
УНИВЕРЗИТЕТ У БЕОГРАДУ          ВЕЋЕ НАУЧНИХ ОБЛАСТИ 
ПОЉОПРИВРЕДНИ ФАКУЛТЕТ                                                     БИОТЕХНИЧКИХ НАУКА  
Број захтева: 356/3 -5.8.                                                                           
Датум: 26.12.2012. године 
 
 
 
 

З А Х Т Е В 
за давање сагласности на предлог теме докторске дисертације 

 
 

 

Молимо да, сходно члану 46. став 5. тачка 3. Статута Универзитета у Београду (“Гласник 
Универзитета” број 131/06), дате сагласност на предлог теме докторске дисертације:  

«КАРАКТЕРИЗАЦИЈА БИЉНИХ ЕКСТРАКАТА И ЊИХОВА ПРИМЕНА ЗА ДОБИЈАЊЕ 

НОВИХ ФУНКЦИОНАЛНИХ ОСВЕЖАВАЈУЋИХ ПИЋА». 

Hаучна област: Прехрамбена технологија 
 
 
ПОДАЦИ О КАНДИДАТУ: 
 
1. Име, име једног од родитеља и презиме: MAРИЈА (Предраг) ПЕТРОВИЋ, дипл. инж. 

2. Назив и седиште факултета на коме је стечено високо образовање: Пољопривредни факултет, 

    Универзитет у Београду  

3. Година дипломирања: 2009. 

4. Назив магистарске тезе кандидата: / 

5. Назив факултета на коме је теза одбрањена: / 

6. Година одбране магистарске тезе: / 

 

Обавештавамо вас да је Наставно-научно веће Факултета на седници одржаној 26.12.2012. 
године размотрило предложену тему и закључило да је тема подобна за израду докторске 
дисертације. 
 
 
                       ДЕКАН ФАКУЛТЕТА 
 

Проф. др Милица Петровић           
 
 



Универзитет у Београду 
ПОЉОПРИВРЕДНИ ФАКУЛТЕТ 
Број: 356/3-5.8. 
Датум: 26.12.2012. године 
БЕОГРАД-ЗЕМУН 
 
 
 
 

На  основу Закона о високом образовању, члана 34. став 2. Правилника о 
правилима академских студија другог и трећег степена и члана 44. став 15. Статута 
Пољопривредног факултета, Наставно-научно веће Факултета на седници одржаној 
26.12.2012. године, донело је  
 
 
 

                                                   О Д Л У К У 
 
 
ПРИХВАТА СЕ извештај о позитивној оцени пријаве докторске дисертаци-

је коју је поднела МАРИЈА ПЕТРОВИЋ, дипл. инж. и одобрава израда дисерта-
ције, по добијању сагласности од Универзитета, под насловом: «КАРАКТЕ-
РИЗАЦИЈА БИЉНИХ ЕКСТРАКАТА И ЊИХОВА ПРИМЕНА ЗА ДОБИЈА-
ЊЕ НОВИХ ФУНКЦИОНАЛНИХ ОСВЕЖАВАЈУЋИХ ПИЋА». 

 
За ментора се именује др Малиша Антић, ванредни професор. 

 
 

 
 
 
 

   
  П Р Е Д С Е Д Н И К 

НАСТАВНО-НАУЧНОГ ВЕЋА 
Д Е К А Н 

 
                                                 ________________________ 

    (Проф. др Милица Петровић) 
 
 
 
 
 

Доставити: кандидату, ментору, Институту за прехрамбену технологију и 
биохемију, Студентској служби и архиви. 



