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НАСТАВНО-НАУЧНОМ ВЕЋУ 

ПОЉОПРИВРЕДНОГ ФАКУЛТЕТА 

УНИВЕРЗИТЕТА  У БЕОГРАДУ 

22.09.2017. 

 

 

Предмет: Извештај комисије о оцени пријаве докторске дисертације Милана Стојановића 

 

Одлуком Наставно-научног већа Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду бр. 461/8-4.3. од 24. 05. 2017. године, именовани смо у комисију за оцену пријаве 

докторске дисертације коју је поднео дипл. инж. Милан Стојановић, под насловом:  

 „Обрада ферментисане покожице грожђа као споредног производа у производњи 

вина у циљу добијања потенцијалних функционалних сатојака за прехрамбену 

индустрију“. 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 предлажу промену наслова докторске дисертације у  „Обрада 

ферментисане покожице грожђа као споредног производа у производњи вина у циљу 

добијања потенцијалних функционалних додатака за прехрамбену индустрију“ и 

једногласни су у оцени да предложени наслов докторске дисертације одговара програму и 

научном циљу истраживања. 

 

2. Предмет и програм истраживања 

 

Са наглом модернизацијом начина живота од почетка ХХI века, проучавање 

утицаја састава хране на људско здравље добија све више на значају. Данас се испољава  

глобални тренд повећања интересовања потрошача за конзумирањем воћа и поврћа, као и 

хране обогаћене биоактивним једињењима природног порекла и другим додацима са 

позитивним дејством на људско здравље. Тако обогаћена храна се у савременој 

литератури означава као функционална храна. 

Са друге стране, узимајући у обзир да индустријска прерада сировог биљног 

материјала води до нагомилавања огромних количина споредних производа и да често 

превенција њиховог генерисања није могућа, споредне производе који садрже корисна 
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једињења би пре требало сматрати као ресурсе него као отпад. Према политици Европске 

уније и САД и бројним истраживачким пројектима о управљању отпадом из прехрамбене 

индустрије, превенција акумулације отпада је најбоља опција, а затим следе поновна 

употреба и рециклажа, такозвана "хијерархија отпада" (Galanakis, 2015). Ова чињеница 

води до повећања пажње произвођача на употребу агро-индустријског отпада биљног 

порекла. У том погледу, грожђе се истиче као изузетан извор биоактивних материја, пре 

свега полифенолних једињења, са добро познатим антиоксидативним карактером (Teixeira 

et al., 2014). 

У процесу производње вина добијају се велике количине споредних производа (до 

30% коришћеног материјала), укључујући  чврсти отпад, односно петељке, ферментисану 

покожицу и семенке грожђа. Биоактивна једињења из ферментисаних покожица грожђа 

показују интересантне биолошке ефекте, пре свега у превенцији неуродегенеративних 

болести, кардиоваскуларних поремећаја и канцера. Надаље, са становишта прехрамбене 

индустрије интересантна је употреба ових покожица и као извора биљних влакана, али и 

пигмената пореклом од антоцијана. Током производње вина, само око 30% ових једињења 

подлеже екстракцији, док се већи део задржава у покожици као комина (Teixeira et al., 

2014; Cruz et al., 2016). 

У пракси се након издвајања шире, преостала комина и петељке, које као такве не 

представљају високо профитабилни отпад, углавном користе за компостирање или се 

одлажу на отвореним површинама потенцијално узрокујући еколошке проблеме (Rondeau 

et al., 2013). 

У грожђу, највећи удео фенолних једињења нађен је у покожици, а најзаступљенија 

фенолна једињења су антоцијани и флавоноли. Са друге стране, покожица има саджај воде 

између 75% и 80% што представља повољне услове за развој микроорганизама и 

деградацију хемијских једињења (Torres et al., 2010). Такође, покожица садржи и висок 

садржај ензима, међу којима су групе полифенол оксидазе и пероксидазе највредније 

пажње. Ови ензими изазивају оксидацију фенолних једињења узрокујући процес тамњења  

(Gonzales-Barrio et al., 2005). Стога, пре употребе ферментисане покожице у технологији 

прехрамбених производа, она мора бити стабилизована (Torres et al., 2010). Конвективно 

сушење је метод који се најчешће користи да се спречи хемијска модификација и губитак 

ових једињења током времена (Tseng and Zhao, 2012). 

