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 Универзитет у Београду - ПОЉОПРИВРЕДНИ ФАКУЛТЕТ 

ИЗБОРНОМ ВЕЋУ 

 

 

Предмет: Избор наставника у звање и на радно место – ванредни професор за 

ужу научну област Наука о конзервисању 

 

Одлуком Изборног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од 

28.06.2018. (решење бр. 400/9-3/5) именована је Комисија за припрему Извештаја и оцену 

наставних, научних, стручних квалификација кандидата пријављених на конкурс за избор 

једног наставника у звање и на радно место: ванредни професор за ужу научну област 

НАУКА О КОНЗЕРВИСАЊУ у саставу:  

 

1. Др Мартин Вереш, редовни професор у пензији, председавајући комисије, 

Пољопривреди факултет, Универзитет у Београду; Ужа научна област: Наука о 

конзервисању;  

2. Др Бранислав Златковић, редовни професор у пензији, Пољопривредни факултет, 

Универзитет у Београду; Ужа научна област: Наука о конзервисању;  

3. Др Франц Коси, редовни професор у пензији, Машински факултет, Универзитет у 

Београду; Ужа научна област: Термотехника.  

 

Oдлуком Декана расписан је конкурс који је објављен у листу «Послови» број 786-

787 од 18. 07. 2018. године. На основу поднетог конкурсног материјала, а у складу са 

Статутом Пољопривредног факултетa, Правилником о избору наставника и сарадника на 

Пољопривредном факултету и Упутством за писање реферата, подносимо следећи:  

 

 

И З В Е Ш Т А Ј 
 

На расписани конкурс за избор у звање и на радно место ванредни професор за 

ужу научну област Наука о конзервисању, пријавио се један кандидат и то: 

1. др Снежана М. Стевановић, доцент за ужу научну област Наука о конзервисању, 

Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, Београд-Земун;  

 

Кандидат је доставио потпуну документацију у складу са условима конкурса. На 

основу приложене документације пријављеног кандидата Комисија је сачинила Извештај 
приказујући обавезне и изборне услове, а прилози се налазе на крају Извештаја.  
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1. БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ 

 

Кандидат др Снежана М. Стевановић (девојачко Машовић) рођена је 19.02.1968. 

године на Цетињу. Основну и средњу школу завршила је у Бару, а Пољопривредни 

факултет, Одсек за прехрамбену технологију и биохемију у Београду 1994. Исте године 

уписала је и последипломске студије, смер Технологија конзервисања, на истом 

факултету и завршила их је са просечном оценом 10. Магистарску тезу под насловом: 

”Испитивање криотолерантности пекарског квасца Saccharomices cerevisiae” одбранила је 

4. 10. 2001. године на Пољопривредном факултету у Београду и стекла звање магистар 

биотехничких наука, област прехрамбено-технолошких наука - технологије 

конзервисања.    

 За асистента-приправника на предмету Технологија хлађења на Пољопривредном 

факултету Универзитета у Београду изабрана је 1997. године. У звање асистента на истом 

предмету изабрана је 2001. године, након одбрањене магистарске тезе. Од 2003. до 2006. 

одсуствовала је са рада због два трудничка и породиљска одсуства. Реизабрана је у звање 

асистента, 2007. године, после другог породиљског одсуства.  

Докторску дисертацију из уже научне области Наука о конзервисању, под 

насловом: ”Очување квалитета и антиоксидативности при конзервисању малине 

поступком дехидрофризинг” одбранила је 04. 04. 2012. године на Пољопривредном 

факултету Универзитета у Београду. Исте године изабрана је у звање доцент за ужу 

научну област Наука о конзервисању, а реизабрана је 2018. године.    

 У оквиру стручног усавршавања боравила је у Грчкој (новембар-децембар 1995. 

године), у Израелу (фебруар-март 2001. године) и у Немачкој (јул-август 2002. године). 

Осим тога, похађала је и неколико стручних обука, курсева и радионица.  

Објавила је укупно 86 научно-истраживачких радова који су публиковани или 

презентовани у часописима и скуповима међународног и националног значаја. На 51 раду 

је др Снежана М. Стевановић први или други аутор. Коаутор је техничког решења М84 - 

Битно побољшано техничко решење на националном нивоу. Аутор је збирке задатака 

Технолошке основе хлађења, ISBN 978-86-7834-276-9, COBISS.SR-ID 262086156.  

Др Снежана М. Стевановић учествовала је као истраживач у реализацији 5 

националних научно-истраживачких пројеката и једном иновационом пројекту. Тренутно 

је истраживач на два национална пројекта: TР 35043 и III 46010.  

Кандидат говори енглески језик и успешно користи рачунар у осавремењивању 

наставе и научно-истраживачкој делатности.  

 

Кретање у служби:  

 

- Асистент приправник, Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, 1997. 

године.   

- Асистент, Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, 2001. године; реизбор  

2007. године;     (од 2003-2006 одсуство са рада).  

- Доцент - за ужу научну област Наука о конзервисању, Универзитет у Београду, 

Пољопривредни факултет, 2012. године; реизбор 2018. године. 
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2. ТЕЗЕ И ДИСЕРТАЦИЈЕ  

 

Магистарска теза  

 

Снежана M. Машовић, 2001: Испитивање криотолерантности пекарског квасца 

Saccharomices cerevisiaе. Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, одбрањена 

4.10. 2001. год. 

 

Докторска дисертација  

 

Снежана M. Стевановић, 2012: Oчување квалитета и антиоксидативности при 

конзервисању малине поступком дехидрофризинг. Универзитет у Београду, 

Пољопривредни факултет, одбрањена 4. 04. 2012. год. 

 

 

3. ОБАВЕЗНИ УСЛОВИ 

 

3.1. Наставни рад  

3.1.1. Ангажман у настави до избора у доцента  

 

  Кандидат др Снежана М. Стевановић је до акредитације факултета била 

ангажована, као асистент-приправник, у реализацији вежби на предмету: 

 Технологија хлађења за студенте Прехрамбене технологије биљних производа и 

Прехрамбене технологије анималних производа, Одсека за прехрамбену 

технологију, Пољопривредни факултет, Београд.  

За поменути предмет је изабрана у звање асистента 2001. године.  

Након акредитације и увођења реформе наставе по принципима Болоњске 

конвенције, др Снежана М. Стевановић је као асистент била ангажована на извођењу 

вежби на основним студијама на студијском програму Прехрамбена технологија и на 

студијском програму Биљна производња, Пољопривредног факултета.  

Вежбе на обавезним предметима на основним академским студијама студијског 

програма Прехрамбена технологија:  

 Технолошке основе хлађења (2+2) на модулима: Технологија анималних 

производа, Технологија конзервисања и врења, Технологија ратарских производа;  

 Хлађење и смрзавање прехрамбених производа (3+2) на модулу Технологија 

конзервисања и врења.  
 

Вежбе на изборним предметима на основним академским студијама на студијским 

програмима Прехрамбена технологија и Биљна производња: 

 Пројектовање у прехрамбеној индустрији (2+2) на модулима: Технологија 

конзервисања и врења, Технологија ратарских производа;  

 Технологија хлађења (2+2) на модулима: Воћарство и виноградарство и 

Хортикултура.  
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У оквиру наставних активности, као асистент је помагала студентима у 

организацији експерименталног дела великог броја дипломских и завршних радова.  

 

 3.1.2.  Ангажман у настави од избора у доцента  

 

Као доцент за ужу научну област Наука о конзервисању, др Снежана М. 

Стевановић је ангажована на извођењу теоријске и практичне наставе на следећим 

предметима (са бројем студенaта који достиже и до 200 годишње):  

Предавања на обавезним предметима на основним академским студијама студијског 

програма Прехрамбена тахнологија:  
 

 Технолошке основе хлађења (2+2) модули: Технологија анималних производа, 

Технологија конзервисања и врења, Технологија ратарских производа (Од 

последње акредитације око 100 студената годишње);  

 Хлађење и смрзавање прехрамбених производа (3+2), модул Технологија 

конзервисања и врења.  

 

Предавања на изборном предмету на основним академским студијама студијског 

програма Биљна производња:  
 

 Технологија хлађења (2+2) модули: Воћарство и виноградарство и Хортикултура.  

 

Вежбе на обавезним предметима, на основним академским студијама студијског 

програма Прехрамбена тахнологија:  

 Технолошке основе хлађења (2+2) модули: Технологија анималних производа, 

Технологија конзервисања и врења, Технологија ратарских производа (Од 

последње акредитације и преко 100 студената годишње);  

 Хлађење и смрзавање прехрамбених производа (3+2), модул Технологија 

конзервисања и врења.  

Вежбе на изборном предмету, на основним академским студијама студијског програма 

Биљна производња:  
 

 Технологија хлађења (2+2) модули: Воћарство и виноградарство и Хортикултура.  

 

Поред ових предмета, oд 2013. године јe ангажована и у настави на изборном предмету 

на Мастер академским студијама: 

 Трендови у технологији хлађења и смрзавања прехрамбених производа (3+2), 

студијски програм Прехрамбена технологија, модули: Хемија и биохемија хране, 

Прехрамбени инжењеринг.  

 

Др Снежане М. Стевановић је испољила веома посвећен приступ у извођењу вежби 

и предавања из предмета на којима је наставно ангажована. Редовним праћењем савремене 

литературе из научне и стручне области којом се бави, као и уз коришћење резултата 

сопствених истраживања, кандидат је настојао да унапреди наставно–педагошку 
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активност. Садржајним и актуелним наставним јединицама, са мноштвом примера из 

праксе, успевала је да заинтересује и мотивише студенте на активно учешће у настави. 

Томе доприноси и објављена Збирка задатака Технолошке основе хлађења, која је управо 

конципирана да омогући и подстакне самосталан рад студената, нарочито на вежбама. 

Наставна активност обогаћена је новим садржајима у циљу осавремењивањa наставе и 

вежби, користећи и савремена средства наставе као што су наставни филмови и слајдови 

снимани у току извођења експеримената или у индустријским условима.  

 

 3.1.3. Рад на увођењу нових курсева  

 

Кандидат др Снежана М. Стевановић учествовала је у осмишљавању и 

организовању више предмета по акредитованом програму, као и у писању планова и 

програма за извођења наставе на основним студијама (Хлађење и смрзавање прехрамбених 

производа и Технологија хлађења) и на мастер студијама изборни предмет Трендови у 

технологији хлађења и смрзавања прехрамбених производа (модули: Хемија и биохемија 

хране, Прехрамбени инжењеринг).  

 

3.1.4. Студентско вредновање педагошког рада наставника  

 

Кандидат др Снежана М. Стевановић је савесно и успешно испуњавала све обавезе 

везане за реализацију наставних програма са великим бројем студената, а остварила је и 

добру сарадњу.   

Просечне оцене студената, према подацима достављеним из студентске службе, су 

приказане у табели 1.  

 

Табела 1.  Подаци о студентском вредновању педагошког рада  

Предмети 

Просечне оцене 

Школска година 

2013/14 2014/15 2015/16 

Хлађење и смрзавање 

прехрамбених производа 

 

4,35 

 

4,13 4,09 

Технологија хлађења 3,41 4,14 3,65 

Пројектовање у 

прехрамбеној 

индустрији 

КВ 

ТР 

5 

5 

- 

- 

- 

- 

Технолошке основе 

хлађења 

КВ 

ТР 

ТА 

3,97 

3,32 

3,61 

3,43 

3,02 

3,71 

3,90 

4,22 

3,88 
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3.1.5. Обезбеђење наставно-научног подмлатка 

 
Поред значајног ангажовања у настави, кандидат др Снежана М. Стевановић је 

учествовала као ментор или члан комисије у изради дипломских, мастер и 

специјалистичких радова.  До сада је као ментор или члан комисије учествовала у изради 

18 дипломских радова, 3 мастер рада и 2 специјалистичка рада (Прилог 3).  

