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НАСТАВНО-НАУЧНОМ ВЕЋУ 

ПОЉОПРИВРЕДНОГ ФАКУЛТЕТА 

УНИВЕРЗИТЕТА У БЕОГРАДУ 

Датум: 27.07.2017. 

 

 

Предмет: Извештај Комисие о оцени пријаве докторске дисертације кандидата  мастер 

Душана Кекуш 

 

Одлуком Наставно-научног већа факултета од 22. 06. 2017. бр. 461/9-3.2., именована је 

Комисија за оцену пријаве докторске дисертације под насловом: „Примена 

аутохтоних пробиотских бактерија и омега-3 масних киселина у производњи сира 

од ултрафилтрираног млека“ кандидата мастер Душана Кекуш. Пошто је Комисија 

проучила  поднету пријаву, подноси следећи 

 

 
 

 

 И З В Е Ш Т А Ј 
 

 

1. Наслов докторске дисертације: 

 

Комисија је сагласна са предложеним насловом, који гласи: „Примена аутохтоних 

пробиотских бактерија и омега-3 масних киселина у производњи сира од 

ултрафилтрираног млека“  

 

2. Предмет и програм истраживања 

 

Велики број данашњих истраживања на пољу прехрамбене индустрије се 

заснива на проналажењу нових технологија за производњу прехрамбених производа, 

који поред нутритивних имају и друге позитивне ефекте на здравље потрошача. 

Унапређивањем производње хране и повезивањем са додатним позитивим утицајем на 

здравље, током година, дошло се до увођења појма функционална храна. Данас, све 

већа брига потрошача за здравље, као и већа потражња за производима са 

функционалним особинама, довела је до захтева за проширење асортимана и 

функционалних карактеристика ових производа. 

Посебан значај као функционални млечни производи поседују производи са 

пробиотским сојевима бактерија млечне киселине. Пробиотске бактерије су живи 

микроорганизми, који конзумирани у довољним количинама поседују позитивне 

ефекте на здравље људи, побољшавајући микробиолошки баланс интестиналног тракта 

»домаћина« (Mattila-Sandholm and Saarela 2000). 

Аутохтону микрофлору традиционалних прехрамбених производа великим делом 

чине бактерије млечне киселине (БМК), које представљају огроман потенцијал у 

прехрамбеној микробиологији и биотехнологији (Radulovic et al., 2010). Диверзитет 

великог броја врста и сојева БМК, различитих метаболичких активности, даје 

могућност идентификације нових сојева, испитивање њихових потенцијалних 

пробиотских способности (Radulovic et al., 2010) и примену у развоју нових технологија 

функционалне хране (Radulovic et al., 2014).  

Утицај пробиотика на здравље људи зависи од самог пробиотског соја. Пре него 

што се приступи клиничким испитивањима, потребно је потврдити да пробиотици 
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поседују неколико следећих карактеристика, које их сврставају у потенцијалне 

пробиотике, а то су: 

- порекло,  

- вијабилност (активност у намирницама),  

- отпорност на киселину и жучне соли,  

- способност преживаљвања у гастро интестиналном тракту (ГИТ-у),  

- продукција антимикробних супстанци,  

- инхибиторно дејство на патогене,  

- сензитивност на антибиотике,  

- способност да утичу на метаболичку активност,  

- добру адхезивност у ГИТ-у (Mattila-Sandholm and Saarela 2000;  

www. usprobiotics. org). 

Генерално је прихваћено да пробиотици морају поседовати добру вијабилност 

за оптимум функционалности, мада нека истраживања указују да и невијабилни 

пробиотици могу имати позитивне ефекте на организам (Ayad et al., 2000). 

Такође, познато је да примена омега-3 масних киселина у исхрани доприноси  

снижавању холестерола, регулацији хипертензије и превенцији коронарних болести 

(Simopoulis, 1991; Williams, 2000; Tapiero et al., 2002). Како је у нашој земљи плава 

риба као извор омега-3-масних киселина слабо заступњена у исхрани, производња 

функционалне хране, која би осим пробиотика садржала и оптималне количине омега-

3-масних киселина, имала би  додатни ефекат у функционалности и заштити здравља 

становништва РепубликеСрбије.  