Природни антиоксиданти добијени из биљака су од значајног интереса као додаци 

храни или као прехрамбени конзерванси. Запажено је да је благотворан утицај многих 

намирница и пића на људско здравље повезан са антиоксидативном активношћу фенолних 

једињења, есенцијалних састојака у таквим производима (Cruz et al., 2016).  

У том погледу, дехидрисане покожице су интересантне због њихове могуће 

употребе као додатка у прехрамбеној индустрији, обезбеђујући одређену количину 

фенолних једињења и влакана и у већој или мањој мери арому и боју. 

Међутим, сушење има и негативних ефеката јер може изазвати промене у 

физичким, хемијским и биолошким особинама третираног материјала. Деградација 

полифенола је везана за комбинацију температуре и времена сушења. Додатно, квалитет 
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осушене покожице се процењује одређивањем утицаја услова сушења на биоактивни 

потенцијал (Torres et al., 2010). 

Покожице грожђа третиране процесом лиофилизације нису имале висок пад у 

концентрацији полифенолних једињења (Teixeira Barcia et al., 2015). 

Према подацима Европске комисије, Европска унија је водећи произвођач вина. 

Између 2009. и 2014. године, просечна годишња производња је била 167 милиона 

хектолитара, што укључује 45% винских регија, 65% производње, 57% светске потрошње 

и 70% извоза на глобалном нивоу (European Commission, 

http://ec.europa.eu/agriculture/wine/statistics/index_en.htm). 

У Србији, укупна површина под виновом лозом износи око 25 хиљада хектара. Око 

76% од укупне површине се користи за производњу грожђа за вино, док се 24% користи за 

производњу стоног грожђа (Иванишевић и Јакшић, 2014). 

Годишња производња грожђа у Србији за 2015. годину износила је 171 хиљаду 

тона, а вина око 346 хиљада хектолитара (Републички завод за статистику Републике 

Србије), што Србију сврстава међу 20 највећих произвођача вина у свету (FAO Statistical 

Yearbook, 2014).  

Из свега наведеног можемо закључити да би валоризација и употреба генерисаног 

отпада у прехрамбеној индустрији, пре свега у производњи вина, имала позитиван како 

социо-економски,  тако и еколошки ефекат. 

Иако биоактивна својства фенолних једињења, пореклом из отпада прехрамбене 

индустрије, обезбеђују нови комерцијални потенцијал, у исто време је потребно развити 

адекватне технологије за ефикасну обраду и искоришћавање ових споредних производа 

без негативног утицаја на структуру и физиолошка својства биоактивних једињења. 

Све ово је такође и у складу са Агендом 2030 Уједињених Нација о одрживом 

развоју (UN "2030 Agenda" for Sustainable Development) и другог од 17 дефинисаних 

циљева ове агенде који се односи на смањивање броја гладних у свету, безбедност хране, 

побољшање исхране и промовисање одрживе пољопривредне производње 

(http://www.un.org/sustainabledevelopment/)  

 

 

 

3. Научни циљ истраживања 

 

Циљ ове докторске дисертације је да се утврде оптимални услови прераде 

ферментисане покожице грожђа из отпада винске индустрије, базирани на смањивању 

губитака антиоксидативног потенцијала полазног материјала, а у циљу развијања 

потенцијалних прехрамбених додатака, како у чврстом стању у виду праха, тако и у 

течном стању у виду течних дисперзија. 

