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НАСТАВНО-НАУЧНОМ ВЕЋУ 

ПОЉОПРИВРЕДНОГ ФАКУЛТЕТА 

УНИВЕРЗИТЕТА У БЕОГРАДУ 

27.03.2018. 

 

 

Предмет: Извештај комисије о оцени пријаве докторске дисертације Александре Илић 

 

Одлуком Наставно-научног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду 

бр. 33/5-3.1, именовани смо у комисију за оцену пријаве докторске дисертације коју је 

поднела дипл. инж. Александра Илић, под насловом:  

„Стабилизација хладно пресованог сунцокретовог уља применом етарских уља и 

екстраката одабраних врста лековитог и зачинског биља“. На основу увида у садржај 

пријаве докторске дисертације, подносимо Научно-наставном већу Пољопривредног 

факултета следећи 

 

 

ИЗВЕШТАЈ  

 

 

1. Наслов дисертације 

Чланови Комисије су једногласни у оцени да предложени наслов докторске 

дисертације „Стабилизација хладно пресованог сунцокретовог уља применом етарских 

уља и екстраката одабраних врста лековитог и зачинског биља“ одговара програму и 

научном циљу истраживања. 

2. Предмет и програм истраживања 

Све обимнија сазнања о значају квалитета хране за животне функције и општи 

здравствени статус човека усмеравају произвођаче хране ка изналажењу нових начина 

производње као и нових производа којима би се задовољиле специфичне потребе 

потрошача. Иако рафинисано сунцокретово уље преовладава у исхрани становништва 

Републике Србије, све више пажње добијају специфична јестива нерафинисана, 

односно хладно пресована уља.  

Хладно пресована уља се производе механичким поступком, пресовањем, одн. 

применом притиска, без загревања. У току производње морају се сачувати сви 

природни састојци уља у непромењеном облику (Службени гласник РС, 43/2013). 

Одсуство процеса рафинације, којим се неминовно губи део биоактивних компонената 

и смањује нутритивна вредност сунцокретовог уља, води ка томе да се јавља све већа 

потреба за производњом хладно пресованог сунцокретовог уља које у себи има очуване 

високовредне компоненте. Поред тога што имају повољне здравствене ефекте, 

биолошки активне компоненте су значајне и због тога што доприносе сензорним 

карактеристикама. За ова уља су карактеристична специфична сензорна својства, пре 

свега мирис и укус на изворну сировину, по чему се у потпуности разликују од 

рафинисаних уља (Романић и Кравић, 2017).  
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Хладно пресована уља су природни извор есенцијалних масних киселина, 

стерола, каротеноида, фенолних једињења, фосфолипида и липосолубилних витамина, 

пре свега витамина Е, тј. α-токоферола (Warner et al., 2008). Есенцијалне масне 

киселине су нарочито важне за нормалну функцију организма а α-токоферол, као 

природни антиоксиданс, спречава оксидацију незасићених масних киселина (Димић, 

2000). Полифеноли који су присутни у уљу, имају изражено антиоксидативно дејство и 

штите организам од кардиоваскуларних и дегенеративних болести.  

Иако хладно пресовано сунцокретово уље има високу нутритивну вредност 

захваљујући хемијском саставу и начину производње, изузетно је осетљиво на 

оксидативне промене и има ниску оксидативну стабилност (Rass et al., 2008; Романић и 

Кравић, 2017). Процеси оксидације биљних уља су неизбежни и они наступају 

одређеном динамиком која зависи од састава уља и присуства састојака који убрзавају 

или успоравају ове реакције (Martin-Polvillo et al., 2004). Оксидативно кварење је 

најчешћи вид кварења уља до кога долази деловањем кисеоника из ваздуха на 

незасићене везе масних киселина. Током оксидације долази до формирања примарних и 

секундарних производа који реагују са осталим компонентама присутним у уљу, при 

чему настају једињења која утичу на промену сензорних и нутритивних карактеристика 

и која су штетна по људско здравље. 

При одређивању свеобухватног квалитета хладно пресованих уља веома је 

важно одредити и оксидативну стабилност уља која је дефинисана као време за које се 

она могу сачувати од интензивнијег процеса аутооксидације (Dimić et al., 2012). 