 

 

3.1.6. Уџбеници, монографије, збирке задатака, практикуми  

 

Снежана М. Стевановић. Збирка задатака Технолошке основе хлађења. 

Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, Београд, 2018,104 стр. ISBN 978-86-

7834-276-9; COBISS.SR-ID 262086156; CIP 621.56/.57(075.8)(076) 

 Збирка задатака је намењена студентима основних студија Прехрамбене 

технологије који слушају предмет Технолошке основе хлађења. Писана је према 

наставном плану и програму наведеног предмета, а по обиму и структури прилагођена је 

потребама судената. Конципирана је у седам поглавља, са Прилозима који омогућавају 

самосталан рад студената и деловима које студенти сами попуњавају и комплетирају, што 

их подстиче на самосталан рад и веће ангажовање у настави.  

 

 

 

 3.2. Научно-истраживачки рад  

 

3.2.1.  Научно-истраживачки радови  

Током  досадашњег рада др Снежана М. Стевановић је самостално или у сарадњи 

са другим ауторима, у домаћим и међународним часописима, објавила или саопштила на 

скуповима укупно 86 научних радова, рачунајући и докторску дисертацију и магистарску 

тезу. До избора у звање доцента објавила је 62 рада, а после избора у звање доцента 

објавила је 24 научна рада.  Од укупног броја објављених радова, на 51 раду је први или 

други аутор. Из категорије М20 је 5 радова, а 3 рада са SCI листе су објављена после 

избора у звање доцента.  

На основу укупног броја објављених радова кандидат др Снежана М. Стевановић је 

до сада, према методологији Министарства просвете, науке и технолошког развоја 

Републике Србије остварила укупан коефицијент научне компетентности од М = 109,9 (не 

рачунајући магистарску тезу), што је детаљно приказано у табели 2.  
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 Тaбела 2. Врста и квантификација научно-истраживачких резултата др Снежане М.            

Стевановић  

М Категорија  
Број  

резултата 

До избора 

у доцента 

После 

избора у 

доцента 

Укупно 

Бодова 

M14=4 

Монографска студија/ 

поглавње у књизи М12 или 

рад у тематском зборнику 

међународног значаја  

1 1 - 4 

М21=8 
Рад у врхунском 

међународном часопису   
2 1 1 16 

М23=3 
Рад у међународном 

часопису  
2 - 2 6 

М24=3 
Рад у националном  

часопису међународног 

значаја  
1 - 1 3 

М33=1 
Саопштење са скупа 

међународног значаја  

штампано у целини  
10 7 3 10 

М34=0.5 
Саопштење са скупа 

међународног значаја 

штампано у изводу  
8 4 4 4 

М51=2 
Рад у врхунском часопису 

националног значаја  
16 12 4 32 

М52=1.5 
Рад у истакнутом часопису 

националног значаја  
7 7 - 10,5 

М61=1.5 
Предавање по позиву са 

скупа националног значаја 

штампано у целини 
1 - 1 1,5 

М63=0.5 
Саопштење са скупа 

националног значаја 

штампано у целини 
23 17 6 11,5 

М64=0.2 
Саопштење са скупа 

националног значаја 

штампано у изводу  
12 11 1 2,4 

М70=6 Докторска дисертација  1 1 - 6 

 Магистарска теза  1 1 - 0 

М84=3 
Битно побољшано 

техничко решење на 

националном нивоу  
1 - 1 3 

Укупан број научних резултата  86 62 24  

Укупно бодова   72,2 37,7 109,9 

 

Списак објављених радова (Прилог 1), као и други видови ангажовања у научно-

истраживачком раду кандидата дати су на крају Извештаја у Прилозима.  
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Приказ радова:  

Обзиром на ширину научно-истраживачке области коју покривају предмети  Хлађење 

и смрзавање прехрамбених производа, Технолошке основе хлађења и Технологија хлађења, у 

оквиру уже научне области Наука о конзервисању, радови које је кандидат др Снежана М. 

Стевановић објавила груписани су у већи број целина у којима су и анализирани.  

У свом научно-истраживачком раду др Снежана М. Стевановић се бавила 

испитивањима из области примене контролисане и модификоване атмосфере, радови 1, 7, 28, 

38, 51 и 53, и у њима је утврђиван утицај састава атмосфере на квалитет и време чувања 

хране, као и саме техничке карактеристике расхладних комора са контролисаном 

атмосфером. Анализирани су различити типови контролисане и модификоване атмосфере, 

као и њихова примена за чување различитог воћа. Модификована атмосфера може да се 

користи и за чување неклимактеричног воћа, као што је грожђе (10, 15, 59, 60) или за 

стварање заштитне атмосфере за различите прехрамбене производе (40, 41, 43). У 

хладњачама у нашој земљи све се више користи контролисана атмосфера за чување воћа, 

нарочито јабука, па је савремена ULO (Ultra Low Oxygen) технологија, такође била предмет 

истраживања кандидата у радовима 67, 68, 69, 77 и 83. Утврђивани су оптимални режими и 

технолошки параметри за максимално продужавање времена чувања различитих сорти 

јабука у свежем стању.  

Вештачко дозревање се примењује код климактеричних плодова, а код нас се највише 

користи за дозревање банана. Радови под бројем 8 и 39 односе се на техничке и технолошке 

параметре дозревања банана у индустријским условима. У радовима су дата различита 

савремена решења комора за дозревање, дефинисани су режими хлађења, грејања, влажења, 

додавања етилена, као и њихов утицај на промене у садржају скроба, шећера, витамина и 

сензорних својстава банана.  

 Проблем избора расхладних флуида је врло актуелан и у радовима под бројем: 33 и 34 

представљена је процена ризика употребе расхладних флуида који у свом саставу имају 

атоме хлора и брома, као и утицај амонијака на промене које се дешавају код воћа у 

расхладним коморама, што је важно и за науку и за праксу у нашим хладњачама. Ова 

проблематика је важна и са еколошког становишта.  

 Дехидрофризинг (сушење-смрзавање), као и лиофилизација су поступци код којих се 

конзервисање постиже комбиновањем сушења и смрзавања, а убрајају се у новије методе у 

области Технологије хлађења. Радови под бројем: 14, 25, 27, 31, 36, 48, 50 и 61 су из области 

конзервисања поступком дехидрофризинг, као и докторска дисертација кандидата, у којој је 

утврђивано очувања квалитета и антиоксидативности малине при дехидрофризингу, 

лиофилизацији и сушењу. У напред наведеним радовима дефинисани су технолошки 

параметри за двоструко и троструко концентрисање воћа сушењем пре смрзавања у 

поступку дехидрофризинг, као и услови самог замрзавања. Испитиван је утицај степена 

сушења пре смрзавања на квалитет финалних производа на основу промена у хемијском 

саставу и сензорним својствима овако конзервисаног воћа. У већем броју радова упоређиван 

је квалитет воћа које је конзервисано класичним сушењем, сушењем-смрзавањем и 

лиофилизацијом 14, 21, 31, 36, 50, 56.  
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Лиофилизација, као начин конзервисања прехрамбених производа којим се у највећој 

мери очува квалитет, са значајним бројем радова заступљена је у истраживању кандидата. То 

су радови под редним бројем 2, 17, 30, 32, 35, 49, 54, 78.  

 Већа група радова је из области примене ниских температура на пекарске производе, 

као и испитивање криотолерантности пекарског квасца Saccharomices cerevisiae, што је био 

и предмет истраживања кандидата у магистарској тези (3, 4, 5, 11, 12, 26 и 62). Ова 

истраживања су показала да различити начини смрзавања имају велики утицај на 

вијабилност ових живих ћелија и на коначан квалитет пекарских производа. Анализиран је и 

утицај криогеног смрзавања са течним азотом, што представља савремено технолошко 

решење у остваривању великих брзина смрзавања. Утврђено је да највећи утицај на квалитет 

имају управо брзине замрзавања, али и брзине одмрзавања пекарских производа.  

Продужавање употребне вредности хране уз очување квалитета при конзервисању 

применом ниских температура, као и замрзаваљем, представља значајну групу радова 

кандидата. Они се налазе под бројевима 6, 37, 42, 45, 47, 52, 53, 71, 72, 74, 80 и 82, а 

испитивано је и очување антиоксидативне активности воћа након замрзавања. Највећи број 

истраживања је на малини, стратешки значајном воћу и то су радови 9, 16, 18, 19, 20, 23, 25, 

29, 44, 46, 55, 57, 58, 64, 75. Део истраживања односи се и на промене при конзервисању 

хране сушењем, радови 2, 13, 22, 73 и 85.  

Како је др Снежана М. Стевановић наставник на инжењерским предметима, један 

број радова се базира на феноменима преноса топлоте и масе, као и  процесима значајним 

при остваривању хлађења (63, 65, 81, 84, 86).  

На основу анализе радова др Снежане М. Стевановић може се закључити да је њена 

научно-истраживачка активност у највећој мери из области примене ниских температура за 

конзервисање прехрамбених производа, тј. из уже научне области Наука о конзервисању, и 

то управо из предмета на којима је наставно ангажована.  

 

 4. ИЗБОРНИ УСЛОВИ  
 

 4.1.  Стручно-професионални допринос  

 

У стручно-професионалном раду др Снежане М. Стевановић је остварила значајну 

сарадњу са привредом. Активно сарађује са Делта аграром, Индустријом замрзнуте хране 

Фриком и бројним хладњачама у земљи, већег и мањег капацитета. Захваљујући томе 

дипломски и завршни радови студената реализовани су експериментално у индустријским 

условима. Осим тога, студентима је омогућено да у склопу наставе из предмета 

Практична обука 1 посете бројне погоне прехрамбене индустрије. Осим тога, остварила је 

и сарадњу са другим научним и стручним институцијама.  

Кандидат др Снежана М. Стевановић има укупно 54 саопштења на различитим 

скуповима, од тога 18 је међународног карактера, а 36 радова су саопштена на скуповима 

националног значаја. Од тога, 10 радова саопштених на међународним скуповима 

штампана су у целини, а 8 је штампано у изводу. Међу саопштењима националног значаја 

24 рада објављена су у целини, а 12 је штампано у изводу. Након избора у звање доцента 

кандидат има 15 саопштења, 7 на међународним скуповима од којих су 3 штампана у  

целини, а 4 у изводу. Од 8 саопштења националног значаја 6 је штампано у целини, 1 рад у 

изводу, а предавање по позиву, штампано у целини,  саопштила је 2018. године на 31. 
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Конгресу Procesing ’18., као први и једини аутор рада под називом: Предности 

лиофилизације као савременог начина сушења (позивно писмо у прилогу). 

Била је члан Научног одбора 3. Међународног Симпозијума ISAE 2017 одржаног 

20-21. 10. 2017. године у Београду, Србија, као и члан Националног Научног Савета 48. 

Међународног КГХ Конгреса 2017. године (у прилогу).  

До сада је као ментор или члан у комисијама учествовала у изради 18 дипломских 

радова, 3 мастер рада и 2 специјалистичка рада (Прилог 3).  