С обзиром да се у научној литератури већ могу пронаћи радови у којима су 

описани прехрамбени додаци у виду праха, у овом раду ће се, поред производа у чврстом 

стању, представити могућност добијања потенцијалног биоактивног производа у течном 
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стању, у виду течних дисперзија различитих концентрација, да би се утврдиле разлике у 

очувању антиоксидативног потенција током прераде. 

Током прераде ферментисане покожице, а након сваког процесног корака, пратиће 

се укупан садржај фенолних једињења, полифенолни профил и антиоксидативна 

активност узорака са циљем остваривања што потпунијег искоришћења полазног 

материјала. 

Као референтни узорак, користиће се екстракт добијен из праха лиофилизоване 

покожице грожђа, јер је претходно утврђено да се процесом лиофилизације губи најмање 

на антиоксидативном капацитету узорка, али због високе цене коштања метод није 

индустријски примењив. 

Крајњи циљ истраживања је да се предложи шема оптимизираног поступка прераде 

покожице и изврши карактеризација добијених финалних производа и дефинише њихова 

могућа употреба као функционалних додатака у прехрамбеној индустрији. За ову сврху 

користиће се опсежно истраживање спроведено на Универзитету у Ослу, у коме је 

измерен антиоксидативни садржај преко 3100 глобално најчешће коришћених намирница, 

пића, зачина, биљака и додатака исхрани. Изражавање антиоксидативног садржаја преко 

FRAP вредности у поменутом истраживању отвориће нам могућност да поређењем са 

FRAP вредностима наших финалних производа установимо где би било оправдано 

додавати их са циљем обогаћивања самих намирница.  

Програмом су обухваћена вишегодишња истраживања којима ће се анализирати 

могућност прераде отпада винске индустије у фенолима и биљним влакнима богате 

компоненте погодне за враћање у ланац прехрамбене производње. 

Ту се пре свега мисли на добијање концентрованијег производа у виду праха и 

разблаженијег производа у течном стању у виду фино диспергованих честица покожице 

грожђа у цитратном пуферу, тачно дефинисаних димензија честица, полифенолног 

профила, антиоксидативне способности, садржаја влакана и седиментационе вредности.  

 

Овом докторском дисертацијом утврдиће се оптимални услови пре свега екстракције 

једињења од интереса из анализираног материајала, а потом и оптимални услови саме 

обраде биљног материјала до финалних производа. Као резултат планира се представљање 

шеме обраде ферментисане покожице грожђа до финалних производа у чврстом и течном 

стању, тачно дефинисаних особина. Дата шема би требало да предстаља полазну основу за 

нове идеје при употреби и другог биљног материјала, посебно отпада из индустрије. 

 

План дисретације подразумева испитивање ефеката обраде биљног материјала, пореклом 

од грожђа заосталог након производње вина у ваздушно осушене и течане, микронизоване 

производе, на очување антиоксидативне активности, односно деградације и 

трансформације једињења од интереса након сваког процесног корака, поређењем са 

лиофилизованим узорком, а са циљем да се отворе нове могућности употребе овог 

отпадног биљног материјала у ланцу исхране. Закључци утицаја обраде ће бити 

дефинисани, а могућност примене као додатка прехрамбеним производима биће изведена 

након поређења FRAP вредности са резултатима опсежног истраживања спроведеног на 
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Универзитету у Ослу
1
. У поменутом истраживању измерена је FRAP вредност преко 3100 

прехрамбених производа и отворена могућност да се простим поређењем види где 

добијени производи могу повећати антиоксидативну моћ намирнице. 

 

Планира се да се течне дисперзије ферментисане покожице грожђа, које ће садржати 2% и 

10% суве материје, добију третманом бланширања, разређивањем у цитратном пуферу, 

низом хомогенизација и пастеризацијом на крају, да би се постигла 6-децимална редукција 

циљаног микроорганизма – Alicyclobacillus acidoterrestris, и добијени производ био 

безбедан за примену у прехрамбеној индустрији. Сваки од наведених процесних корака ће 

бити оптимизиран у односу на што мањи губитак фенолних једињења и антиоксидативног 

потенцијала материјала. 