Бројна истраживања указују на синергистичко деловање полинезасићених 

масних киселина и пробиотика у смислу побољшања њихове адхезије у цревима и 

боље колонизације црева, што за резултат има побољшање ефективности пробиотика 

(Mattila-Sandholm and Saarela 2000; Bomba et al., 2002).  

 

Предмет истраживања ће обухватити: 

 

- Испитивање  вијабилности аутохтоних потенцијалних пробиотских бактерија 

током производње и чувања сира од ултрафилтрираног млека (УФ сира) и њиховог 

утицаја на сензорни квалитет  

- Испитивање оптималних концентрација омега-3 масних киселина које се могу 

применити у производњи  УФ сира 

- Утврђивање најбоље комбинације аутохтоних потенцијалних пробиотских 

сојева са оптималном концентрацијом омега-3 масних киселина у односу на сензорни 

квалитет, карактеристике текстуре и физичко-хемијске промене након производње и 

чувања УФ сира у трајању од 2 месеца.   

 

3.   Научни циљ истраживања 

 

Ова научна испитивања се врше у циљу добијања пуномасног сира од 

ултрафилтрираног млека (УФ), уз додатак аутохтоних потенцијалних пробиотика, 

обогаћеног омега-3 масним киселинама. Циљ се остварује кроз неколико тачака: 

 

1. Испитивање могућности примене аутохтоних бактерија млечне киселине у 

производњи УФ сира, а које су у досадашњим истраживањима показале потенцијална 

пробиотска својства  in vitro. 
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2.  Утврђивање максималне концентрације омега-3 масних киселина која се 

може користити у производњи УФ сира, а да се не наруши сензорни квалитет и 

карактеристике текстуре УФ сира. 

3. Испитивање утицаја различитих комбинација потенцијалних пробиотских 

бактерија и одабраних концентрација омега-3 масних киселина на сензорни квалитет 

УФ сира, након производње и током 2 месеца складиштења. 

4. Испитивање утицаја различитих комбинација потенцијалних пробиотских 

бактерија и одабраних концентрација омега-3 масних киселина на физичко-хемијске 

карактеристике УФ сира након производње и током 2 месеца складиштења. 

 

 

4.   Основне хипотезе од којих се полази 

 

На основу прегледа литературе може се видети да је изучавање сојева БМК са 

пробиотским каратеристикама у порасту последњих година, међутим, досадашња 

истраживања су углавном вршена на деценијама коришћеним сојевима хуманог 

порекла, док постоји врло мало података о аутохтоним сојевима БМК, изолованих из 

традиционалних производа. Сиреви произведени на традиционалан начин, 

представљају богат природни потенцијал различитих врста и сојева БМК које могу 

поседовати пробиотске карактеристике и бити примењене у производњи функционалне 

хране.  

С обзиром да постоје подаци о стимулативном дејству омега-3 масних киселина на 

способност адхезије пробиотских бактерија (Kastel et al., 2007) и постизању бољег 

ефекта у току колонизације црева, а самим тим и дејства пробиотика на здравље 

домаћина, пошло се од претпоставке да ће се применом омега-3 масних киселина и 

пробиотика у ретентату, стимулисати раст пробиотика, што би могло резултирати 

добијањем УФ сира са мултифункционалним карактеристикама.  Очекује се висока 

вијабилност потенцијалних пробиотика у сиру, како би се достигла њихова 

потенцијална пробиотска ефективност. Такође, о комбинованој примени аутохтоних 

потенцијалних пробиотских бактерија и омега-3 масних киселина у производњи сирева 

од УФ млека, нема довољно података у литератури. 

 

 

5. Методе и материјал који ће се користити у истраживању 

 

За производњу пуномасног сира биће коришћено ултрафилтрирано млеко са 

применом стандардног поступка за производњу УФ сира, уз додатак 

хомоферментативних мезофилних стартер култура као контролне групе. 