Познавање стабилности и одрживости хладно пресованих уља је важно како би се 

могао унапред одредити рок трајања без битнијих промена квалитета (Димић, 2005). У 

овој врсти уља услед одсуства рафинације могу бити присутне компоненте које 

погоршавају одрживост (слободне масне киселине, пероксиди, тешки метали и др.). Са 

друге стране она имају већи садржај природних састојака са антиоксидативним 

својствима (токофероли, каротеноиди, фенолна једињења и сл.) која могу допринети 

бољој одрживости уља. 

Као узрок ниске оксидативне стабилности ''стандардног'' линолног типа уља 

може се навести састав масних киселина у коме преовладава линолна киселина и 

чињеница да у саставу токоферола доминира α-токоферол са преко 95%. Овај изомер је 

прекурсор витамина Е и показује изузетно висок антиоксидативни капацитет у in vivo 

условима, док су се у условима in vitro као бољи антиоксиданси показали γ- и δ- 

токофероли. Такође, α-токоферол се при високим концентрацијама (>1000 ppm) понаша 

као прооксиданс. С обзиром да сунцокретово уље обично садржи укупне токофероле у 

количини од 500 до 800 ppm, повећање концентрације α-токоферола има ограничену 

примену (Hamm et al., 2013). Повећање оксидативне стабилности може се постићи 

прерадом хибрида са измењеним маснокиселинским саставом код којих, према 

усвојеним критеријумима, удео олеинске киселине треба да буде већи од 80% или 

прерадом хибрида са измењеним саставом токоферола, односно већим уделом β-, γ- и δ- 

токоферола (Kamal-Eldin, 2006; Warner et al., 2008).  

 Врло ефикасан начин оксидативне стабилизације јесте додатак синтетичких или 

природних антиоксиданаса оним намирницама где је то дозвољено. Најзначајнији 

синтетички антиоксиданси су: бутиловани хидроксианисол (BHA), бутиловани 
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хидрокситолуен (BHT), терцијарни бутил хидрохинон (TBHQ). Међу природне 

антиоксидансе се убрајају токофероли, гална киселина и њени деривати, аскорбинска 

киселина, β-каротен и активне компоненте лековитог биља и зачина (Hamm et al., 2013). 

С обзиром да је за поједине синтетичке антиоксидансе утврђено да могу имати штетне 

ефекте по људско здравље и у неким државама су већ забрањени за употребу, 

последњих година се све више посвећује пажња проналажењу природних извора 

антиоксиданаса у циљу њихове замене (Sayyari and Farahmandfar, 2017). Тренд замене 

синтетичких једињења природним активним компонентама је утицао на откривање и 

изналажење нових природних антиоксиданаса, који су распрострањени у цитрусима, 

воћу, поврћу, алгама као и у лековитом и зачинском биљу (Пићурић-Јовановић и 

Миловановић, 2005). Употреба природних антиоксиданаса представља обећавајућу 

алтернативу у односу на синтетичке у погледу високе компатибилности са дијететским 

уносом и нешкодљивости по организам. 

 

Као значајан потенцијални природни извор антиоксиданаса препознато је 

лековито и зачинско биље. Ове биљке имају терапеутска и функционална својства која 

потичу од активних биљних компонената. Етарска уља и екстракти лековитог биља и 

зачина садрже активне компоненте које успоравају процесе оксидације липида, 

непожељне у прехрамбеној индустрији (Sayyari and Farahmandfar, 2017). При 

утврђивању антиоксидативног потенцијала нових природних препарата врши се 

поређење са антиоксидативним деловањем добро познатих и у пракси примењиваних 

природних и синтетичких антиоксиданаса. Испитује се њихова способност инхибиције 

оксидације масти и уља, кaо и утицај на повећање стабилности и одрживости уља 

(Пићурић-Јовановић и Миловановић, 2005). Познато је да биљке из фамилије Lamiaceae 

имају снажно антиоксидативно дејство. Делујући против штетног утицаја слободних 

радикала, компоненте биља из ове фамилије имају значајну улогу у превенцији и борби 

против канцера, кардиоваскуларних болести, дијабетеса, остеопорозе, 

неуродегеративних и других поремећаја (Hussain et al., 2011; Alimpić et al., 2015). 

У оквиру фамилије Apiaceae, вршена су многа испитивања како хемијског 

састава, тако и биолошке активности различитих типова екстраката и етарских уља. 

Захваљујући хемијском саставу, екстракти су показали бројне активности због чега 

имају све већу примену у козметици, фармацеутској и различитим гранама 

прехрамбене индустрије (Christova-Bagdassarian et al., 2014). 