Покожице у прашкастој форми ће се добити сушењем у струји загрејаног ваздуха 50 - 55 

°C у трајању од три и по часа) и млевењем. 

Величина честица свих добијених производа ће се измерити у лабораторији The Fodder 

and Dairy Productions Research Centre (CRA-FLC) of Lodi у Италији и биће упоређена са 

већ постојећим комерцијалним прашкастим производом. 

 

Анализираће се ефекти обраде мерењем укупних фенола Folin Ciocalteu методом, садржаја 

проантоцијанидина n-butanol/HCl методом, мерењем индивидуалних фенолних једињења 

најзаступљенијих у покожици грожђа (HPLC) и праћењем in vitro способности редукције 

фери јона (FRAP метода). 

Од индивидуалних једињења пратиће се количина: мономерних флаванола (катехин и 

епикатехин), антоцијана (делфинидин-глукозид, цијанидин-глукозид, петунидин-

глукозид, пеонидин-глукозид, малвидин-глукозид, малвидин-паракумароил-глукозид), 

флавонола (кверцетин, кверцетин-глукозид и кемпферол), као и 

хидроксиметилфурфурала, јер сушење воћа промовише Мајлардове реакције које се 

обично процењују мерењем количине насталог хидроксиметилфурфурала. 

Сви ови параметри пратиће се у свим фазама обраде биљног материјала. 

 

Лиофилизирани узорак ће служити као референтан, за калкулацију очувања 

антиоксидатвног капацитета и појединачних једињења. 

 

Очекује се да осушен производ у виду праха буде знатно богатији антиоксидантима у 

односу на течне производе, али поред тога, испитаће се и остале технолошке особине 

добијених производа као што су способност задржавања воде и седиментационо 

понашање. 

Предности употребе сваког од добијених састојака ће бити дискутоване. 

 

Допринос овог научног рада би требало да буде то што не постоје информације у 

литератури везане за могућност прераде ферментисане покожице грожђа у течни додатак 

за прехрамбену индустрију, а у циљу изостављања енергетски захтевног и временски 

дугог процеса сушења. Предност течног производа би могла бити и могућност директне 

замене течног производа са технолошком водом у технологијама које захтевају велике 

количине воде. 

                                                 
1
 Carlsen Hauger et al., (2010). The total antioxidant content of more than 3100 foods, beverages, spices, herbs and 

supplements used worldwide. Nutrition Journal, 9(3). http://www.nutritionj.com/content/9/1/3 
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У ту сврху, бланширање ће се користити за деактивацији ензима из групе полифенол 

оксидаза и пероксидаза, а пастеризација да се постигне стабилност крајњег производа.  

Из тог разлога, ефекти бланширања и пастеризације на очување полифенола и 

антиоксидативног капацитета биће важне тачке овог истраживања. 

 

  

 

4. Основне хипотезе од којих се полази 

 

Хипотезе ове докторске дисертације су : 

 

 да покожица црвеног грожђа представља богат извор полифенолних једињења и 

биљних влакана  

 да се око 70% полифенолних једињења из полазног материјала задржава у комини 

након одвајања шире за производњу вина 

 да се комина заостала из винске производње као споредни производ прехрамбене 

индустрије може вратити назад у ланац исхране 

 да би на овај начин обогаћени прехрамбени производи били веће биолошке 

вредности и боље функционалности у односу на исте производе без додавања 

обрађене покожице (Veljovic et al., 2015) 

 да би се финални производ у течном стању могао додавати директно при 

производњи одређених прехрамбених производа као замена дела или чак 

комплетне количине технолошке воде и на тај начин потенцијално смањили губици 

у времену и утрошеној енергији у односу на употребу производа у праху који 

захтева процес сушења  

 

 

 

5. Методе и материјал који ће се користити у истраживањима 

 

 Материјал који ће се користити у истраживању 

 

С обзиром да ће се истраживање једним делом спровести у Италији, у 

истраживачкој групи Вере Лавели на Институту за Прехрамбену технологију, 

Пољопривредног факултета Универзитета у Милану, основни материјал који ће се 

користити у истраживању је ферментисана покожица црвеног грожђа сорте Барбера као 

нуспроизвод из винске индустрије.  