Кандидат др Снежане М. Стевановић је учествовала као истраживач у реализацији 6 

пројеката. Тренутно је истраживач на два национална пројекта које финансира 

Министарство просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије, TР 35043 и III 

46010 (Прилог 2 и потврда).  

Рецензент  је часописа Thermal Science ThSci2016.012 (у прилогу).  

Такође, кандидат др Снежане М. Стевановић је један од аутора техничког решења 

М84 - Битно побољшано техничко решење на националном нивоу (доказ у прилогу).  

 

4.2.   Допринос академској и широј заједници  

  

Кандидат др Снежана М. Стевановић је учествовала у акредитацији Пољопривредног 

факултета Универзитета у Београду 2007/2008, као и 2013. године.  

 

 4.3. Сарадња са другим високошколским, научно-истраживачким установама у 

земљи и иностранству  

 

Кроз досадашњи рад и сарадњу, учешће у пројектима и коауторствима у научно-

истраживачким и стручним радовима, др Снежана М. Стевановић је остварила сарадњу са:  

 Машинским факултетом, Универзитет у Београду,  

 Институтом за воћарство, Чачак,  

 Хемијским факултетом, Универзитет у Београду,  

 Институтом за општу и физичку хемију, Универзитет у Београду,  

 Земљоделским факултетом, Скопље, Македонија,  

 ИХТМ, Универзитет у Београду,  

 Агрономским факултетом, Чачак, Универзитет у Крагујевцу.  
 

Наведене податке потврђују подаци наведени у Библиографији, као и учешће у 

пројектима (подаци у прилозима).  

 
4.4. Председник или члан органа управљања, стручног органа, помоћних 

стручних органа или комисија на факултету или универзитету у земљи или 

иностранству  
 

Кандидат др Снежане М. Стевановић је била члан Комисија за обезбеђивање 

квалитета и самовредновање КОКС на Пољопривредном факултету, Београд у периоду 

2012-14. године (потврда о именовању у прилогу).  
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 4.5. Руковођење или чланство у органима или професионалнм удружењима или 

организацијама националног или међународног нивоа  

 Члан је Друштва за хлађење КГХ при СМЕИТС-у (потврда о чланству у прилогу).  

 

 

 4.6. Остале релевантне активности  

  4.6.1. Стручна усавршавања, стипендије и награде   

Др Снежана М. Стевановић је добитник више домаћих и међународних стипендија 

и награда:  

 У току основних студија била је стипендиста Универзитета у Београду због 

резултата остварених у току основних студија.  

 Као последипломац добила је стипендију за таленте Министарства за науку и 

развој.  

 IOOC-а (International Olive Oil Council) стипендија јој је омогућила усавршавање у 

Грчкој (новембар-децембар 1995. године).  

 Усавршавање у Израелу у Volcani Centrе, Tel Aviv (фебруар-март 2001. године) из 

области: Research and Development in Postharvest Biology and Technology, било је 

под покровитељством MASHAV-а – Ministry of Foreign Affairs – Centre for 

International Cooperations.  

 DSE стипендија (German Foundation for International Development) за усавршавање у 

Centre for Food, Rural Development and the Environment у Немачкој (јул-август 2002. 

године).  

 Добитник је награде за магистарски рад 2002. године од Републичког 

Министарства за науку, технологију и развој која је намењена најбољим младим 

истраживачима и научницима.  

 

4.6.2. Семинари, обуке, радионице, курсеви  

2003. - „Побољшање предавачких и истраживачких академских вештина у 

пољопривредним наукама“. Организатор Пољопривредни факултет, Универзитет у 

Београду и Образовни форум, Београд.   

2009. - Academic skills course, Beograd, Srbija, dr Steve Quarrie,  

2009. - Eлектроснки извори информисања у науци – значај, врсте, доступност, процена 

вредности“, КоБСОН сервис, IX 2009, Београд. 

2010. - Завршила обуку за сензорног оцењивача према стандарду ISO 8586-1: 1993. X 

2010. године, Београд.  

2017. - Побољшање енергетске ефикасности у новим технологијама хлађења погодним 

за очување климатских услова и озонског омотача. 7.12. 2017. КГХ, СМЕИТС, Сава 

центар, Београд.  
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5. ЗАКЉУЧНО МИШЉЕЊЕ И ПРЕДЛОГ КОМИСИЈЕ  
 

Узимајући у обзир укупне резултате у наставној, научно-истраживачкој и стручној 

активности, анализе досадашњег рада и сагледавања обавезних и изборних услова који су 

релевантни за избор у звање ванредни професор за ужу научну област Наука о 

конзервисању, Комисија сматра да је кандидат др Снежане М. Стевановић, доцент, 

показала запажене резултате у свим областима рада.  

Др Снежана М. Стевановић поседује дугогодишње педагошко искуство у извођењу 

теоријске и практичне наставе на обавезним предметима Технолошке основе хлађења и 

Хлађење и смрзавање прехрамбених производа, као и изборним предметима Технологија 

хлађења и Трендови у технологији хлађења и смрзавања прехрамбених производа на свим 

академским нивоима, који припадају ужој научној области Наука о конзервисању. Током 

тог периода учествовала је у формирању планова и програма за наведене предмете, као и 

на унапређењу и осавремењивању наставе са великим бројем студентата, који од 

акредитације износи и око 200 студената годишње. Аутор је збирке задатака Технолошке 

основе хлађења, која је намењена студентима Прехрамбене технологије као помоћни 

уџбенички материјал из истоименог предмета, који припада ужој научној области Наука о 

конзервисању. Поред великог ангажовања у настави, др Снежана М. Стевановић постиже 

запажене резултате и кроз менторства и чланства у комисијама у изради 18 дипломских 

радова, 3 мастер рада и 2 специјалистичка рада.  

Др Снежана М. Стевановић је до сада, сама или у сарадњи са другим ауторима, 

објавила или саопштила 86 научних радова, са укупним коефицијентом научне 

компетентности М=109,9, а први или други аутор је 51 рада. У највећој мери, радови су 

управо из предмета на којима је наставно ангажована у оквиру уже научне области Наука 

о конзервисању. Након избора у звање доцента објавила је 24 рада, од којих су 3 у 

научним часописима са SCI листе. Учествовала је у реализацији 6 пројеката и тренутно је 

ангажована на 2 национална пројекта. Усавршавала се у Грчкој, Израелу и Немачкој, а 

похађала је и више семинара, обука и курсева. Остварила је успешну сарадњу и са 

колегама са других факултета и института, као и из иностранства.  

Такође, др Снежана М. Стевановић је имала и значајну стручну активност, као и  

сарадњу са привредом, што је дало допринос сарадњи Факултета са привредом, а 

студентима је омогућено да у склопу наставе из предмета Практична обука 1 посете 

бројне погоне прехрамбене индустрије.  

Сагледавајући досадашњи педагошки, научни и стручни рад, Комисија сматра 

да су у потпуности испуњени сви услови дефинисани Законом о високом образовању 

и Правилником о минималним условима за стицање звања наставника на 

Универзитету у Београду и предлаже Изборном већу Пољопривредног факултета, 

Универзитета у Београду и Већу биотехничких наука да се др Снежана М. 

Стевановић изабере у звање и на радно место ВАНРЕДНИ ПРОФЕСОР за ужу 

научну област НАУКА О КОНЗЕРВИСАЊУ.  

 

Београд-Земун,  

03.09. 2018. године.  
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ПРИЛОГ  1  

 

СПИСАК САОПШТЕНИХ И ОБЈАВЉЕНИХ НАУЧНИХ И СТРУЧНИХ РАДОВА 

ДР СНЕЖАНЕ М. СТЕВАНОВИЋ  

А) РАДОВИ ОБЈАВЉЕНИ ДО ИЗБОРА У ЗВАЊЕ ДОЦЕНТ 

Монографије, монографске студије, тематски зборници, лексикографске и 

картографске публикације међународног значаја  

 

Монографска студија/поглавње у књизи М12 или рад у тематском зборнику 

међународног значаја (М14=4) 

1. Janković Miodrag, Mašović Snežana (2003). Influence of controlled atmosphere storage on 

apple quality. In Book “Food Technology and Quality Evaluation”. Eds: Ramdane Dris, 

University of Helsinki, Finland & Arun Sharma, Food technology Division, India. Science 

Publishers, Inc. Enfield, New Hampshire USA. p. 96-103. ISBN 1-57808-235-8.2002.    

Радови објављени у научним часописима међународног значаја; научна критика; 

уређивање часописа (М20) 

Рад у врхунском међународном часопису (М21=8)  

2. Novaković, M., Stevanović, S., Gorjanović, S., Jovanović, P., Tešević, V., Janković, M., 

Sužnjević, D. (2011). Changes of Hydrogen Peroxide and Radical Scavenging Activity of 

Raspberry During Osmotic, Convective and Freeze-drying. Journal of Food Science, 76 (4), 

C663-C668.    IF (2011)  1,658.  

Зборници међународних научних скупова (М30) 

Саопштење са међународног скупа штампао у целини (М33=1) 

3. Mašović, S., Janković, M. (2002). Quality Changes of Yeasted Dough Influenced by 

Different Freezing Regime. Proceedings of The seventh Cryogenics 2002, IIR Congress. 

Prag, Czech Republic, 23-26. April, p. 190-195.  

4. Janković, M. Mašović, S. (2002). The Difference in Quality of Convectively and 

Criogenically Frozen Pestry Products. Proceedings of The seventh Cryogenics 2002, IIR 

Congress. Prag, Czech Republic, 23-26. April, p. 195-201.  

5. Mašović, S., Janković, M. (2001). Influence of freezing regime on yeasted dought changes. 

XIV International Congress Cereal-Bread. Novi Sad, 7-9. June, p. 173-176. 
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6. Antić, B., Janković, M., Mašović, S., Vuletić, N. (2001). Adventage of cereals preservation 

by cooling. XIV International Congress Cereal-Bread. Novi Sad, 7-9. June, p.137-140.    

7. Janković, M., Mašović, S. (2000). Fruits storage in controlled atmosphere cold rooms. 

Tematski zbornik „Hladilna veriga v živilstvu“, SDHK. V Posvetovanje SDHK Zreče. 

Slovenia, 19-20. May, p. 20-30. ISBN 961-6353-21-7.     

8. Janković, M., Pejković, S., Mašović, S. (2000). Banana storage and ripening. Tematski 

zbornik „Hladilna veriga v živilstvu“. V Posvetovanje SDHK Zreče. Slovenia, 19-20. May,  

p. 31-40. ISBN 961-6353-21-7.  

9. Јанковић М, Стевановић С, Стевановић Снежана (2007). Нови производи од малине 

имају и нову цену. Међународни научни скуп “Мултифункционална пољоприовреда и 

рурални развој у Републици Српској”, Јахорина, (Пољопривредни факултет Сарајево, 

Б.Е.Н.А. Грчка, ИЕП Београд) 13-14.12.2007. p. 316-325, COBISS.BH-ID: 570904  

 

Саопштење са међународног скупа штампано у изводу (M34=0,5) 

 

10. Janković, M., Mašović, S. (2000). Treataments for keeping table grape in cold chambers. 

In: Abstracts, IIR Conference “Improving postharvest technologies of fruits, vegetables 

and ornamentals”, Murcia, Spain, 19-21. Octobre, p. 48.  