 

Поред утицаја на одрживост и нутритивну вредност, додатак екстраката и 

етарског уља лековитог и зачинског биља има значајан утицај и на сензорне 

карактеристике јестивог уља (Gambacorta et al., 2007). Сензорна својства су веома битна 

за прихватљивост производа од стране потрошача. Већина хладно пресованих уља 

високог квалитета, која су добијена из семена уљарица, има специфичну и пријатну 

арому на сировину од које потиче (Димић, 2000). Употреба лековитог и зачинског биља 

у циљу повећања одрживости уља са собом неминовно носи и одређени степен 

ароматизације. Из тог разлога, испитивање одрживости хладно пресованог 

сунцокретовог уља без испитивања сензорних карактеристика и утврђивања 

прихватљивости тако добијеног производа од стране потрошача не би било потпуно.  
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3. Научни циљ истраживања 

Ово истраживање се изводи у циљу утврђивања садржаја укупних фенолних 

једињења и флавоноида у етанолним екстрактима одабраних лековитих и зачинских 

биљних врста из фамилија Lamiaceae и Apiaceae, као и испитивања антиоксидативне и 

антимикробне активности етарских уља и етанолних екстраката ових биљних врста.  

На основу прелиминарних анализа хемијског састава, антимикробне и 

антиоксидативне активности, биће изабрани узорци за даља испитивања. Одабрани 

екстракти и етарска уља биће додати хладно пресованом сунцокретовом уљу у више 

концентрација и тако припремљена уља биће чувана на собној температури у 

стакленим боцама одређени временски период. Поред уља са додатим екстрактима и 

етарским уљима, на истоветан начин биће третиран узорак уља са додатим 

синтетичким антиоксидансом и узорак без икаквих додатака, као контрола. 

Паралелно са овим истраживањем, биће спроведено праћење оксидативних 

промена у узорцима уља са или без додатака у условима повишене температуре и 

присуства кисеоника. 

Крајњи циљ истраживања јесте утврђивање утицаја додатих екстраката и етарских 

уља на одрживост и стабилност уља, поређење са ефектом додатог синтетичког 

антиоксиданса и сензорна оцена прихватљивости на овај начин ароматизованих и 

стабилизованих узорака хладно пресованог сунцокретовог уља.  

4. Основне хипотезе од којих се полази 

- Да издвојена етарска уља и етанолни екстракти одабраних врста лековитог и 

зачинског биља имају висок садржај компонената које су носиоци биолошке 

активности 

- Да одабране врсте лековитог и зачинског биља имају изражену антиоксидативну 

и антимикробну активност, које према подацима из литературе и праксе, потичу 

од бројних биолошки активних једињења 

- Да се додатком етарских уља или етанолних екстраката одабраних врста 

лековитог и зачинског биља повећава оксидативна стабилност сунцокретовог 

уља која је упоредива са оном која се постиже додатком синтетичког 

антиоксиданса 

- Да  додато етарско уље или етанолни екстракти позитивно утичу на сензорне 

карактеристике сунцокретовог уља 

5. Материјал и методе који ће се користити у истраживањима 

 Материјал и обрада материјала за истраживања 

Основни материјал који ће бити коришћен у истраживањима је сува херба 

лековитог и зачинског биља из породице Lamiaceae и суви плодови биљних врста из 

породице Apiaceae.  

Надземни делови и плодови испитиваних врста лековитог и зачинског биља биће 

самлевени у лабораторијском млину непосредно пре дестилације воденом паром 

односно пре процеса екстракције. 
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- Изоловање етарских уља 

Етарско уље биће изоловано хидродестилацијом одмерене масе биљног материјала 

током 2 сата у апаратури по Clеvenger-у. По завршеној дестилацији, етарска уља ће 

бити осушена преко безводног натријум-сулфата и чувана на температури од 4 ºC у 

тамним вијалама.  

 

- Припрема екстраката 

Уситњени биљни материјал биће екстрахован 70% и 96% етанолом применом две 

паралелне процедуре екстракције.  

Прва процедура подразумева екстракцију методом по Soxhlet-у. Одмерена маса 

биљног материјала биће континуално екстрахована у току седам сати на температури 

кључања растварача независно од примењеног растварача и биљне врсте. 