Ова сорта је једна од најчешће коришћених винских сорти винове лозе за црвена 

вина у Италији, с обзиром на висок садржај полифенолних једињења. Такође, Барбера 

служи и као модел у истраживањима. 
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Карактерише је добар принос, јака боја, низак садржај танина и висок садржај 

киселина (Robinson and Harding, 2006). 

Поред ферментисане покожице винове лозе сорте Барбера биће анализиране и неке сорте 

које су карактеристичне за српско поднебље као што су Прокупац и Вранац. 

 

 Обрада ферментисане покожице грожђа и припрема узорака за анализе 

 

 Комина црвеног грожђа сорте Барбера ће се набављати из винарије са севера 

Италије. Још у винарији ће се комина грожђа пропуштати кроз сита величине пора 5 

милиметара да би се покожице одвојиле семенки, а издвојене покожице даље замрзнути.  

Смрзнуте покожице ће се транспортовати у лабораторију, одмрзавати и обрадити 

пратећи шему која ће овим докторатом бити предложена, а до које ће се доћи 

оптимизирањем свих неопходних процесних корака да би се добио хемијски и 

микробиолошки безбедан производ са становишта прехрамбене индустрије. 

Једна серија покожица грожђа са садржајем суве материје око 20% ће се подврнути 

бланширању у струји водене паре да би се инактивисали ензими полифенол оксидазе и 

пероксидазе. Бланширање ће се изводити у различитим временским интервалима са паром 

добијеном загревањем воде на 100 °C и наглим хлађењем у делу до амбијенталне 

температуре. 

Након бланширања, узорци ће бити разређени са 8.0 mmol калијум цитратним 

пуфером, pH вредности 3.0, у размери 1:10 до садржаја суве материје од 2% односно 1:2 

до садржаја суве материје од 10%. Користиће се пуфер за разблазивање pH вредности 3.0 

зато што је стабилност антоцијана највећа управо при овој pH вредности (Reyes and 

Cisneros-Zevallos, 2007).  

На овај начин ће се постоћи и лакше уситњавање и хомогенизација што су следећи кораци 

у обради. Уситњавање ће се извршити помоћу апарата Waring Blender, а хомогенизација 

помоћу Ultra-Turrax апарата, у атмосфери азота да би се оксидација свела на минимум. 

Време трајања и брзина уситњавања односно хомогенизације биће оптимизирани 

узимајући у бзир енергетску ефикасност и задржавање једињења од интереса. Упоредо са 

бланшираним узорцима, радиће се и небланширани узорак да би се установио утицај 

бланширања на циљане параметре. 

 Након уситњавања и хомогенизације, део узорака ће ићи на филтрацију која ће 

бити оптимизирана преко серије сита. Циљ је да се види како филтрација, односно 

задржавање грубе чврсте материје утиче на количину једињења од интереса задржану у 

течној фракцији. 

Узорци који се буду најбоље показали ићи ће на пастеризацију у циљу очувања 

микробиолошке стабилности добијених течних производа. Планира се да се 

пастеризацијом постигне 6-децимално (6D) смањење количине циљаног микроорганизма 

Alicyclobacillus acidoterrestris као што је предложено од стране Silva and Gibbs (2004) за 

кисело-воћне производе. У ту сврху, узорци ће се пунити у 10-mL стаклене епрувете и 

подвргнути термичком третману на 100 ºC у воденом купатилу у трајању од 8 минута, те 
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ће се епрувете хладити потапањем у лед. Ефикасност оваквог третмана пастеризације (6D 

A. acidoterrestris) је претходно израчунат и објашњен (Lavelli et al., 2014). 

Као алтернативни третман, део одмрзнутих покожица ће се сушити у струји 

ваздуха на 50 – 55 
ᵒ

C у трајању од око 3,5 часова, тј. док се садржај влаге не спусти <5%, 

што одговара максималној стабилности производа (Lavelli et al., 2017).   