11. Mašović S., Janković M., Todorović M. (2002). Cryotolerance of yeast Saccharomices 

cerevisiae. Book of abstracts, IIR International conference “Cryopreservation and safe 

keeping of cells and tissues”, Hradec Kralove, Czech Republic, 13-15. May, p. 51.  

12. Stevanović S., Janković M. (2006). Effects of Freezing and Storing Conditions on the 

Stability of Yeast and Yeasted Doughs. Congress Proceedings, 2
nd

 International Congress 

on Bioprocesses in Food industries ICBF 2006., Patras, Greece, 18-21. June, p. 173-174.  

13. Stevanović S. Janković M., Vucelić-Radović B., Tešević V., (2012). Influence of different 

dehydration process on the antioxidant properties of raspberry. Abstract Book 6
th
 CEFood, 

Novi Sad, Srbija, 23-26. May, p. 335.    ISBN 978-86-7994-027-8.  

 

Радови у часописима националног значаја (М50) 

Рад у врхунском часопису националног значаја ( М51=2)  

 

14. Машовић С., Јанковић М. (2000). Испитивање промене квалитета јабука 

конзервисаних сушењем, сушењем-смрзавањем и лиофилизацијом. Acta periodica 

technologica, Vol.31, парт А. Технолошки факултет Нови Сад. p. 213-219.   

15. Јанковић М., Машовић С. (2000). Анализа поступака за чување стоног грожђа у 

расхладним коморама. Acta periodica technologica, Vol.31, парт А. Технолошки 

факултет Нови Сад. p. 231-238.  

16. Vukosavljević P., Bukvić B., Janković M., Mašović S. (2003). Change of anthocyanins 

content during raspberry extraction. Journal of Agricultural Science. Vol. 48, No 1. p. 

85-102.    
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17. Јанковић М., Машовић С., Буквић Б., Вукосављевић П. (2004). Конзервисање 

малине лиофилизацијом. Југословенско воћарствo, Vol. 38, бр. 147-148, p. 199-207.      

18. Вукосављевић П., Буквић Б., Јанковић М., Машовић С. (2004). Деградација боје 

малине при ензимирању и цеђењу. Југословенско воћарство, 38, бр. 147-148, p. 229-

237.  

19. Leposavić A., Janković M., Sretenović D., Stevanović S., Jevremović D. (2006). 

Biological and pomological properties of some red raspberry cultivars. Journal of 

Mountain Agriculture on the Balkans, Vol.9, 5, (803-815). ISSN 1311-0489  

20. Leposavić A., Janković M., Stevanović S., Sretenović D., (2006). Technological 

properties of newly introduced red raspberry cultivars. Journal of Mountain Agriculture 

on the Balkans. Vol.9, 5, (816-823). ISSN 1311-0489 

21. Janković M., Stevanović S., Leposavić A., Zlatković B., (2006). Differences in physical 

properties of convectively dried and freeze-dried raspberry. Journal of Mountain 

Agriculture on the Balkans. Vol.9, 5, (791-802). ISSN 1311-0489     

22. Пауновић Д., Златковић Б., Јанковић М., Стевановић С. (2006). Кинетика сушења 

у лабораторијским условима. Воћарство, 40. бр. 156 (2006, 4), p. 389-396.   

23. Vukosavljević P., Bukvić B., Janković M., Petrović T., Stevanović S. (2006). Change of 

juice color during raspberry procesing in fruit juice and fruit juice concentrate. Journal of 

Agricultural Science. Vol 51, No 1. p. 99-115.  

24. Јанковић М., Стевановић С. (2006) Паковање шљиве у модификованој атмосфери- 

МАП. Воћарство, 41, 160. p. 147-152.  

25. Стевановић Снежана, Јанковић М. (2009). Вредности активности воде Аw при 

дехидрифризингу малине. Климатизација, грејање, хлађење, 38, бр. 1, p. 47-51. ISSN 

0350-1426.  

 

Рад у истакнутом националном часопису ( М52=1.5)  

 

26. Јанковић, М., Машовић, С., Николић, Б., Гугушевић-Ђаковић, М. (1999). Утицај 

режима смрзавања на преживљавање и ферментативну активност пекарског квасца 

Saccharomices cerevisiae, “Жито- хлеб”,  26, 1-2, p. 20-25.    

27. Машовић, С., Јанковић, М. (2001). Конзервисање јабука поступком 

дехидрофризинг. Југословенско воћарство. 35, br.135-136. p. 183-191.   

28. Јанковић М., Стевановић С., Лепосавић А. (2006). Паковање малинe у 

модификованој атмосфери- МАП. Економика пољопривреде, Vol. LIII, бр.3. p. 823-

833. ISSN 0352-3462.  

29. Стевановић С., Милановић М., Јанковић М., Стевановић С. (2006). Тржиште и 

асортиман производа од малине у свету и Републици Србији. Економика 

пољопривреде, Vol. LIII, бр.1. Београд. p. 35-48.  ISSN 0352-3462                

30. Јанковић М., Буквић Б., Златковић Б., Стевановић С., Вукосављевић П. (2006). 

Нови производи од малине добијени лиофилизацијом. Економика пољопривреде, 

LIII, бр.2. p. 327-335. ISSN 0352-3462  



17 

 

31. Стевановић С., Јанковић М., Буквић Б., Вукосављевић П., Цецић Н. (2006).  

Применљивост поступка сушење-смрзавање за конзервисање малине. Економика 

пољопривреде, Vol. LIII, Тематски број, p. 495-504.  ISSN 0352-3462 

32. Јанковић М., Златковић Б., Буквић Б., Стевановић Снежана., Вукосављевић П. 

(2007). Лиофилизација каше и матичног сока малине. Journal of Scientific 

Agricultural Research, Vol. 68, No 242. p. 17-22.  ISSN 0354-5695  

Зборници националних научних скупова (М60)  

Саопштење са скупа националног значаја штампанo у целини (М63=0,5) 

 

33. Јанковић, М., Машовић, С. (1997). Процена ризика при употреби амонијака као 

расхладног флуида. Зборник радова саветовања “Екотехнологија у прехрамбеној 

индустрији”. Врњачка Бања, 9-12. јун, p. 53-64.                             

34. Рајковић, М., Јанковић М., Машовоћ С. (1997). О могућностима смањивања 

утицаја расхладних флуида на процесе стратосферског озона и околину. Зборник 

радова саветовања “Екотехнологија у прехрамбеној индустрији” Врњачка Бања, 

9-12. јун, p. 65-78.  

35. Јанковић, М., Костић, С., Машовић, С., Радуловић, Е. (1998). Испитивање промена 

квалитета лиофилизованих јабука. Зборник радова III Југословенског симпозијума 

прехрамбене технологије, Пољопривредни факултет, Београд, 4-6. фебруар, свеска 

I, p. 74-77.  

36. Машовић, С., Јанковић, М., Костић, С., Радуловић, Е. (1998). Испитивање промена 

квалитета кајсије конзервисане сушењем, сушењем-смрзавањем и лиофилизацијом. 

Зборник радова III Југословенског симпозијума прехрамбене технологије, Београд, 

4-6. фебруар,  свеска I, p. 68-73.  

37. Антић, Б., Јанковић, М., Вулетић, Н., Машовић, С. (1998). Утицај типа уређаја за 

смрзавање на квалитет смрзнуте малине и купине. Зборник радова III  

Југословенског симпозијума прехрамбене технологије, Београд, 4-6. фебруар,  

свеска I, p. 78-82.     

38. Јанковић, М., Машовић, С. (1999). Контролисана атмосфера за чување воћа. 

Зборник радова 30. Конгреса КГХ, Београд, 8-10. децембар, p. 338-348.  

39. Јанковић, М., Пејковић, С., Машовић, С. (1999). Кондициониране коморе за 

дозревање банана. Зборник радова 30. Конгреса КГХ, Београд, 8-10. децембар, p. 

348-359.  

40. Машовић, С., Јанковић, М., Дробњак С. (2000). Примена азота у прехрамбеној 

технологији. Зборник радова научно-стручног скупа о гасу и гасној техници, 

Врњачка Бања, 9-13. мај 2000. Гас, Тематски број, Год. V, број 1-2. p. 175-180.  

41. Машовић, С., Дробњак С., Јанковић, М. (2000). Стварање заштитне атмосфере у 

резервоарима са воћном кашом. Зборник радова V Саветовања индустрије 

алкохолних и безалкохолних пића и сирћета. Врњачка Бања, 4-7. јун, р. 237-242.  

42. Јанковић, М., Машовић, С. (2000). Технологија хлађења и смрзавања шљиве. 

Зборник радова научног симпозијума “Дани Шљиве” Коштунићи. 9-11. септембар,  

p. 40-42.  
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43. Машовић, С. Дробњак С. (2002). Пресуризација лименки и ПЕТ амбалаже 

ињектирањем течног азота. Зборник радова VI Саветовања Индустрије алкохолних 

и безалкохолних пића. Врњачка Бања, 9-12. јун, p. 261-264.  

44. Јанковић, М. Машовић, С. (2002). Утицај различитих типова уређаја за смрзавање 

на квалитет смрзнуте малине. 33. Међународни конгрес КГХ. Штампан у Тематском 

зборнику «Топлотна енергија у садашњим економским и еколошким условима», 

Београд, 4-6. децембар, p. 252-257.  

45. Јанковић М., Петровић С., Машовић С., Лепосавић А. (2004). Квалитет смрзнуте 

малине у функцији примењеног поступка смрзавања. 34. Међународни конгрес 

КГХ. Штампан у Тематском зборнику «Климатизација, грејање, хлађење, 

технологија за опстанак», Београд, 3-5. Децембар, p. 270-278.  

46. Стевановић С., Јанковић М., Стевановић Снежана. (2006). Утицај начина 

смрзавања на квалитет и економске ефекте извоза смрзнуте малине из Републике 

Србије. Зборник радова 37. Међународни конгрес КГХ, СМЕИТС (ASHRAE, 

REHVA, IIR). Београд, 6-8. децембар, p. 183-189.  

47. Јанковић М., Стевановић Снежана (2008). Утицај смрзавања на квалитет 

бесеменог грожђа. Зборник радова 39. Међународни Конгрес КГХ, СМЕИТС 

(ASHRAE, REHVA, IIR) Београд, 3-5. децембар, p. 177-181.  

48. Стевановић Снежана, Јанковић М. (2009). Дехидрофризинг као нов начин 
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Micker. Зборник радова 40. Међународни Конгрес КГХ, СМЕИТС (ASHRAE, 

REHVA, IIR), Београд, 2-4. децембар, p. 98-102.  

        

Саопштење са скупа националног значаја штампанo у изводу (М64=0,2)  

 

50. Јанковић, М., Костић, С., Машовић, С., Радуловић, Е. (1997). Испитивање промена 

квалитета вишње конзервисане сушењем, сушењем-смрзавањем и лиофилизацијом. 

Зборник извода радова научног скупа “Дани вишње”. Пролом Бања, 8-9. септембар, 
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51. Јанковић, М., Машовић, С. (2000). Складиштење јабука у контролисаној 

атмосфери. XI Конгрес воћара Југославије. Тара, 21-25. новембар, p.189.   

52. Јанковић, М., Машовић, С. (2001). Развој нових технологија у области хлађења и 

смрзавања воћа и поврћа. I Међународни Симпозијум “Храна у 21. веку“ Суботица, 

14-17. новембар, p. 235-236.  

53. Машовић, С., Јанковић, М. (2001). Нутритивна вредност јабука у функцији услова 

складиштења. I Међународни Симпозијум “Храна у 21. веку“ Суботица, 14-17. 