Друга процедура подразумева мацерацију одмерене масе биљног материјала уз 

коришћење ултразвучног купатила како би се повећала ефикасност екстракције. Биљни 

материјал биће екстрахован 24 сата на собној температури, с тим да ће првог и 

последњег сата бити изложен деловању ултразвука у ултразвучном купатилу на 

температури од 30 ºС (Alimpić et al., 2015).   

Независно од процедуре, након завршене екстракције биљни материјал ће бити 

филтриран помоћу филтер папира (Whatman No.1), а растварач ће из добијених 

филтрата бити уклоњен помоћу ротационог вакуум упаривача. Након упаравања, 

добијени суви екстракти биће чувани на температури од 4 ºC до следећих 

експеримената. 

 Методе испитавања изолованог етарског уља и припремљених екстраката 

 

 Анализа састава етарских уља 

Квалитативна и квантитативна анализа етарских уља биће извршена помоћу гасне 

хроматографије са племено-јонизујућим детектором (GC-FID) и гасне хроматографије - 

масене спектрометрије (GC-MS). Идентификација појединачних компоненти вршиће се 

масеноспектрометријски и преко ретенционих индекса, уз коришћење базе масених 

спектара (NIST) и расположивих литературних података (Adams, 2007; Babushok et al., 

2011). 

 

 Метода за одређивање садржаја фенолних једињења у екстрактима 

За одређивање укупног садржаја фенолних једињења биће коришћена процедура по 

Singleton и Rossi (1965). Укупан садржај фенола у екстрактима биће изражен у 

еквивалентима галне киселине по граму сувог екстракта (mg GAE/g).  

 Метода за одређивање садржаја укупних флавоноида у екстрактима 

За одређивање садржаја укупних флавоноида у биљним екстрактима биће 

коришћена процедура по Park et al., (1997). Садржај флавоноида у екстрактима биће 

изражен у еквивалентима кверцетина по граму сувог екстракта (mg QE/g). 

 

 Одређивање антиоксидативне активности етарских уља и екстраката 

- Антиоксидативна активност етарских уља и екстраката биће одређена 

коришћењем синтетичког радикала DPPH (2,2-дифенил-1-пикрилхидразил) 
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према процедури коју је развио Blois (1958) са одређеним мoдификацијама уз 

коришћење комерцијалних антиоксиданаса као позитивних контрола. Вредности 

ће бити представљене као % инхибиције DPPH радикала тестираног узорка у 

односу на контролу.  

- Антиоксидативна активност етарских уља и екстраката биће одређена и 

коришћењем FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) теста уз коришћење 

комерцијалних антиоксиданаса као позитивних контрола. Овим тестом се 

процењује укупни антиоксидативни капацитет узорка на основу редукције 

комплекса фери -трипиридилтриазин (Fe(III)-TPTZ) до феро -трипикрилтриазин 

(Fe(II)-TPTZ) у присуству узорка у условима ниске pH вредности. Овај тест ће 

бити изведен по стандардној процедури (Benzie и Strain, 1996) са незнатним 

модификацијама. FRAP вредности екстраката биће изражене као μmol Fe(II)/g 

сувог екстракта.  

- За одређивање антиоксидативне активности етарских уља и екстраката биће 

коришћен и β-каротен/линолна киселина тест који се заснива на 

спектрофотометријском праћењу деколоризације раствора β-каротена у 

присуству продуката оксидације линолне киселине. β-каротен/линолна киселина 

тест биће изведен по модификованој процедури (Dapkevicius et al., 1998) уз 

коришћење комерцијалних антиоксиданаса као позитивних контрола. 

Антиоксидативна активност екстраката биће представљена као проценат 

инхибиције деколоризације раствора β-каротена у односу на контролу.  

- За одређивање антиоксидативне активности етарских уља и екстраката биће 

примењена и поларографска метода заснована на класичној поларографији 

једносмерне струје са капљућом живином електродом (КЖЕ) - HPMC 

(HydroxoPerhydroxoMercury(II) Complex) метода (Suţnjević et al., 2011; 

Gorjanović et al., 2013). Резултати поларографске методе биће изражени као 

нагиб линеарног дела криве зависности процената смањења анодне струје 

комплекса од запремине додатог узорка (%/ml). 