Лиофилизацијом (Edwards Minifast MFD 01 freeze-dryer, UK) и млевењем ће се 

добити референтан узорак који ће служити да се поређењем са другим узорцима 

оптимизирају процесни кораци и установи како који процесни корак утиче на деградацију, 

односно трансформацију једињења од интереса. 

Припрема узорака за анализе биће спроведена методом чврсто-течне екстракције 

биљног материјала у раствору метанол:вода:хлороводонична киселина (80:20:0.1, v/v/v) 

мешањем на магнетној мешалици у трајању од 2 сата на собној температури. Након тога, 

мешавина ће се центрифугирати 10.000xg у трајању од 10 минута (Lavelli et al., 2016). 

Након центрифуге, раствори ће се издвојити за анализу, а талог ће ићи на поновну 

екстракцију истим растварачем док се не ектрахује сва количина једињења од интереса. За 

сваки узорак вршиће се две екстракције. Ектракти ће бити чувани у мраку на -20 °C до 

анализе. 

 

 Методa за одређивање полифенолног профила екстраката покожице грожђа 

 

У истраживањима ће се за квалитативну и квантитативну анализу полифенола 

користити течна хроматографија високих перформанси (HPLC) помоћу уређаја Shimadzu 

LC-20 AD pump coupled to a model Shimadzu SPDM20A photodiode array detector and an RF-

20 AXS контролисаног преко LabSolution софтвера (Shimadzu, Kyoto, Japan). Користиће се 

два детектора: фотодиодни детектор (DAD) за одређивање антоцијана, флавонолa и 

потврђивање присуства/одсуства хидроксиметилфурфурала; и флуоресцентни детектор за 

одређивање флаванола. 

Полифенолни профил узорака и финалних производа биће ограничен на 

најзаступљенија фенолна једињења, а то су: Антоцијани: делфинидин-3-О-глукозид, 

цијанидин-3-О-глукозид, петунидин-3-О-глукозид, пеонидин-3-О-глукозид, малвидин-3-

О-глукозид, малвидин-пара-кумароил-глукозид; Флавоноли: кверцетин-3-О-глукозид + 

кверцетин-3-О-глукуронид, кверцетин, каемферол; Флаваноли: катехин и епикатехин. 

 

 Методa за одређивање укупног садржаја фенолних једињења 

 

За одређивање укупног садржаја фенола користиће се Folin–Ciocalteu метода 

претходно описана у (Scherer and Godoy, 2014), резултати ће бити представљени као број 

милиграма еквивалената галне киселине по килограму произвда (mg GAE/kg).  

 

 Метода за одређивање садржаја проантоцијанидина 
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Садржај проантоцијанидина ће се анализирати методом према Porter et al. (1986). 

Садржај проантоцијанидина ће бити одређен коришћењем индекса 0,1736 (mg/ml) као 

конверзационог фактора (Travaglia et al., 2011) и исказан у грамима по килограму 

производа.  

 

 Метода за одређивање антиоксидативне активности узорка  

 

За одређивање антиоксидативне активности узорка коришћена је FRAP (Ferric 

Reducing Antioxidant Power) метода која мери укупну редукујућу моћ узорка (Sri Harsha et 

al., 2013), DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) метода која процењује редукујућу моћ 

DPPH радикала (Tournour et al., 2015) и TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) тест 

који мери редукујућу моћ ABTS
*+

 радикала (Teixeira Barcia et al., 2015). 