Употребиће се 3 соја пробиотских бактерија од којих су 1 комерцијалан и 2 

аутохтона потенцијална соја. Сви сојеви ће припадати роду Lactobacillus. 

Од омега-3 масних киселине примениће се рибље уље, које је стандардизовано 

на 18% еикосапентаенске киселине и 12% докосахексаенске киселине.  

У прелиминарном делу огледа биће припремљени инокулуми 3 пробиотске 

бактерије: комерцијални Lb. plantarum 299v  и аутохтоне Lb. paracasei Z-8, Lb. 

plantarum 564 и применити у производњи 9 узорака УФ сира  у 3 различите 

концентрације омега-3 масних киселина (0,1%, 0,2% и 0,3%), а како би се касније на 

основу сензорне оцене и одређивања броја бактерија изабрале оптималне конценрације 

за главни оглед.  

Такође у оквиру прелиминарног огледа примениће се 3 концетрације омега-3 

масних киселина (0,1%, 0,2% и 0,3%) у производњи УФ сира без потенцијалних 
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пробиотика, а на основу сензорне оцене ће се изабрати најбоља варијанта. Разлог 

одабира различитих концетрација омега-3 масних киселина је њихов утицај на 

сензорне карактеристике сира у односу на оптималну количину омега-3 масних 

киселина које би се унеле на дневном нивоу. 

У оквиру главног огледа, на основу изабраних варијанти из прелиминалног 

огледа произвести ће се узорци УФ сира применом комбинација оптилане 

концентарције инокулума за сваку потенцијалну пробиотску бактерију и оптималне 

концентрације омега-3 масних киселина. Узорци УФ сира ће бити чувани током 2 

месеца на 4°C. 

 

Након производње и у 4 интервала (7, 21, 36, 60 дан), одредиће се број 

пробиотских бактерија, како би се детектовала њихова вијабилност, а такође у истим 

интервалима урадиће се сензорна оцена и анализа текстуре. Узорци за одређивање 

физичко-хемијских карактеристика омега-3 масних киселина биће узети и чувани на - 

20°C док се не прикупе сви узорци.  

За одеђивање вијабилности бактерија, користиће се класичне микробиолошке 

методе засејавања на селективним подлогама МРС и М17, а инкубација ће бити на 

30°C за мезофилне пробиотске бактерије, у факултативно анаеробним условима за 

лактобациле и аеробним условима за стартерске лактококе. 

Сензорна оцена ће бити изведена петобалним бод системом где ће се оцењивати 

параметри: боја,  конзистенција, мирис и укус, уз обрачун применом одговарајућих 

коефецијената важности и добијања сензорне оцене изражене као проценат од 

максималног квалитета.  

 

 По прикупљању свих узорака сира урадиће се профил масних киселина. 

Вршиће се ектракција липида и естерификација масних киселина, које ће се даље 

анализирати методом гасне громатографије са ФИД детектором. На основу добијених 

података пратиће се промене на на слободним масним киселинама (омега 3) у форми 

њихове концетрација. Гасна хроматографија вршиће се на ХП-88 колони за раздвајање 

липидних фракција, након раздвајања липидне фракције  ће се детектовати на 

пламеном јонском детектору 

 

 Анализа текстуралних својстава сира вршити ће се методом анализе профила 

текстуре (Texture profile analysis –TPA) уз помоћ цилиндра као алата а мерење ће се 

вршити на апарату анализатор текстуре Ta.HD Stable Microsystem, UK. 

 Добијени податци биће обрађени статистичким програмом Statistika 6.0. 

 

 

6. Списак литературе која ће се користити 

 

 

Списак литературе која је коришћена за припрему пријаве, а која ће бити коришћена и 

током израде дисертације, налази се у Прилогу 1.  

 

 

 

       7. Списак саопштених и објављених научних и стручних радова 

 

Списак објављених научних и стручних радова кандидата дат је у Прилогу 2. 
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8.  Биографија кандидата 

 

Душан Кекуш је рођен 04.03.1982. године у Сиску, Република Хрватска. 

Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, Одсек за прехрамбену технологију 

и биохемију  је уписао школске 2004/2005. године, а дипломирао 2007. године. 

Мастер академске студије на Одсеку за прехрамбену технологију, Пољопривредног 

факултета, Универзитета у Београду уписаo је школске 2010/2011. године, а завршио 

2011/2012 године.  

Докторске академске студије на Одсеку за прехрамбену технологију, Пољопривредног 

факултета, Универзитета у Београду уписаo је школске 2013/2014. године. 

 

Од 2008. године је у радном односу у више фирми из домена прехрамбене индустрије:  

 2008.-2009. прехрамбена индустрија „А.Д. Банат“ Банатски Карловац погон за 

клање и прераду свиња и стоке – технолог у производњи, члан руководећег тима за 

квалитет и безбедност хране; 

 2009-2010. индустрија хране за кућне љубимце „Farmina pet foods“ Инђија – 

менаџер производње; вођа тима за квалитет и безбедност хране за кућне љубимце; 

 2010-2012. предузеће за трговину и консалтинг „TiVaDi“ Београд – менаџер 

продаје и технолог за стартер културе, сирила и пратећу опрему у индустрији 

млека. 

 2012.-2014. млекара „Beocapra“ Кукујевци –  технолог за обезбеђење квалитета и 

развој; вођа тима за безбедност хране. 

 2015.-   предузеће за трговину и консалтинг „Belfood global trade“ Београд – 

менаџер продаје и технолог у продаји зачина, компоненти, адитива и стартера за 

млечну и месну индустрију. 

 

 

На скуповима и у часописима међународног и националног значаја до сада је објавио 8 

научних радова. Говори и пише енглески и шпански језик.  

 

9. Закључак и предлог 

 

На основу чињеница изнетих у пријави кандидата Душана Кекуш, а које се односе на 

научни и стручни значај изабране проблематике, актуелност теме, полазних хипотеза, 

предложених материјала и методе рада, Комисија сматра да су предложена 

истраживања веома актуелна и значајна за науку, а касније и праксу. Хипотезе од којих 

кандидат полази, као и циљ рада, правилно су постављени, а предложене методе су 

одговарајуће, тако да омогућују реализацију постављених задатака. Предложени 

програм представља комплетну и заокружену целину. 

С обзиром да су досадашња истраживања из ове области код нас оријентисана 

углавном на примену комерцијалних пробиотика и да се индустријска производња 

сирева врши применом само комерцијалних сојева, посебан допринос овог рада је то 

што се истраживања врше на природним изолатима бактерија млечне киселине, 

изолованих из традиционалних производа. Са друге стране, испитивање могућности 

примене и омега-3 масних киселина у производњи сирева од ултрафилтрираног млека, 

представља додатну вредност са аспекта функционалности новог прехрамбеног 

производа, могућности проширења асортимана, као и превенцији здравља потрошача.  

На основу свега наведеног, Комисија позитивно оцењује поднету пријаву и предлаже 

Наставно-научном већу Пољопривредног факултета Универзитета у Београду да 

прихвати и одобри израду докторске дисертације кандидата Душана Кекуш под 
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предложеним насловом „Примена аутохтоних пробиотских бактерија и омега-3 

масних киселина у производњи сира од ултрафилтрираног млека“.  

Комисија за ментора докторске дисертације предлаже др Зорицу Радуловић, редовног 

професора Пољопривредног факултета Универзитета у Београду. 

                                                                                   

 

                                                                       Чланови Комисије 

 

 

                                                Проф. др Зорица Радуловић, редовни професор 

                                        Пољопривредни факултет Универзитета у Београду 

                                              Ужа научна област: Технолошка микробиологија 

 

 

    

                                                   Проф. др Јелена Миочиновић, ванредни професор 

                                       Пољопривредни факултет Универзитета у Београду 

                                                Ужа научна област: Наука о млеку 

 
 
 
                                                   Др сц. Ивана Ђуричић, доцент 

                                        Фармацеутски факултет Универзитета у Београду 

                                                  Ужа научна област: Броматологија 
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