 

 Одређивање антибактеријске активности етарских уља и екстраката 

За испитивање антибактеријских својстава етарских уља и екстраката биће 

коришћене две Грам позитивне бактерије - Staphylococcus aureus (ATCC 25923) и 

Listeria monocytogenes (ATCC 19111) и две Грам негативне бактерије - Escherishia coli 

(ATCC 25922) и Salmonella enterica serovar Typhimurium (ATCC 14028).  

За одређивање минималне инхибиторне (МИК) и минималне бактерицидне 

концентрације (МБК) етарских уља и екстраката биће употребљена микродилуциона 

метода (Duvnjak et al., 2016; Matijašević et al., 2016). Минимална инхибиторна 

концентрација биће дефинисана као најмања концентрација узорка (mg/ml) код које 

није било уочљивог раста, тј. где је боја ресазурина остала непромењена. Да би се 

утврдила минимална бактерицидна концентрација, узорци за које се утврди да 

инхибирају раст бактерија биће засејани на површину одговарајућег агра. У случају 

изостајања бактеријског раста на површини агара, тестирана концентрација ће 

представљати минималну бактерицидну концетрацију (МБК) (Nowacka et al., 2014). 
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 Аналитичке методе испитивања састава и квалитета уља 

 

 Састав масних киселина 

Маснокиселински састав узорака уља са или без додатака биће одређен методом 

гасне хроматографије- масене спетрометрије (GC-MS). 

 

 Киселост уља - садржај слободних масних киселина 

Киселост уља биће одређена стандардном методом алкалиметријске титрације. 

Одређивање садржаја слободних масних киселина има за циљ утврђивање степена 

хидролизе уља у току процеса складиштења. Киселост уља биће изражена као 

киселински број и проценат олеинске киселине при чему ниске вредности за проценат 

олеинске киселине указују на одсуство производа хидролизе уља. 

 

 Садржај укупних каротеноида 

Садржај укупних каротеноида биће одређен стандардном методом мерењем 

апсорбанције уља раствореног у хексану при таласној дужини од 460 nm.   

 Испитивање оксидативне стабилности уља  

 

С обзиром да не постоји јединствена метода помоћу које би се могли добити 

подаци о степену укупно насталих оксидативних промена, у овој докторској 

дисертацији биће примењено више метода које дају садржај укупних, тј. и примарних и 

секундарних продуката оксидације, како би увид у степен насталих оксидативних 

промена био комплетан.  

За испитивање оксидативне стабилности уља са или без додатака биће 

примењене следеће методе: 

 Schaal Oven тест 

Schaal Oven тест (Oven тест) подразумева контролисано загревање узорака у 

сушници на температури од 63±2 ºС у одсуству светлости и праћење промене 

вредности пероксидног броја у одређеним временским интервалима (Романић и 

Кравић, 2017).  

 

 Rancimat тест (Индукциони период) 

Отпорност уља на оксидацију биће утврђена одређивањем индукционог периода 

на апарату Rancimat Metrohm стандардном методом. Метода је заснована на убрзаном 

кварењу уља при повишеним темпрературама и продувавању ваздуха кроз узорак. 

Индукциони период, изражен у сатима, одређује се кондуктометријски, аутоматским 

регистровањем проводљивости у функцији времена, услед издвајања 

нискомолекуларних испраљивих киселина, продуката оксидације. 

 

 Диференцијално скенирајућа калориметрија (DSC) метода  

Како је оксидација липида егзотермна појава, отпорност уља на оксидацију 

одређена је на основу утврђене почетне тачке егзотермног DSC сигнала који је добијен 

током оксидације уља која се дешавала у режиму контролисаног грејања. Процедура је 

описана ASTM стандардом Е2009-08 (Ulkowski et al., 2005). Мерења ће бити изведена 

на диференцијално скенирајућем калориметру који је повезан са термовагом, под 
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атмосферским притиском. Узорци ће бити грејани у температурном опсегу 20-200 ºС 

линеарним режимом у отвореном носачу од кварца. 

 

 Пероксидни број ( )  

Пероксидни број биће одређен стандардном јодометријском методом. Овом 

методом се одређује садржај примарних продуката оксидације. Низак пероксидни број 

указује на одсуство производа оксидације.  

 

 Анисидински број (AV) 

Анисидински број се одређује стандардном UV-VIS спектрофотометријском 

методом којом се директно омогућава одређивање садржаја неспарљивих карбонилних 

једињења тј. секундарних производа оксидације.  