УНИВЕРЗИТЕТ У БЕОГРАДУ 
ПОЉОПРИВРЕДНИ ФАКУЛТЕТ 
БЕОГРАД-ЗЕМУН 
 

 
НАСТАВНО-НАУЧНОМ ВЕЋУ ПОЉОПРИВРЕДНОГ ФАКУЛТЕТА 

 
 
Предмет: Извештај комисије о оцени пријаве докторске дисертације Марије Петровић 

 
Одлуком Научно-наставног већа Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду бр.356/2-3.13. од 28. 11. 2012. године, именовани смо у комисију за оцену 
пријаве докторске дисертације коју је поднела дипл. инж. Маријa Петровић, под 
насловом: 
,,Примена екстраката одабраног лековитог, ароматичног и зачинског биља за добијање 
прехрамбених производа са функционалним карактеристикама“. На основу увида у 
садржај пријаве докторске дисертације, подносимо Научно-наставном већу 
Пољопривредног факултета следећи  

 
 

И З В Е Ш Т А Ј 

 
1. Наслов  дисертације 

 
Чланови Комисије су једногласни у оцени да предложени наслов докторске 

дисертације одговара програму и научном циљу истраживања, али у циљу добијања 
прецизније слике о самом предмету и програму истраживања, предлаже се да наслов 
дисертације гласи ,,Карактеризација биљних екстраката и њихова примена за добијање 
нових фукционалних освежавајућих пића“. 
 

2. Предмет и програм истраживања 
 

Предмет ове докторске дисертације је карактеризација екстраката одабраног 
биља и испитивање могућности њихове примене за формулацију нових освежавајућих 
пића са функционалним карактеристикама. Освежавајућа пића ће бити припремана од 
биљних екстраката, воде и фруктозе као заслађивача. 

Због потврђене повезаности исхране и здравља, прехрамбена и фармацеутска 
индустрија су развиле нову категорију производа - функционалну храну. 
Функционалнa хранa је свака храна која поред своје нутритивне вредности садржи 
састојке који позитивно утичу на здравље људи, односно њихово психофизичко 
здравље. Према The Functional Food Science in Europe (FUFOSE) "Функционалном се 
може сматрати намирница уколико садржи састојке (нутритивне или ненутритивне) 
који повољно делују на једну или више функција у организму и то изван оквира 
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уобичајених нутритивних ефеката и на начин значајан за одржавање доброг општег 
здравственог стања организма или за смањење ризика од болести" (Diplock, Aggott et 
al., 1999). Компоненте које намирницу чине функционалном храном, додају се у 
количинама које обезбеђују одређен ефекат у погледу деловања функционалне 
намирнице и у мери у којој се може дефинисати технолошки стабилан и 
органолептички прихватљив производ. Оне могу бити природног порекла 
(животињског или биљног, микроорганизми или производи њиховог метаболизма) и 
синтетског порекла. Ове компоненте могу бити природни део намирнице или се могу 
додавати намирницама у којима се природно не налазе. Биолошки активне компоненте 
морају бити заступљене у намирници у количини која има физиолошки повољно 
деловање, морају бити нетоксичне, стабилне и да не ступају у интеракцију са другим 
састојцима намирнице. Најчешће су у употерби витамини, минерали, ω -3 незасићене 
масне киселине, пробиотици (живи микробни суплементи хране који повољно делују 
на здравље домаћина успостављањем баланса унутар микрофлоре цревног тракта), 
пребиотици (састојци хране који селективно стимулишу раст или активност одређеног 
броја бактерија у дебелом цреву), природни пигменти (каротеноиди), угљени хидрати, 
биљни састојци итд (Cupara, Arsić et al., 2007) .  

Екстракти лековитих биљака као носиоци одређених биолошких активности, 
постали су веома значајни конституенти у производњи функционалне хране. Тако се 
шири интересовање за формулисање нових биљних напитака са пажљиво одабраним 
биљним екстрактима и другим састојцима са високом нутритивном вредношћу, који 
такође унапређују производ и у смислу органолептичких особина. У том контексту 
испитивање екстраката различитог лековитог биља, а такође и утицај различитих 
начина екстракције на састав и особине екстраката, као и припрема готовог производа 
са функционалним особинама, нуди се као привлачан научни и технолошки изазов. 

Постоји велики број литературних података о благотворном дејству широког 
дијапазона лековитог биља на људски организам. Неке од биљака које су одабране за 
ову дисертацију као основа за добијање освежавајућих пића са функционалним 
карактеристикама су: корен линцуре (Gentiana lutea), Ива трава (Teucrium montanum), 
подубица (Teucrium chamaedrys), очајница (Marrubium vulgare), анис (Pimpinela 
anisum) и  кичица (Centaurium erthyraea). 

