Dean of Faculty of Agriquiture E'd,' S 5 4 ; e Course Director, prof. dr Marija Todorovic ¥

@ University of Belgrade L %, j S @

b prof. dr Slavoljub Vitorovic \?{_ ;_:_'.'--'-;-"" o
ﬁ ' ” I"’ﬂﬁ-*’t L 'Uﬁ - %:}» .
é President of IAAS Belgrade, Milorad Kamatovic @

yreytesiestestedtesiesiedtedte
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CERTIFICATE OF TRAINING

BOTTLER SENSORY LEADER PROGRAM

Zemun, Serbia

. 31 January - 02 February 2022 .

O Sasa Despotovic ) :

Is certified to implement the Coca-Cola Quality
Sensory Program at the facility level

Having successfully completed the
Bottler Sensory Leader Training Course & |
demonstrating the necessary sensorial acuity
and program knowledge

Qo = == c QO

-'lllllf" o = —-—'.-;..:__-‘;"':_
— Dr Boris Gadzov .
\es J

. Certified Sensory Specialist & Director of Global Sensory Management .

4 .
S '-LJE ’ Global Sensory Program -
CLE3 aveiry
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ECOTROPHELIA
EUROPE

‘ Sasa DESPOTOVIC

- Research Associate "
Faculty of agriculture — University of Belgrade 10

[
Darja JAMNIK
_);; Head of Commercial Department ﬁé.:
\“‘E A # £ Mercator-Emba D.D. - Logatec EE“

'+ Benet FITE

_'; = | Director of Quality, R&D&I and Environment  FTAR
1 ., Mahou San Miguel - Barcelona FL _Ij_li_}tlig
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UNITED KINGDOM

Julian COOPER

Trustee and Chair Scientific Committee IFST
Institute of Food SciencedTechnology - London
zifst
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ECOTROPHELIA
EUROPE

ECOTROPHELIA CONTACT

Dominique LADEVEZE

Director of ECOTROPHELIA - CCI of Vaucluse
46 cours Jean Jaurés- BP 70158 - R4008 AVIGNON cedex 1 - FRANCE

Phone: +33 (0)486 559 210
Email: dladeveze@vaucluse.cci.fr

[OOTRCES W URORE 2084

. ECOTROPHELIA
EUROPE
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REFINEIE LIV B T EREEESY WS

MHAUEHI INETITUT
; 7A PREMRANDENE

B | TEMNOLOGLIE
FINS | u novom sapu

TEKUS BASUN 755-201031 BOC40H4T MATIEN BROJ OBAES40S SIFRA DELATHOSTE P390 PIB 104743049

Mawtni instituf za prehrambene tohnalogije u Novom Sadu

Broj: 2561213451

DCana: 39,03, 2016 god,

Movi Sad

Ma osnovu Glana B2. Zakona o nawlnotstradivackoj delatnesti (Sluzbeni glasnik RE®, broj 1872010],
&lana 80, Staluta Insfituta za prehrambene tehnalogije u Novom Sadu (u daljem teksiu Institut) | Odiuke
Nawinog veda bra) 25-802/13-415-1 od 29, 03, 2016. god., direktor Instituta donost:

RESENJE

SASA DESPOTOVIC, diplomirani indenjer prehrambene tehnalagije

ISTRAZIVAC SARADNIK
fzbor

1. MNauno vete Instiutz izabralo j& Saéu Despotovica, diplomiranog infenjera preframbend lahnologie
U Zvanje istrafivada saradnika na Il redovnof sednici 28 2016 gedinu, odrzanof dana 29, 03, 2078
god,, od kada imenavan sfita sva prava koja joj po zekonu pripadaji,

Zwanje istrazival saradnik imengwani shice za penod o= 4 ﬂ:ﬂ'lﬂ:l qodin, baz ml:rglrﬁr!l:lﬁ-'li reizbeea.
Imenovani stite pravo upisa u Reqistar lstraZivata,

G 1

ObrazloZenje

Odlukam Maufnog veta Nautnog insfituta za prehrambens tehnologije u Nevern Sadu na 1| redownoj sednici
Mawinog veta Nautnag instiula za prehrambens tehnologie u Novom Sadu, odréanc 23. 02 2016, paknenut e
poslupak za izbor Sase Despolovics, diplomiranag indenjera prehrambene tehnologlie u isiradivatko zvenje
istraivad saradnik, za naucnu discipliou: . Prehrambena bistehnalogija® | utu naugnu disciplinu: Tehnologifa
slada i piva’,