 

 Остале методе 

 

Поред горе наведених метода, а за што детаљнију карактеризацију почетног 

материјала и међуузорака као и за боље дефинисање технолошких особина финалних 

производа, користиће и додатне методе. 

Садржај влаге ферментисаних покожица грожђа ће се одређивати сушењем у 

вакуум сушници на 70 °C у трајању од 18 часова.  

Мерење активности водоникових јона ће бити мерена на pH метру (Sartorius, 

Ravenna, Italy). 

Садржај протеина, масти и угљених хидрата ће се мерити према the Association of 

Official Analytical Chemists (AOAC) official methods of analysis (AOAC, 1990). 

Садржај биљних влакана ће се одредити преко процедуре Megazyme total dietary 

fibre assay заснованој на AOAC методи. 

Глукоза и фруктоза ће се одредити према методи објашњеној у (Guerrieri et al., 

1997). 

Способност везивања воде ће се мерити како је описано у (Elleuch et al., 2008), а 

вредности ће се исказивати у грамима воде по једном граму сувог узорка. 

Одређивање активности полифенол оксидазе ће се вршити према методи 

представљеној у научном раду (Alvarez-Parilla et al., 2007), док ће се одређивање 

активности пероксидаза вршити преко методе из (Ahn et al., 2007). 

Мерење величине честица узорака и комерцијално доступних влакана покожице 

јабуке биће спроведено у оквиру 0.2 –1000 μm према спецификацијама објављњним у 

међународном стандарду ISO 13320 (2009), користећи Malvern 2000 ласерски 

гранулометар (Malvern Instruments Ltd., Malvern, UK) опремљеног са једним ласером 

таласне дужине, λ = 633 nm.  
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 Статистичка анализа података 

 

Експериментални подаци ће се анализирати једнофакторијалном ANOVA анализом 

користећи статистички најмању значајну разлику (LSD) и Данканов тест (multiple range 

test), и билинеарна регресиона анализа помоћу софтвера Statgraphics 5.1 (STCC Inc.; 

Rockville, MD). Резултати ће се исказивати као средња вредност ± стандардна грешка (SE).  

 

 

 

6. Списак литературе цитиране у тексту пријаве 

Списак литературе цитиране у тексту дат је у прилогу 1. 

 

 

 

7. Списак саопштених и објављених научних и стручних радова 

Списак саопштених и објављених научних радова дат је у прилогу 2. 
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Основну школу као и средњу Хемијско-прехрамбену школу биотехнолошког усмерења 

завршио је у Панчеву. 

Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, Одсек за прехрамбену технологију 

биљних производа уписао је 2006, а завршио 19. септембра 2012. године, са просечном 

оценом током студирања 8,72.  

Дипломски рад под насловом: ,,Утицај додатка грожђа сорте Прокупац на кинетику врења 

сладовине и активност квасца” одбранио је са оценом 10. 

Докторске студије на истом факултету, на Одсеку за прехрамбену технологију и 

биохемију, уписао је школске 2012/13. године и завршио све испитне обавезе у року. 

Током докторских студија Милан Стојановић је био корисник две иностране стипендије, 

Ерасмус стипендије Европске Комисије и стипендије шведске владе за студенте Западног 

Балкана.  

Ерасмус стипендију у трајању од 10 месеци, похађао у два периода, од 1. септембра 2015. 

до 31. јануара 2016. и од 1. септембра 2016. до 31. јануара 2017. године, у Италији на 

Миланском Универзитету. 

Стипендију шведске владе у трајању од 6 месеци похађао је у периоду од 1. фебруара 

2016. до 31. јула 2016. године на Универзитету у Гетебургу, у Шведској. 

Године 2016. добија звање истраживач-приправник. 
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Коаутор је једног истраживачког рада објављеног у часопису од међународног значаја, 

први је аутор једног прегледног рада усмено презентованог на међународној 

конференцији у Новом Саду, као и први аутор текста објављеног у годишњем 

пољопривредном часопису „Пољопривредни календар 2014“. 