Лековита и благотворна дејства ових биљака на људски организам су позната од 
давнина. На пример, корен линцуре (Gentiana lutea) се убраја у најбоља средства за 
лечење желуца. Линцура је врло горка и горки састојци појачавају лучење желудачног 
сока чиме се олакшава и убрзава варење. Сама или у смеши с другим лековитим биљем 
сличног дејства, линцура се најчешће употребљава као средство за јачање (главни 
састојак разних тоника), за стомак, против грознице, против кашља. Садржи горке 
глукозиде, трисахарид генцианозу, алкалоид генцианин, ксантон, аскорбинску 
киселину, флавоноиде.  

Ива трава  (Teucrium montanum) је врло горког, опорог и ароматичног укуса,  
тако да спада у групу ароматичних опорих амара. Садржи горке материје, танине и 
етарска уља, холин, сапонин, хетерозид. У лековите сврхе користе се врхови биљке са 
цветом, који благотворно делују пре свега на обољења органа за варење и дисање.  
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Подубица (Teucrium chamaedrys) садржи горке материје, танине, етарско уље 
(мале количине), сапонизиде (марубин, холин и др.), алкалоиде, мада њен хемијски 
састав још није довољно познат. Сакупља се цела биљка без корена за време цветања. 
У народној медицини се користи пре свега као средство за побољшање апетита и 
опште јачање организма. 
          
 Очајница (Marrubium vulgare) садржи марубин (по окусу врло горки лактон из групе 
дитерпена), смоле, етерично уље и много танина. Користе се врхови стабљика у 
цветању. Она спада у групу биљних спазмолитика који се традиционално користе у 
лечењу астме и бронхитиса (активне супстанце су марубин, флавоноиди и деривати 
кофеинске киселине). 

 
Анис (Pimpinela anisum) садржи етерична уља (највише анетол, анисов алдехид, 

ацеталдехид, анисова киселина), триглицериде, макро и микроелементе. Етерично уље 
аниса је од давнина у употреби за смањивање апетита. Користи се у производњи 
кондиторских и  козметичких производа, као и у производњи ликера и алкохолних 
пића. 

Кичица (Centaurium erthyraea) садржи алкалоид генцианин, глукозиде, 
флавоноиде, органске киселине, етарско уље, слузи. Надземни део биљке користи се од 
давнина за регулисање пробаве, против гастро проблема и као тоник за чишћење 
дигестивног система. Сматра се фармацеутски важном врстом а користи се и за 
производњу неких комерцијалних алкохолних и безалкохолних пића (Šiler, Avramov et 
al., 2012). 

Употребом фруктозе као заслађивача, финални производ биће доступан и 
дијабетичарима, с обзиром да је познато да се овај угљени хидрат  метаболише у 
организму неинсулинским путем. Затим, фруктоза се одликује веома ниским 
гликемијским индексом од 19 ± 2, у поређењу са глукозом (100) и сахарозом (68 ± 5). 
Још једна од предности фруктозе је да је 73% слађа од сахарозе на собној температури, 
тако да је дијабетичари могу уносити у мањим количинама. 

Информације о саставу и количини испарљивих супстанци лековитих биљака, 
су од велике важности када су у питању основне и примењене науке као што су хемија, 
прехрамбена технологија, фармација, биологија и многе друге дисциплине. 
Идентификација испарљивих органских једињења биљака са ароматичним и биолошки 
активним састојцима корисна је за њихову примену. Интерес за изолацијом оваквих 
једињења расте захваљујући њиховој релативно безбедној употреби и више– 
функционалној намени. Већина испарљивих компоненти биља припада терпеноидима, 
углавном монотерпенима и сесквитерпенима, као и дитерпенима и ароматичним 
дериватима.  
Сматра се да испарљива органска једињења присутна у етеричном уљу и екстрактима 
лековитих биљака показују анти-спазмичко, диуретичко, смирујуће, антимикробно, 
антигљивично, антипаразитско и инсектицидно дејство (Gyawali и Kim, 2012).  