Maitan vece instiluta j& na isho] sadniai imenovalo Kamisiju 2a izbor u istradivatho zvanje u sastav:

Or Pavle Jovanoy, Nauéni institut za prehrambene tehnologlje u Novom Sadu, predsednik,
Cr Jasna Mastilovic, Naucni institut za prehrambene tehnologije u Novom Sadu, clan,
Dr Marijana Sakag, Nautnl institut za prehrambene tehrologije o Novem Sadu, Han,

Kaomisija je pregiedats konkursnl matenjsl | sacinda lzvesta). lzvesta Komisge slavlien je na uvid gavnost | po
isteku roka dostaviien je Naufnom wedu na donoierge Odiuke. Na osnovu svega (Zofencg. Nautno vede
Irstiteita donelo je Odluku o izboru Sase Despatovica, diplomiranog inenjera prehrambene tehnologije u
zvanje istrazivaé saradnik, za nauénu disciplinu: Prehrambena biotehnologifa” | wfu nautnu disciplin:

Tehnologija slada i piva®

DASTAVITI:
1, Imeravano), uz polpls
2. Ralunovodsi
&
4

L) dosije imenovana =
A .,.::.,1‘“}'?;:-:\.
u';:-'il"‘“"".l.}*
S cHreftor Instituta
i mm#

el s uns.ao.rg, ingfhne.uns.ac.es
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This certificate is
proseuted to

" Y
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i recopnifion ef atrending
NATO Advanced Training Couiss “Food Safety and Security- Rapid
detection methods, pei'c  © 5 and emergency response”
Felglray i oWay 15-22, 2009
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Swellana Tlivaaavie, Ehol, Uiemir Mikele, Ph. 0.
Go=girgcier, Weiversitp of TANNBEBER Co-diracfor. Universidy of Beigrade
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YHUBEP3WUTET ¥ BEOTPALY - NO/bOMPUBPEAHU DAKYNTET

CERTIFICATE

OBWM CE MOTBFRYIE A JE

“— AESERER
Cama /lecnorosuh

@ e h:

HNpOBEPEH CENIOPIA DIleILNBaY MpeMa ctaunapry 150 8586-1:1993
i oaa je noxaliae 0Oyky 33 npHMeny cnenehux Meroas ceniopye ananyie:
150 4120:2004 (Triansd st} ; 150 8587:2006 (Ranking); MeTona Gonopama - (Seoring)

Oapeann y Georpagy 26, orrodpa - 04, pedembpa 2010, roaune,
F"‘:]
frioda X

upasdap HeGojiua Paseauh
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/ VYHUBEP3UTET V BEOTPAAY
IO OTIPUBPEAHM ®AKYATET

CERTIFICATE

OBUM CE IOTBPBY]E AA JE

Cama Aecriorosuh

[ F}ﬂ” CHVEN 113 OOAACTH TOSHABAMLA 11 TYAIAMCILA ZAXTeR1 CTARAADAR

SRPS ISO 17025:2005

O6yka je oapacana y Beorpaay 15, - 16, maja 2000.c0smme

Bpoj: 830/6/01-33
Oaropopuu noha obiyie AEKAH
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CERTIFICATE

OBHM CE NOTBPRYIE OA JE

Cama /lecioroBuh

noxalac 00YKY 32 WATEPHOT NPOHEpi Cos s e aBopatapu ja npesa IS0 17025
' b i e i . THICMEGHH TECT e '

2

Oapmaio v Beprpauny 14, - 15 janyapa 2011, ronune,

g - :
ST G
i RTINSO L (g & Y, R
DATOROTEN [YROBOAIALIL oK Lkl 3 Aeran Al
A Plastja Bernh, souene s npois. ap Hetojum Pasensh '
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CERTIFICATE OF
ATTENDANCE

This is to certify that

Sasa = .spotovic

has completed a training course in

ICT SOLUTIONS

from 17™ June 2013 to 18™ June 2013
in Belgrade, Serbia

Signed 'r“",.fﬂ'tlﬁﬂ“zﬁk’“;?ﬂzgf
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