новембар, p. 332-333.  
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54. Јанковић М., Буквић Б., Машовић С., Вукосављевић П. (2002). Промене квалитета 

при лиофилизацији малине. X Конгрес о исхрани, Зборник резимеа радова, Београд, 

16-19. октобар, p. 98-99.  
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56. Машовић С., Јанковић М., Буквић Б., Вукосављевић П. (2003). Промене у садржају 

Л-аскорбинске киселине при конвективном и сублимационом сушењу јагодастог 
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резимеа, Београд, 27-28. март, p. 96.  
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58. Вукосављевић П., Буквић Б., Јанковић М., Машовић Снежана. (2003): Деградација 

боје малине при ензимирању и цеђењу, I Симпозијум о малини Србије и Црне Горе, 

Институт Србија, Центар за воћарство и виноградарство Чачак, 28-30 октобар 2003, 

Чачак, Изводи саопштења, p.116.  

59. Janković M, Karakasova Lj., Stevanović Snežana (2009). Sulfur-dioxide treatment on 

table grape stored in refrigerator. Second conference and workshop on topic: “Storage of 

fresh vegetables, fruits and grape important component of export potential” Strumica, 

Macedonia, 9-10. November, CD-rom of abstrakts, p. 18.    

60. Janković M, Karakasova Lj., Stevanović Snežana (2009). Storage of table grape in 

control atmosphere. Second conference and workshop on topic: “Storage of fresh 

vegetables, fruits and grape important component of export potential”, Strumica, 

Macedonia, 9-10. November, CD-rom of abstrakts, p. 19.    

 

Магистарске и докторске тезе  

 

Одбрањена докторска дисертација (М70=6) 

 

61. Стевановић Снежана, (2012). Очување квалитета и антиоксидативности при 

конзервисању малине поступком дехидрофризинг. Универзитет у Београду, 

Пољопривредни факултет Београд.  

 

Одбрањен магистарски рад  

 

62. Машовић С. (2001). Испитивање криотолерантности пекарског квасца 

Saccharomices cerevisiae. Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет 

Београд.   
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Б) РАДОВИ ОБЈАВЉЕНИ ПОСЛЕ ИЗБОРА У ЗВАЊЕ ДОЦЕНТА 

 

Радови објављени у научним часописима међународног значаја; научна критика; 

уређивање часописа (М20) 

 

Рад у врхунском међународном часопису (М21=8)  
 

63. Tijana Urošević, Dragan Povrenović, Predrag Vukosavljević, Ivan Urošević, Snežana 

Stevanović (2017): Recent developments in microfiltration and ultrafiltration of fruit 

juices. Food and Bioproducts Processing, Vol. 106, 147-161. ISSN 0960-3085.  IF 2,744   

http://authors.elsevier.com/sd/article/S0960308517301244 

 

Рад у међународном часопису (М23=3)  
   

64. Markovic Dragan, Nikola Mladenovic, Vojislav Simonovic, Ivana Markovic, Snezana 

Stevanovic-Masovic (2014). Fruit flow calculation on the rotating sizing machines. 

Technical Gazette, Vol. 21 No. 3, 645-650.  ISSN 1330-3651   IF(2014) 0,579  

http://hrcak.srce.hr/index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=182208&lang=en  

65. Uroš Milovančević, Branislav Jaćimović, Srbislav Genić, Faraj el-Sagier, Milena Otović, 

Snežana Stevanović (2018): Тhermoeconomic analysis of spiral heat exchanger with 

constant wall temperature. Thermal Science, ISSN 0354-9836        IF 1,148  

THERMAL SCIENCE, 2018 ONLINE-FIRST (00):150-150  

http://www.doiserbia.nb.rs/Article.aspx?ID=0354-98361800150M 

 

Рад у националном часопису међународног значаја  (М24=3)  

66. Stevanović, S., Stevanović Snežana, Janković-Šoja Svijetlana (2018): Regional 

characteristics of market production of fruit and grapes in Serbia. Economics of 

Agriculture, Belgrade, Vol. 65, No 1, p. 201-214.  

http://bsaae.bg.ac.rs/images/Ekonomika%20kompletna/2018/EP%201%202018%20lq.pdf 

 

Зборници међународних научних скупова (М30) 

 

Саопштење cа скупa међународног значаја штампанo у целини (М33=1) 

 

67. Snežana Stevanović, Dragan Marković, Rade Radojević, Franc Kosi, Vojislav 

Simonović (2015). Postharvest changes of the apple variety Idared. The Second 

International Symposium on Agricultural Engineering ISAE – 2015. Belgrade-Zemun, 

Serbia, October, 9-10. 2015,   IV 39-44.      

68. Rade Radojević, Snežana Stevanović, Dragan Petrović, Kosta Gligorević, Saša Barać 

(2015). ULO storage of apples. The Second International Symposium on Agricultural 

Engineering ISAE – 2015. Belgrade-Zemun, Serbia, October, 9-10. 2015,   IV 45-62.  

http://authors.elsevier.com/sd/article/S0960308517301244
http://hrcak.srce.hr/index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=182208&lang=en
http://www.doiserbia.nb.rs/Article.aspx?ID=0354-98361800150M
http://bsaae.bg.ac.rs/images/Ekonomika%20kompletna/2018/EP%201%202018%20lq.pdf


21 

 

69. Snežana Stevanović, Stevanović, S., Dimitrijević, B. (2016). Postharvest Technology 

and Production of Apples in Serbia, Proceedings, 10
th

 AAEM International Conference 

for Agriculture and Food, University Ss. Cyril and Methodius in Skopje, Faculty of 

Agricultural Sciences and Food, 12-14 May, Ohrid, Republic of Macedonia, p. 224-232.  

ISBN 978-9989-2358-7-0, COBISS.MK-ID 101102602.   

 

Саопштење cа скупa међународног значаја штампанo у изводу (М34=0,5) 

 

70. Vucelić-Radović B., Savić S., Marjanović M., Milovanović M., Stanojević S., Pavlićević 

M., Stevanović S., Marinković J., Stikić R. (2014). Antioxidant capacity - a descriptor of 

crop and food products quality, Conference: EU project collaborations - Challenge for 

Research Improvement in Agriculture, 2-4. June, 2014, Belgrade, Serbia, Book of 

Abstracts, p.100. ISBN 978-86-7834-197-7; publisher: University of Belgrade, Faculty of 

Agriculture.   

71. Ljubica Karakasova, Snežana Stevanović, Aleksandar Leposavić, Branko Popović 

(2017): The effect of freezing in different tunnels on the quality of blackberry fruits. 
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72. Nikolay Penov, Aleksandar Leposavić, Milinko Ristić, Snežana Stevanović, Branko 

Popović, Olga Mitrović (2017): Improving the freezing process of raspberry fruits in 
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Agricultural Engineering ISAE 2017, Belgrade, Serbia, October, 20-21, 2017. p. 35.   

73. Stevanović Snežana, Petrović Tanja, Stevanović S., Leposavić A., Popović B. (2018): 

The effect of different drying methods on the antioxidant properties of blackberry fruits. 

Book of Abstracts, 9th Central European Congress on Food (CEFood), Sibiu, Romania, 

24-26. May 2018. p. 41.   ISBN 978-606-12-1546-1  

 

Радови у часописима националног значаја (М50) 

 

Рад у врхунском часопису националног значаја ( М51=2)  

 

74. Снежана Стевановић, Миодраг Јанковић, Драган Марковић, Војислав Симоновић, 

Франц Коси, Урош Милованчевић, Милена Стојковић (2014). Промена квалитета и 

антиоксидативног потенцијала при смрзавању малине. Климатизација, грејање, 

хлађење КГХ, Vol 43, бр. 2, p. 89-93. BIBLID 0350-1426 (206).   

75. Leposavić A., Ristić M., Popović B., Mitrović O., Stevanović S., Veljković B. (2016).  

Improving the processing of raspberry by freezing. Journal of Mountain Agriculture on 

the Balkans, 19, n.6: 144-162.   ISSN 1311-0489.  http://www.rimsa.eu/index.php/journal 
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76. Милена Отовић, Мирко Коматина, Неџад Рудоња, Урош Милованчевић, Срђан 

Отовић, Снежана Стевановић (2017): Употреба геотермалне енергије у органском 

Ранкиновом циклусу (ORC). Часопис: Климатизација, грејање, хлађење. 46, бр. 3, 

p. 233-236.  (БИБЛИД 0350-1426)  

77. Снежана Стевановић, Раде Радојевић, Драган Марковић, Милена Отовић, Урош 

Милованчевић, Војислав Симоновић, (2017): Складиштење јабуке у хладњачама са 

УЛО атмосфером. Часопис: Климатизација, грејање, хлађење. 46, бр. 4, p. 323-328.  

(БИБЛИД 0350-1426)  

 

Предавања по позиву на скуповима националног значаја  (М60)  

 

Предавање по позиву са скупа националног значаја штампано у целини (М61=1,5) 

 

78. Снежана Стевановић (2018). Предности лиофилизације као савременог начина 

сушења. 31. Kongres Procesing ’18. Бајина Башта 6-8. Јун 2018. Зборник радова, p. 

141-146.     ISBN 978-86-81505-86-1     COBISS.SR-ID 265427980    (позивно писмо 

у прилогу).  

https://izdanja.smeits.rs/index.php/ptk/issue/view/304 

 

Саопштење са скупа националног значаја штампано у целини (М63=0,5) 

 

79. Милованчевић Урош, Франц Коси, Милена Стојковић, Снежана Стевановић 

(2013). Параметарска анализа рада топлотне пумпе за припрему ваздуха за 

проветравање складишта шећера. Зборник радова, 44. Међународни конгрес КГХ, 

СМЕИТС (ASHRAE, REHVA, IIR), Београд 4-6. децембар, CD-ROM, 15. 1-7.  

80. Снежана Стевановић, Франц Коси, Драган Марковић, Урош Милованчевић, 

Милена Стојковић, Војислав Симоновић (2014). Утицај смрзавања на квалитет 

јагодастог воћа. Зборник радова, 45. Међународни конгрес КГХ, СМЕИТС, 

(ASHRAE, REHVA, IIR) Београд, Сава Центар 3-5. децембар, CD-ROM, 34. 1-6.     

81. Урош Милованчевић, Франц Коси, Милена Стојковић, Снежана Стевановић 

(2014). Прелаз топлоте и влаге са смрзнуте површине – инжењерски приступ.  

Зборник радова, 45. Међународни конгрес КГХ, СМЕИТС, (ASHRAE, REHVA, IIR) 

Београд, Сава Центар 3-5. децембар 2014. CD-ROM, n. 30. 1-7.  

82. Снежана Стевановић, Тања Петровић, Александар Лепосавић, Франц Коси, 

Драган Марковић, Војислав Симоновић (2015). Промена квалитета и 

антиоксидативне активности јагоде након замрзавања. Зборник радова XX 

Саветовања о Биотехнологији са међународним учешћем, Чачак 13-14 март 2015. 

p. 327-333.  

https://izdanja.smeits.rs/index.php/ptk/issue/view/304
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83. Снежана Стевановић, Раде Радојевић, Франц Коси, Драган Марковић, Војислав 

Симоновић, Урош Милованчевић (2015). Оптимални режими за складиштење 

јабуке у ULO хладњачама. Зборник радова, 46.
 