Екстракти биљака привлаче пажњу, како у фармацији, тако и у прехрамбеној 
индустрији такође и као извори природних антиоксиданаса. Фенолне компоненте, које 
се налазе у готово свим деловима биљака (листу, цвету, полену, семену, и ретко у 
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корену) представљају компоненте са антиоксиодативним деловањем. Зато се њихов 
садржај у биљци, односно њеном екстракту, најчешће и повезује са њеном 
антиоксидативном способношћу. Најраспрострањенији природни фитооксиданси су 
флавоноиди, кумарини, токофероли, полифенолне органске киселине (Пићурић-
Јовановић и Миловановић, 2005). Зато су актуелна испитивања могућности и начина  
коришћења лековитих биљних врста,  као носиоца природних антиоксиданаса, у 
прехрамбеној индустрији за добијање производа са значајним антиоксидативним 
потенцијалом. 

Један од праваца у развоју савремене прехрамбене индустрије могао би бити 
усмерен на фаворизовање употребе сировина које садрже познате природне биолошки 
активне компоненте, као што су испарљиве материје и полифеноли као носиоци 
антиоксидатвне активности. Из тог разлога, потребна су истраживања на још увек 
неиспитаном (или недовољно испитаном) материјалу, која би донела податке и доказе 
о постојању компоненти које испољавају биолошко нутритивно деловање. Оваква 
испитивања омогућила би даљи рад на развоју нових формулација и процеса 
производње, са циљем добијања функционалне хране са унапређеним нутритивним 
карактеристикама.  

Како код нас још увек не постоји разрађен технолошки поступак за добијање 
освежавајућих пића  на бази лековитог биља, и с обзиром на недовољан број 
литературних података о њиховој нутритивној вредности, предмет ове дисертације је 
управо испитивање могућности формулације оваквог, новог и функционалног 
производа. 
 
3. Научни циљ истраживања 
 

Научни циљ овог истраживања је, пре свега, физичко-хемијска карактеризација 
етанолних и водених екстраката одабраних биљних врста, и то како екстраката 
појединачних биљних врста, тако и екстраката добијених од мешавине одабраног 
биља. Екстракти ће се добијати различитим методама екстракције. Карактеризација ће  
подразумевати утврђивање детаљних података о садржају укупних фенола, затим, 
раздвајање, идентификацију и квантитативу анализу присутних полифенола и 
испарљивих једињења присутних у екстрактима биљака.             

На основу добијених података, поредиће се хемијски састав појединачних 
екстраката и екстраката биљних смеша, у циљу испитивања међусобног дејства 
састојака биљака у комбинованим екстрактима. 

 
Такође,  један од циљева истраживања је утврђивање биолошке 

антиоксидативне активности појединачних и комбинованих екстраката одабраних 
лековитих биљних врста. 

Крајњи циљ ове докторске дисертације је испитивање могућности примене 
наведених екстраката, ради формулисања нових освежавајућих пића са фруктозом као 
заслађивачем и са унапређеном нутритивном вредношћу, који би као такви заслужили 
место у групи функционалне хране.  
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4. Основне хипотезе од којих се полази 
 
Полази се од следећих претпоставки: 
 

• да екстракти одабраног лековитиог биља поседују бројна и по подацима из 
литературе и праксе, корисна и биолошки активна једињења, што им омогућава 
значајно нутритивно и антиоксидативно деловање 

•  да је употребом различитих комбинација екстраката лековитиог биља са 
доказаном биолошком активношћу могуће формулисати нов производ из групе 
освежавајућих пића са функционалним карактеристикама 

• да се употребом фруктозе као средства за заслађивање, добија финални 
производ са дијететским особинама који ће бити доступан ширем кругу 
потрошача, међу којима су и дијабетичари 

• да се код финалног производа добијеног од  екстраката лековитог биља очекује 
значајан проценат полифенолних материја које су од великог значаја за људску 
исхрану. С тим у вези, очекује се јак антиоксидативни потенцијал  производа, 
чиме би се потврдила његова функционалност 
 

5. Методе и материјал који ће се користити у истраживањима 
 

Основни материјал који ће бити коришћен у експериментима је осушено 
лековито биље. 