Такође, током докторских студија био је четири пута ангажован од стране Пољопривредне 

Стручне Службе у Панчеву. Два пута као асистент пољопривредних саветодаваца и два 

пута као учесник на пројектима од националног интереса.  

Члан је Удружења инжењера прехрамбене струке Србије, Ерасмус алумниста, Глобалне 

мреже будућих лидера Шведског Института (SI Network for Future Global Leaders), 

Асоцијације италијанских и српских научника и истраживача (AIS3) као и Школског 

одбора Основне школе ,,Мирослав Мика Антић“ из Панчева. 

Служи се енглеским и италијанским језиком. 

 

 

9. Закључак и предлог 

 

Кандидат, дипл. инж. Милан Стојановић поднео је пријаву за израду докторске 

дисертације под насловом: „Обрада ферментисане покожице грожђа као споредног 

производа у производњи вина у циљу добијања потенцијалних функционалних додатака 

за прехрамбену индустрију“. На основу теме која је обухваћена истраживањима, као и 

увида у стручне активности кандидата, Комисија сматра да је предложена тема 

интересантна и актуелна са научног и практичног становишта. Научни допринос огледа се 

у предложеној шеми обраде ферментисане покожице грожђа, као органског отпада винске 

индустије, до три потенцијална прехрамбена додатка са различитим технолошким 

карактеристикама, и детаљној анализи биолошке активности како финалних производа, 

тако и свих међупроизвода током процеса обраде. Комисија такође налази да је 

дисертација у складу са препорученим тематским научним областима, а у вези са 

креирањем иновативних функционалних додатака за прехрамбену индустрију и 

управљањем органским отпадом. Основано се може очекивати да ће се током 

истраживања стећи нова сазнања и проширити досадашња искуства када је у питању 

развој адекватне технологије за ефикасну обраду и искоришћавање ових споредних 

производа са што манњим негативним деловањем на физиолошка и биоактивна својства, и 

да ће се на бази отпадног материјала добити нови прехрамбени додаци са функционалним 

карактеристикама и допадљивим сензорним својствима. Значај овог истраживања огледа 

се не само у добијању финалних додатака за прехрамбену индустрију богатих природним 

антиоксидансима и биљним влакнима, него и у добијању иновативног производа у виду 

течне дисперзије који би требало да покаже одређене предности у односу на већ 

предложени производ у праху.   
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Сва три предложена производа биће детљно истражена и њихова својства ће бити 

упоређена са одговарајућим референтним узорцима, а неке особине и са доступним 

комерцијалним производом исте категорије, али пореклом из покожице јабуке.   

Полазећи од наведених констатација, Комисија позитивно оцењује поднету пријаву 

и предлаже Наставно-научном већу Пољопривредног факултета Универзитета у Београду 

да прихвати и одобри израду докторске дисертације Милана Стојановића, под насловом: 

„Обрада ферментисане покожице грожђа као споредног производа у производњи вина у 

циљу добијања потенцијалних функционалних додатака за прехрамбену индустрију“. За 

ментора при изради ове докторске дисертације Комисија предлаже др Малишу Антића, 

редовног професора Пољопривредног факултета Универзитета у Београду. Као другог 

ментора Комисија предлаже др Зору Дајић-Стевановић, редовног професора 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду.  

 

У Београду, 22. 09.2017.            
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______________________________________ 

др Зора Дајић-Стевановић, редовни професор 

Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду, УНО: Пољопривредна ботаника 

 

___________________________________ 

др Весна Антић, редовни професор 

Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду, УНО: Хемија 

 

_______________________________________ 

др Саша Матијашевић, доцент 

Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду, УНО: Посебно виноградарство 

 

 

др Станислава Горјановић, виши научни 

сарадник Института за општу и физичку хемију 

Универзитета у Београду, УНО: Биохемија 
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