Међународни конгрес КГХ, 

СМЕИТС (ASHRAE, REHVA, IIR), Београд, Сава Центар, 2-4. децембар, CD-ROM, 

n. 37. 1-7.   

84. Урош Милованчевић, Србислав Генић, Милена Отовић, Снежана Стевановић 

(2016).  Испитивање перформанси хладњака ваздуха са оребреним цевима. Зборник 

радова, 46.
 

Међународни конгрес КГХ, СМЕИТС (ASHRAE, REHVA, IIR), Београд, 

Сава Центар, 30.11.-2.12. p. 193- 204.  

 

Саопштење са скупа националног значаја штампано у изводу (М64=0,2) 

 

85. Тања Петровић, Снежана Стевановић, Драган Марковић, Александар Дедић 

(2018): Утицај сушења на физичко-хемијске и сензорне карактеристике плодова 

јабуке. 31. Kongres Procesing ’18. Бајина Башта, 6-8. јун, Зборник резимеа радова p. 

77.  

 

 

Техничка решења (М80) 

 

Битно побољшано техничко решење на националном нивоу (М84=3) 

 

86. Франц Коси, Драган Марковић, Бранислав Живковић, Снежана Стевановић, 

Милена Стојковић, Александра Сретеновић, Урош Милованчевић (2015). Каскадни 

систем NH3/CO2 за примену у прехрамбеној индустрији.  

Техничко решење - М84, бр. 3298/3 од 22.01.2015. године.  

 

 

Објављена збирка задатака из области за коју се бира  

 

Снежана М. Стевановић. Збирка задатака Технолошке основе хлађења. 

Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, Београд, 2018,104 стр.  

ISBN 978-86-7834-276-9   

CIP 621.56/.57(075.8)(076)  

COBISS.SR-ID 262086156.  
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ПРИЛОГ  2.  

 

СПИСАК ПРОЈЕКАТА  

 

Национални пројекти 

 

1. Пројекат БТН 4.2.1.0725.Б: Производи од малина. Национални програм - 

биотехнологија у агроиндустрији. Програм производње и прераде воћа и грожђа. 

Министарство за науку, технологију и развој Владе Републике Србије, 2002- 2004.  

2. Пројекат  БТН 0510: Развој технолошких поступака прераде воћа заснованих на 

процесима осмотског концентрисања. Пројекат Министарства за науку и заштиту 

животне средине, у оквиру Технолошког развоја и биотехнологије 2002-2004.  

 

3. Пројекат БТН 341001: Производи вишег степена прераде малине.  Национални 

програм - биотехнологија у агроиндустрији. 2005-2007.  

 

4. Иновациони пројекат ИП. ТИП. 1/41: Развој и пројектовање технологије за 

индустријску производњу нових производа на бази малине, 2008-2009.  

 

5. Пројекат  ИИИ 46010: Развој нових инкапсулационих и ензимских технологија за 

производњу биокатализатора и биолошки активних компоненти хране у циљу 

повећања њене конкурентности, квалитета и безбедности. 2011-2018. 

Министарство за науку и технолошки развој Владе Републике Србије.   

 

6. Пројекат ТР 35043: Истраживање и развој опреме и система за индустријску 

производњу, складиштење и прераду поврћа и воћа, 2011-2018. Министарство за 

науку и технолошки развој Владе Републике Србије.   

 

ПРИЛОГ 3  

МЕНТОРСТВА И ЧЛАНСТВА У КОМИСИЈАМА 

 

Мастер радови  

1. Промена квалитета при смрзавању купине сорте Торнфри и Чачанска бестрна (2016). 

Никола Илић ХХ 14/30. – Ментор  

2. Предности конзервисања меса ниским температурама (2015).   

Петар Илић ТХ 12/163 – Члан комисије  

3. Утицај амбалаже на очување квалитета малине у условима пасивне модификације 

атмосфере (2016). Бранкица Старчевић -  Члан комисије.  
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Специјалистички радови  

1. Утицај момента смрзавања на квалитет различитих типова хлеба (2015).   
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JIETlbH CEMECTAP 2013/2014. ro,Lt;HHE O6pa3au26 

HH)UIBH,21,Y AJIHH CTA THCTHqKH H3BEI1ITAJ O BPEJ(HOBAlb Y 
IlPE):J;ArOilIKOr P A,[(A CAP AlIHHKA YHHBEP3lITET A Y EEOrP A,[(Y 

<PaKyJITeT IIOJhODpHBpe,UHH ct>aKyJITeT 

Cry.zu1jcKH nporpaM 
Texuonoruja ieou3epsncalha u spelha 
III ro.unua 

Ha3HB H wmppa npe.uMern IlpojeKTOBaH:.e y npexpaM6euoj uu.uycTpujn 

Capa,Ll,HHK '-lHjH ce pa.u spe.uttyje Cue:.Kaua CTesauosuh 

Epoj cry)],ettaTa Koj11 cy yYeCTB0BaJlH y 
1 

BPe,AHOBaJ-bY capa)..l,HHKa Ha 0BOM npe,11,MeTy 

Bpoj cry.uettarn Koj11 11Majy 06ase3y .ua 
cnywajy capa.utt11Ka Ha osoM 11pe,lI,MeTy 

D.6p. TspJJ.The ITpoce•rna ouetta 

a) Be)K6e 5,00 
1. ,[(a JlH ce HaCTaBa pe.n,0BHO O.[(p)l<aBa 

6) Kottcymau11je 5,00 

2. 
P33)'MJbHBOCT 11 Ha4HH mnaraH>a MaTepHje npe.[J.BHQeHe 5,00 
npe,Ll,MeTOM 

3. 
flo,Ll,CTHUaH>e CTY /].eHaTa Ha aKTHBH0CT, Kp11Tl1'·-IK0 pa3MHWJbaH>e l1 5,00 
KpeanrnH0CT 

4. 
Be)K6e capaJJ.HHKa noMa)Ky cTy,lI,eHTy .n,a naKwe caBna)].a MaTepr1jy 5,00 
npe,Ll,BHDettv noe.uMeT0M 

5. CapaAHHK Aaje Kop11cue 11ttcpopMau11je 3a 6yAyrrn pall. cTy.L1.ettarn 5,00 

6. 
CapaAHHK 0ll,roBapa Ha nHTaH,3 H BO.UH paYyHa 0 cry)leHTCKHM 5,00 
K0MeHTaPHMa 

7. 
ITpo<peCHOHaJlHOCT vi eTH4H0CT capaI\HHKa y KOM)'HHKau.1-1j11 ca 5,00 
CTY .ueHTHMa 

8. 
O6jeKTHBHOCT 11 ttenpHCTpaCH0CT y 01.WHH 5,00 
3HaH>a CTV .uettarn 

9. OrnIITH yn1caK 5,00 

I 0. YKYITHA ITPOCEYHA OU:EHA (npoceK npeTX0AHHX I 0) 5,00 

KoMeHTap: / 



JIETlbU CEMECTAP 2013/2014. rOL(UHE O6pa3aU 26 

UH)]:UBII)l;YAJIHII CTATHCTU'-IKII II3BEIIITAJ O BPEJ].HOBAlbY 
IIPEJ].ArOIIIKOr P AJJ;A CAP AlIHHKA YHIIBEP3IITETA Y EEOrP AJ].Y 

<I> a Ky JITeT IloJhonpuspe.n:ttu it,aKyJneT 

Cry.n:11jCKH nporpaM 
Texuonoruja paTapcKHX npou1so.n:a 
III ro.n:uua 

Ha311B M urncppa npe.n,Mern IlpojeKTOBalhe y npexpaM6euoj uu.n:ycTpnju 

Capa).J.HHK •mjH ce PM Bpe.n.ttyje J].ou . .n:p Cue:.Katta CTesauosuli 
Bpoj cry.n.ettarn KOjH cy y4ecTBosam1 y 

3 
spe,LJ.H0Balliy capa,LJ.HMKa Ha 0B0M npe).J.MeTy 
Bpoj cry,11,ettaTa Koj11 11Majy o6ase3y .n.a 

25 
cnywajy capa,11,H11Ka Ha OBOM npe.n.MeTy 

P.6p. TBp.Z1.H,e flpoce•rna ou,eHa 

a) Be)l(6e 5,00 
l. )],a JIH ce HaCTaBa pe,rl,0BHO 0}].p)lrnBa 

6) KOHcynrnu11je 5,00 

2. 
Pa3)'MJbHBOCT l1 HaYMH 113Jlarafba MaTepMje npe,rr_s111)eHe 
npe.n,MeT0M 

5,00 

3. 
flo}],CTMU,afue CTy,aeHaTa H8 aKTl1BH0CT, KpHTHYK0 pa3Ml1WJballie 11 5,00 
KpeaTHBH0CT 

4. 
B e)l(6e capa.n;tt11Ka noMa)l(y cTy.[J.eHTY }],a naKwe casna.IJ,a MaTep11jy 5,00 
npe,11,BMQeHy npe)],MeT0M 

5. Capa.D.HMK .n.aje Kop11cHe 11ttcpopMau,11je 3a 6yn:ytrn pa}]. cTy.n,ettarn 5,00 

6. 
Capa.UH11K 0JJ,roBapa Ha Ill1Tafua 11 B0/J,11 paYyHa 0 cryJJ,eHTCKl1M 
KOMeHTap11Ma 

5,00 

7. 
Dpocpec11ottan ttocT 11 eTH'-lH0CT capan.H11Ka y 1<0MyHHKau.Hj11 ca 5,00 
CTy,n;eHTMMa 

8. 
O6jeKTHBHOCT l1 Henp11cTpaCH0CT y ouem1 5,00 
3Hallia CTY.UeHaTa 

9. Onwrn yT11caK 5,00 

10. YKYITHA ITPOCE4HA OLI,EHA (npoceK npeTX0)lHHX I 0) 5,00 

KoMeHTap: / 



JIETlhH CEMECTAP 2013/2014. rOD:lIHE O6pa3au, 26 

HHJ(HBH,llYAJIHH CTATHCTlfqKH H3BEIIITAJ O BPE,[(HOBAlhY 
IIPEJJ;ArOlllKOr PAJJ;A CAPAlIHlIKA YHHBEP3HTETA Y liEOrPAJJ;Y 

<l>aKy JITeT IlOJhOIIpHBpe)].HH cj>aKyJlTeT 

CTy.UHjCKH nporpaM 
TexuoJioruja 1eou3epnucalha u spel-ba 
III rD,IJ,HHa 

Ha3HB H urn¢pa npe,nMeTa 
XJial)eH>e H cMp3aBal-be npexpaM6euux 
JIP0H3B0,Ua 

Capa.UHHK lfHjH ce pa.LI, Bpe.D,Hyje Cue,imua CTeBaHOBHli 

Epoj cry.IJ.ettara Koj11 cy yqecrsosaJ111 y 
31 

Bpe_)],H0BaJ-by capa.LJ,HHKa Ha 0B0M npe)],MeTY 

Epoj cry,ll,eHaTa Koj11 11Majy o6aBe3y )],a 
42 

cJiyrnaiv capa.uu11Ka Ha OB0M npe.uMeTy 

D.6p. Tsp..a.&e Ilpoceqtta ou.etta 

a) Be,K6e 4,90 
1. ,[(a JIH ce HaCTaBa pe.U0BH0 011,p)lrnBa 

6) KOHCyJITau.11je 4,72 

2. 
Pa3yMJbl1BOCT 11 Ha'--111H 113JiaraFba MaTep11je npe.UBHljeHe 4,35 
npe.D,MeT0M 

3. 
no.D,CTHLI,aH>e CTY .ueuaTa Ha aKTl1BH0CT, Kp11Tl1'-IK0 pa3Ml1WJbafbe 11 
KpeaTHBH0CT 