 

 Одређивање оксидативне вредности (О ) 

Оксидативна вредности је показатељ садржаја примарних и секундарних 

продуката оксидације,  и израчунава се помоћу следеће формуле:  

 

 Специфичне апсорбанције 

Специфичне апсорбанције биће одређене спектрофотометријским мерењима у UV 

области спектра. Апсорпциони максимум на таласној дужини 232 nm показује садржај 

хидропероксида, конјугованих диена одн. примарних продуката оксидације док 

апсорпциони максимум на 270 nm указује на садржај конјугованих триена, секундарних 

продуката оксидације који настају из хидропероксида.  

 Сензорна анализа  

Сензорни квалитет хладно пресованих уља обухвата оцењивање ароме, мириса, 

укуса, боје и изгледа. Боја узорака, поред сензорног оцењивања, биће одређена и 

инструментално. 

Сви резултати биће статистички обрађени, у складу са типом експеримента и 

природом података. 

 

6. Списак литературе цитиране у тексту пријаве 

Списак литературе цитиране у тексту дат је у Прилогу 1. 

 

7. Списак објављених стручних радова и саопштења 

Списак објављених стручних радова и саопштења дат је у Прилогу 2. 
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студијском програму Прехрамбена технологија и нутриционизам. 

Члан је Удружења прехрамбених технолога Србије и удружења Society for 

Medicinal Plant and Natural Product Research.  

 

9. Закључак и предлог  

Кандидат, дипл. инж. Александра Илић поднела је пријаву за израду докторске 

дисертације под насловом: „Стабилизација хладно пресованог сунцокретовог уља 

применом етарских уља и екстраката одабраних врста лековитог и зачинског биља“. 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. Лековито и зачинско биље представља непроцењив извор 

биолошки активних једињења која изолована на погодан начин могу бити замена за 

синтетичке антиоксидансе, а притом нису опасна за људско здравље. 

Комисија такође налази да је тема ове дисертације у складу са препорученим 

тематским научним областима. Научни допринос огледа се и у детаљној анализи 

хладно пресованог сунцокретовог уља. Одређивањем полазног квалитета уља и 

праћењем параметара квалитета у одређеном временском интервалу долази се до 

сазнања у којој мери додати екстракти и етарска уља одабраних врста лековитог и 

зачинског биља утичу на промену хемијских и сензорних карактеристика. Основано се 

може очекивати да ће се током истраживања стећи сазнања о могућности стабилизације 

хладно пресованог сунцокретовог уља као и могућности примене лековитог и 

зачинског биља у том циљу.  

Значај истраживања се огледа и у томе што ће се поред оксидативне стабилизације 

уља додатком лековитог и зачинског биља у облику екстраката и етарских уља постићи 

и измена појединих сензорних карактеристика уља. Одређени степен ароматизације 

уља који се на овај начин постиже је од практичног значаја за прихватљивост овако 

добијеног производа од стране потрошача. 

Полазећи од наведених закључака, Комисија позитивно оцењује поднету пријаву и 

предлаже Наставно-научном већу Пољопривредног факултета Универзитета у Београду 
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да прихвати и одобри израду докторске дисертације Александре Илић, под насловом: 

„Стабилизација хладно пресованог сунцокретовог уља применом етарских уља и 

екстраката одабраних врста лековитог и зачинског биља“. Као ментора при изради ове 

дисертације, Комисија предлаже др Малишу Антића, редовног професора 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду. 

 

У Београду, 27.03.2018. 

Чланови комисије 

др Малиша Антић, редовни професор 

Универзитета у Београду, Пољопривредни 

факултет, Ужа научна област: Хемија 

________________________________  

др Биљана Рабреновић, ванредни професор 

Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду, Ужа научна област: Наука о преради 

ратарских сировина 

________________________________ 

 др Станислава Горјановић, научни саветник 

Института за општу и физичку хемију, 

Универзитета у Београду, Ужа научна област: 

Биохемија 

________________________________ 

др Татјана Шолевић Кнудсен, виши научни 

сарадник Института за хемију, технологију и 

металургију, Универзитета у Београду, Ужа 

научна област: Хемија 

________________________________ 

др Ана Алимпић Арадски, научни сарадник, 

Биолошког факултета Универзитета у 

Београду, Ужа научна област: Морфологија, 

фитохемија и систематика биљака 

________________________________ 

др Славица Јелачић, редовни професор 

Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду, Ужа научна област: Лековито, 

ароматично и зачинско биље 

________________________________ 
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