Узорци ће за релевантне физичко-хемијске методе анализе бити припремљени 
различитим процедурама: екстракти одговарајућих биљака ће бити добијени 
екстракцијом етанолом поступком мацерације, затим помоћу апаратуре за екстракцију 
по Soxhlet-у итд (Tepe, Daferera et al., 2007; Kukula-Koch, Aligiannis et al., 2012).  

У циљу утврђивања хемијских промена до којих долази екстраховањем 
мешавине различитог биља у односу на екстракцију појединачних биљних врста, биће 
извршене анализе појединачних биљних екстраката и екстраката мешавине биља. 
Такође, биће извршене и анализе финалног освежавајућег пића добијеног од наведених 
екстраката. 

Физичко-хемијска карактеризација добијених екстраката биће вршена применом 
стандардних метода.  За одређивање садржаја укупних фенола биће примењена метода 
са Folin–Ciocalteu реагенсом која користити галну киселину као стандард (метода 
спектрофотометрије у UV –Vis области), (Shukla, Mehta et al., 2009). Раздвајање, 
идентификација и квантитативна анализа присутних полифенола у узорцима биће 
извршена хроматографски помоћу HPLC уређаја (Pernice, Borriello et al., 2009). Састав 
испарљивих једињења биће одређен помоћу гасне хроматографије у спрези са масеном 
спектрометријом, на  GC-MS уређају (Raдulescu, Chiliment et al., 2004). 

Антиоксидативна способност биљних екстраката и финалног производа 
добијеног применом биљних екстраката биће одређена електрохемијски једном од 
најновијих техника присутних у литератури, која се показала као једноставна, брза, 
поуздана и јефтина. У питању је поларографија са једносмерном струјом при чему се  
мери смањење анодне струје која потиче од  H2O2  у присуству антиоксиданса. Метода 
је применљива на разне комплексне узорке, као што су вина, пива, јака алкохолна пића 
и биљни екстракти. (Gorjanović, Komes et al., 2012) 

Сензорна анализа финалних обогаћених производа ће бити спроведена методом 
бодовања. Обрада добијених података вршиће се применом уобичајених статистичких 
метода, одређивањем анализа варијансе, коефицијента корелације и Dunkan-овог теста 
вишеструких интервала. Величина узорака за анализе, као и параметри који ће се 
пратити су дефинисани методама анализе.  
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карактеристикама“. На основу научног и практичног значаја проблематике која је 
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нових освежавајућих пића са функционалним карактеристикама. Значај ове 
дисертације са практичног и економског становишта очигледан је већ самим тим што 
се нити у Србији, нити у региону, освежавајућа пића на потпуно природној бази 
применом екстраката лековитих биља, и самим тим функционалним карактеристикама, 
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Заокружити одговарајућу опцију (А, Б, В  или  Г): 
 
(А)  У случају менторства дисертације на докторским студијама у групацији техничко-
технолошких, природно-математичких и медицинских наука ментор треба да има најмање три 
рада са SCI, SSCI, AHCI или SCIe листе, као и Math-Net.Ru листе. 
 
Б) У случају менторства дисертације на докторским студијама у групацији друштвено-
хуманистичких наука ментор треба да има најмање три рада са релевантне листе научних 
часописа (Релевантна листа научних часописа обухвата SCI, SSCI, AHCI и SCIe листе, кao и 
ERIH листу, листу часописа које је Министарство за науку класификовало као М24 и додатну 
листу часописа коју ће, на предлог универзитета, донети Национални савет за високо 
образовање. Посебно се вреднују и монографије које Министарство науке класификује као  
М11, М12, М13, М14, М41 и М51). 
 
В)  У случају израде докторске дисертације према ранијим прописима за кандидате који су 
стекли академски назив магистра наука ментор треба да има пет радова (референци) које га, по 
оцени Већа научних области, квалификују за ментора односне дисерације. 
 
Г)  У случају да у ужој научној области нема квалификованих наставника, приложити одлуку 
Већа докторских студија о именовању редовног професора за ментора.    
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