4,13 

4. 
Be)K6e capa)].HHKa noMa)J(y cry.n.ei-ny )].a naKwe caBJia)].a MaTep11jy 

4,27 
npeJJ,BHnetty npe,lJ,MeTOM 

5. Capa.D,HHK .uaje Kop11cue 11HcjJopMauHje 3a 6y..a.yn11 pan cryLI.ettarn 4,03 

6. 
Capa.JJ,HHK 0,IJ.fOBapa Ha rrnTafba 11 B0)].11 paYyHa 0 CTyJJ,eHTCKHM 
K0MeHTap11Ma 

4,27 

7. 
I1pocpec110HaJIHOCT 11 eTH'-IHOCT capaJJ,HHKa y KOMYHHKau.11j11 ca 

CTY nettTHMa 
4,30 

8. 
O6jeKTl1BHOCT 11 HenpHCTpaCH0CT y ou,em1 4,36 
3Hal-ba CTY ,IJ,eHaTa 

9. OmuTH yT11caK 4,20 

I 0. YKYTTHA TTPOCEY:HA O1.J,EHA (npoceK nperxo.utt11x 10) 4,35 

KoMettrap: / 



3MMCKM CEMECTAP 2013/2014. ro,z:i;HHE O6pa3aQ 26 

MH):(MBM):(YAJIHII CTATIICTlfqKM M3BEIIITAJ O BPEl];HOBAlhY 
IIPE):(AromKor PA)];A CAPAlIHIIKA YHIIBEP3MTETA Y EEOrPAl);Y 

<I>aKy JITeT IloJhonpnBpeAHH <f>aKyJITeT 

CTy,11,11jcK11 nporpaM BoliapcTBO H BUHOr paAapCTBO III ro)].HHa 

Ha3HB 11 wmppa npen,MeTa TexuoJloruja XJia~e11,a 

Capa,D.HHK •rnj11 ce pa.1.1. spe.1.1.Hyje Cue:-Kaua CTesauosuli 

Epoj CTy,LJ,eHaTa KOj11 cy y'-leCTB0BaJJH y 
25 

spe.1.1.HoBal-hy capa)].HHKa tta oBoM npe.D,Mery 
Epoj cTyJJ.eHaTa KojH 11Majy 06ase3y .D,a 

52 
cnyrnaiy capa)],HHKa Ha 0B0M npe.[lMery 

D,6p. Tsp,llJhe ITpoceYtta oQetta 

a) Be)1<6e 3,48 
I. .D:a JUI ce ttacrnsa peJJ.0BH0 o,n,p,KaBa 

6) KOHcynra1.111je 3,64 

2. 
Pa3yMJbHBOCT 11 Ha'-111H 113Jiaratt,a MaTepHje npeJJ.BHljeHe 

3,37 npe,IJ.MeT0M 

3. flo)lCTl1l.lal-be CTy,11,eHaTa Ha aKTHBH0CT, Kp11Tl1'-IK0 pa3MHWJba!-he H 
3,32 KpeaTHBH0CT 

4. Be)K6e capaJJ,HHKa noMaw:y cTy.n,eHTy JJ,a JiaKwe casna.D,a MaTep11jy 
3,40 

rrpeJJ.BHl)euy noe)l.MeT0M 

5. CapaAHHK )l.aje K0pHCHe l1Hq)OpMa1.111je 3a 6y.n.yn11 pa,u CTy.n,eHaTa 3,28 

6. 
Capa,ll,HHK 0,ll.rosapa Ha nHTaH,a 11 B0JJ.H pa'-lytta 0 cry ,D.eHTCKl1M 

3,40 
K0MeHT3PHMa 

7. ITpo<j}ec110HaJIHOCT 11 ent'IH0CT capaJJ.HHKa y KOMYHHKa1.111j11 ca 
3,40 

CTY ,ll,eHTHMa 

8. O6jeKTHBHOCT 11 ttenpHCTpacH0CT y oueHH 
3,37 

3Hafua cry JJ,ettara 

9. OmIITH yT11caK 3,44 

10. YKYITHA ITPOCEIIHA OIJ,EHA (npoceK npeTX0JJ.HHX I 0) 3,41 

KoMettrnp: 

•,: ._ ... : 
,' ~; _' ... ;.:-) 

;;~ ,.:_._ ·. 



3HMCKH CEMECTAP 2013/2014. ro,a:HHE O6pa3au, 26 

HH,a:HBH)J;YAJIHH CTATHCTHqKH H3BEllITAJ O BPE)J;HOBAlbY 
IlPE)lArOIDKOr PA,a:A CAPAlIHHKA YHHBEP3MTETA Y IiEOrPA,Ll,Y 

<l>aKyJITeT IloJhonpuspe)];HH cl>aKy;neT 

CTy ,n:ttjcKtt nporpaM TexuoJioruja K0H3epsucalba H epe11,a 
III ro,n:uua 

Ha3ttB tt wttcppa npe.n.MeTa TexHOJIOWKe 0CH0Be XJiaije11,a 

Capa,UHHK YHjH ce paA spe.uHyje Cue:a-aua CTeeauoBldi 

Epoj cry,o.eHan KOjH cy yI.tecrnoBa1111 y 
40 Bpe,n:HoBaH,y capa)].HHK3 Ha 0B0M npe.[1,MeTY 

Epoj cTy.n.eHarn KOjH HMajy 06ase3y )la 
42 

c.11ywajy capa,11.ttttKa Ha osoM npe,11.MeTy 

o.6p. Tsp,11.llie TipoceYua ou.eua 

I. ,[(a mt ce uacrnsa pe,nostto o.n,p)Kasa 
a) se)1<6e 4,77 

6) Kottcymau11je 4,40 

2. Pa3yMJbHBOCT H HaYHH H3Jlaratt,a MaTep11je npe.n.snl}eHe 
3,64 npet1,MeT0M 

3. Tio,n:CTHIJ,aH>e Cl}')].CHaTa Ha aKTHBH0CT, KpHTl1'-IK0 pa3MHUJJbaH>e H 
3,75 KpeaTHBH0CT 

4. Be)K6e capa,o.HHKa noMa)l(y cTy,!l.eHTY t1,a JiaKUJe casna,n:a MaTep11jy 
3,85 npe)];BHijCHY npe,'},MeTOM 

5. CapaJJ.HHK naje Kop11ctte 11ttq>OpMau,11je 3a 6y ,n:yt111 pan cTy nettarn 3,72 

6. 
Capa,n:HHK O.[\roBapa Ha mfTaJ--ba 11 BOJJ.11 paYytta 0 CT)'}],CHTCKHM 

4,02 
K0MeHTap11Ma 

7. 
TTpo¢ecttottaJJHOCT H entYH0CT capaJJ.HHI<a y KOMYHHKaUl-ljH ca 

3,80 
CTY .D:CHTHMa 

8. 
O6jeKTHBHOCT H HenpHCTpaCH0CT y 01.l,CHH 

4,00 
3HaH,a CTV JJ.eHaTa 

9. OmIITH yn1caK 3,72 

I 0. YKYTTHA ITPOCEl.JHA O1.(EHA (npoceK npeTXo,n,u11x 9) 3,97 

KoMettrnp: / 

\ ,. 



31IMCKII CEMECTAP 2013/2014. rO)];IIHE O6pa3al( 26 

IIH)];HBH)];YAJIHH CTATHCTHqKH H3BEIIITAJ O BPE)];HOBAihY 
IlPEJJ,AromKor PMA CAPALIHIIKA YHHBEP3HTETA Y EEOrPA)J,Y 

<llaKyJITeT IloJhonpuspe~HH cl>aKy JITeT 

CryAHjCKH nporpaM 
TeXHOJIOruja aHHMaJIHHX np0H3B0JJ:a 
III ro~HHa 

Ha3HB H rnHtj_)pa npeJJ.MeTa TeXHOJIOmKe 0CH0Be XJial)elba 

Capa)],HI-IK '-u1j11 ce paA speAttyje Cuemaua CTesauosuh 

Epoj cry.D,ettarn Koj11 cy yl.fecrnosanH y 
14 

spe)],H0Batt,y capa,'),Hl1Ka Ha 0B0M npe,'1,MeTy 

Epoj cTy,nettarn Koj11 11Majy 06ase3y ,a.a 
24 

cnywaiv capa.D,HHKa Ha osoM npeAMeTy 

P.6p. TBp,D.ffie Tipoce,rna 0ll,eHa 

a) Be)K6e 4,78 
l. )];a JIH ce Hacrnsa pe.D,0BHO OAp:amsa 

6) KOHCyJ1Tau,ttje 4,09 

2. 
Pa3yMJbHBOCT 11 Ha'-IHH 113J1ara1-ba M3Tepttje npe1wttljeHe 

3,23 
npe.n,MeT0M 

3. 
Oo,D.CTHll,afue cry,neHaTa Ha aKTHBH0CT, Kp11Tl1'-IK0 pa3MHWJbaH,e H 

3,14 
KpeanrnH0CT 

4. 
Be)l(6e capaAHMKa noMa*y cTy.n.ettry .n.a naKwe casna.ua MaTep11jy 

3,43 
rrpe)],BH~eHy npe)],MeT0M 

5. Capa.n.ttHK Aaje Kop11ctte 11ttcpopMau,ttje 3a 6yJJ.ytn1 pa.n. cTy.n:ettarn 2,93 

6. 
CapaJJ,HHK 0.L(r0Bapa Ha ITHTaH,a 11 BO.IHI pa'-lytta 0 CTyJJ,eHTCKHM 

3,43 
K0MeHTapl1Ma 

7. 
DpocpecHOHaJlHOCT 11 eTl1'-IH0CT capaAHHKa y KOMYHl1Kau11jH ca 

3,57 
CTy')],eHTHMa 

8. 
O6jeKTHBHOCT H HenpttcTpaCH0CT y 0ll,em1 4,10 
3HaH,a cry;::i;ettaTa 

9. OrrwTH yr11caK 3,36 

10. YKYCTHA CTPOCEY.HA OL(EHA (rrpoceK npeTX0AHHX 9) 3,61 

KoMeHrnp: 
"Jlow, 0,l(HOCH0 He.lJ.0BOJbaH o6HM CTPY'-!He JlHTepaType." 



3HMCKH CEMECTAP 2013/2014. rO,ll,HHE 06pa1au. 26 

IIH,ll,IIBH,LJYAJIHH CTATHCTHqKH H3BEIIITAJ O BPEl];HOBAlhY 
IlPEl-];ArOIIIKOr PAl];A CAPAlIHHKA YHHBEP3HTETA Y liEOrPAl];Y 

<l>aKy JJTeT IloJbODpHBpeLJ:HH cj>aKyJITeT 

CTy,ll,HjCKH nporpaM Texuonoruja paTapc1mx npomBOLJ:a 
III roti:uua 

Ha3HB H llUlq>pa npe.D,Mern TexuonomKe ocuose xnaijeu:.a 

Capa,ll,HHK •-rnj11 ce pa.a spe,ll,Hyje Cue~aua CTesauosuli 
Epoj CTy}],eHarn Koj11 cy yqecTBosam1 y 

22 Bpe]],HOBaH,y capa.D,HHKa Ha OBOM npe.D,MeTy 
.Epoj CTy,neHaTa KOjH HMajy o6aBe3y }],a 

25 cJiyrnajy capa)],HHKa Ha osoM rrpe)],MeTY 

/P.6p. TBpLl,tt,e JlpoceqHa ou.eHa 

l. LJ:a JJH ce H3CTaBa pe.11.0BHO O.D,pn<aBa 
a) Be)K6e 4,68 

6) KOHcynTau.11je 4,28 

2. Pa3yMJbl1B0CT H Ha'lHH H3JJafaH,a MaTepHje npe,n.BHJJeHe 
2,81 npe,!],MCTOM 

3. Jlo)],CTHU.afhe CTY )],eHaTa Ha 3KTHBHOCT, KpHTH'-IKO pa3MHWJb3H,e H 
3,13 KpeaTHBHOCT 

4. Be)K6e capa.D,HHKa noMmKy cTy.LI.eHry .LI.a naKrne casna.ZJ.a MaTep11jy 
2,95 npe,lJ,BHljeHy npe)],MeTOM 

5. Capa,ll,HHK ,D,aje KOpHCHe HH!pOpMau.ttje 33 6y;J.yn11 pa,ll, CTy;J.eHaTa 2,81 

6. Capa)],HHK 0)],fOBapa Ha OHTaH,3 11 80)],H paqyHa O Cryll,eHTCKHM 
3,09 KOMeHT3PHMa 

7. Opo<peCHOH3JlHOCT 11 ent'lHOCT capaJ],HHKa y KOMYHHK3U.HjH ca 
3, 13 CTY )J,eHTHMa 

8. 
06jeKTHBHOCT 11 HenpHCTpacHOCT y ou.eHH 

3,38 1Hal-ba cw .IJ,ettaTa 

9. Onrnr11 yrncaK 2,90 

l 0. YKYOHA OPOCE4HA OUEHA (npoceK npeTXO)],HHX I 0) 3,32 

KoMettrnp: 

·' 

1 
I 

.,r-·· . ,- -l 
~ CU {~/lUJ {l, r Z1, 



3HMCKII CEMECTAP 2014/2015. rO)J;HHE O6pa3au. 2a 

IIHll,HBII,LIYAJIHII CTATIICTII~KH II3BEIIITAJ O BPE)J;HOBAlbY 
IlPE)J;ArOIIIKOr PA,L(A HACTABHIIKA YHHBEP3HTETA Y EEOrPA)J;Y 

<l>aKyJTTeT IIoJhonpuBpeAHH <l>aKyJJTeT 

CryP,11jcK11 nporpaM BoliapcTBO " BHH0rpaAapCTB0 III roAHHa 

Ha.3HB H urncppa npeAMeTa TexuoJJoruja XJJal}elha 

HacrnBHHK 1mj11 ce paA Bpe.n,Hyje Ilpocp. AP Cue*aua CTeBauosuli 

Epoj CTytl,eHaTa KOjH cy y'-leCTB0Bam1 y 23 
Bpe.D,H0Baffiy HaCTaBHHKa Ha 0B0M npe.n,MeTY -
Epoj CTy,[(eHaTa KOjH HMajy o6aBe3y .n,a 
cnyrnajy HaCTaBHHKa Ha 0B0M npe.n.MeTV 

P.6p. TBp.n,tt,e TTpoce'-lHa ou.eua 

a) npe,uaBal-ba 4,95 
l. ,Ua JIH ce HaCTaBa pe,D,0BH0 o.n,p,KaBa 

6) KOHCyJTTau.11je 4,78 
-

2. 
Pa3yMJbl1BOCT 11 1-13'-IHH l13Jiarat-ha MaTep11je npe,L1,BHfje1-1e 4,59 
npe.[(MeT0M -

3. 
YcarnawettocT nJiaHa npe.n,asal-ba 11 0611Ma MaTep11je 4,43 
npe,n,B11ijette npe,n,MeT0M 

4. 
TTo,n,CTHLI,al-be CTyLl,eHaTa Ha aKTHBH0CT. Kp11Tl1'-IK0 pa3Ml1WJbat-be 3,26 
11 KpeaTHBH0CT 

5. 
TTpe.n,aBatt,a ttaCTaBHHKa noMa)Ky cry)].ettry ,n,a JiaKrne caBJiaAa 3,56 
MaTep11jy npeP,BHl)eHY npeP,MeTOM 

6. O611M 11 KBaJI11TeT npenopyY:eHe JIHTepaType 3,47 

7. 
HacTaBHHK ,uaje K0pHCHe HH!pOpMau.11je 0 .n,ocanarntbeM H 33 3,52 
6yL1.vh11 oaA cTy,ueuarn 

8. 
HacTaBHHK o,urosapa Ha n11rntt,a 1-1 B0AH pat.Jytta o cTy ,lJ.eHTCKHM 3,73 
K0MeHTap11Ma 

9. 
ITpo<pec11ottaJ1HOCT H enit.tH0CT HaCTaBHHKa y KOMYHHKau,HjH ca 4,82 
CTY ,lJ.eHTl1Ma 

10. 
O6jeKTHBHOCT 1-1 HenpHCTpaCH0CT y ou,eHH 
3Hafua CTYP,eHaTa 

4,85 

l l. Onwn-1 yn1caK 3,69 

12. YKYTTHA TTPOCEqHA OU.EHA (npoceK npeTX0JJ.HHX 11) 4,14 

KoMeHTap: / 

'1 

.,, ~lf1L1etM~1 · /'• I 



3HMCKH CEMECTAP 2014/2015. rO)]JIHE O6pa3aU 2a 

HH)lHBH)l;YAJIHH CTATHCTH'-IKH H3BEllITAJ O BPEIJ;HOBAlbY 
IIPEIJ;ArOllIKOr P MA HACT ABHHKA YHHBEP3MTET A Y liEOrP MY 

<PaKyJITeT IJoJhonpuBpeAHH <tiaKYJITeT 

CTyAttjcKtt nporpaM 
Texnonoruja anuMaJiuux npou3B0)].a 
III roAnna 

Ha311B 11 umcppa npeAMeTa Texuo.r1omi-:e ocnoBe xnaije11,a 

HacrnBHHK qujtt ce paA Bpenttyje Ilpo<t,. AP Cue:.Kaua CTesanoBun 

Epoj CTy,UeHaTa KOjH cy yqecTB0BaJIH y 
19 

BPe,UH0BaH,y HaCTaBHHKa Ha OBOM npe,QMeTY 

Epoj cTy,UeHaTa KOjH ttMajy 06ase3y na 
cnywajy HaCTaBHHKa Ha 0B0M npe,UMeTy 

P.6p. TBp,Ul-be Tipoce4Ha oueHa 

a) npeJ.J,aBaH>a 5,00 
1. .l(a JlH ce HaCTaBa pe,U0BH0 o,np)KaBa 

6) KOHCYJ1TaUHje 4,50 

2. 
Pa3yMJbHBOCT H Ha4HH H3Jlaraf-ba MaTepHje npe,[(Bttl}eHe 

3,21 
npe,UMeTOM 

3. 
YcarnaweHocT nnaHa npenaBal--ba n ofotMa MaTep11je 3,89 
npe,UBHljeHe npe)].MCT0M 

4. 
Ilo,UCTHLJ.al-be cTyneHaTa Ha aKTHBH0CT, KpHT:WIK0 pa3MHWJbafue 

3,41 
11 KpeaTHBHOCT 

5. 
TTpe.D.aBal-ba uacTaBHHKa noMmKy cTy nettTy ,LI.a naKwe caBJJa)],a 

3,47 
MaTep11iv npe)].BHl)euy npeJJ.MeToM 

6. O6HM 11 KBaJ111TeT npenopyYette JlHTepaType 3,57 

7. 
HacTaBHHK )].aje K0pHCHe HH~)OpMaur1je 0 .LI.0canawl-beM 11 3a 3,33 
6y J.1,yt111 pa,r.J, CTY J.J,eHaTa 

8. 
HacTaBHHK o)].rosapa ua mnafua 11 so.n.11 pa4ytta o cTy.nenTCKHM 

3,05 
KOMeHTap11Ma 

9. 
TTpo¢ec110HaJIHOCT H eTHl!H0CT HaCTaBHHKa y KOMyHHKa1..1.i,1j11 ca 3,52 
CTy,neHTHMa 

10. 
O6jeKTHBHOCT 11 uenp11cTpacH0CT y oueHH 
3uau,a cTy,neuarn 

4,00 

11. OnwTH ynicaK 3,52 

12. YKYITHA OPOCEl.JHA OUEHA (npoceK npeTxo.[(HHX 11) 3,71 

KoMemap: / 
.... - i;' <: 

H J ,.,•-· ; 
. ·.; t -- . . 



3llMCKll CEMECTAP 2014/2015. rO)],llHE O6pa3au 2a 

llH)l:llBll)],Y AJIHll CT ATllCTllqKH ll3BEIIIT AJ O BPE,rt:HOBAlb Y 
IIPE,rt:ArOIIIKOr PA)],A HACTABHllKA YHllBEP3llTETA Y EEOrPA)],Y 

<l>aKy JITeT Ilo.Jhonpuspeti:nu <j>aKy.TJTeT 

CryAHjCKH nporpaM 
Texuonoruja K0H3epBuca1-1:,a u spelha 
III roti,uua 

Ha3HB H urncppa npeJJ.Mern TexHOJIOUJKe 0CH0Be XJ1aije11>a 

HacTaBHHK LH1j11 ce pa,!I, Bpe.D.Hyje Ilpo4>. AP Cuemaua CTeBanosuli 

Epoj cryJ].eHaTa KOjH cy y'-!eCTBOBaJII1 y 35 
Bpe,D,HOBaH,y HaCTUBHI1Ka Ha 0BOM noe,!I,MeTY 

Epoj cTyAeHaTa Koj11 11Majy o6aBe3y ,!I.a 
CJIYUJaiY ttaCTaBHl1Ka Ha 0B0M npe)],MeT}' 

P.6p. TBpll,tt,e TTpoce<-rna oueua 

a) npe.naBatt,a 4,54 
1. ,na 1m ce HacTaBa penosuo o,D,p)t<asa 

6) Koncynrnu11je 3,96 

2. 
Pa3yM.Jhl1BOCT 11 Ha'-IHH 113J1aral-ba MaTep11je npenB11ijeHe 3,29 
npe,[IMeT0M 

-, Ycarnawet• ocT rrnatta npe,uaBatt,a 11 0611Ma MaTep11je 3,32 .) . 
noe)J,BHl'}ette npe)],MeToM 

4. 
TT0,,!l,cn1ual-be CTyD,eHaTa Ha aKTl1BH0CT, Kp11Tl1'-IK0 pa3Ml1WJbaH,e 3,20 
11 KpeaTl1BH0CT 

5. 
Tipe,L:laBal-ba HaCTaBHHKa TT0M3)1<Y CTy,[(eHTY Aa JJaKWe casna)J,a 3,26 
MaTep11jy rrpe,uBHl)euy noe)],MeTOM 

6. O611M 11 KBan11TeT npenopyqeue m-nepaType 3,29 

7. 
HacTaBHHK )],aje KOpHCHe l1HcpopMau11je 0 .Ll:0Ca)],aUJH,eM 11 33 3, 11 
6y ,1I,yr111 pa,!I, CTY .n,ettaTa 

8. 
HacTaBHl1K o.nrosapa Ha TTHTal-ba 11 80)],11 pa'-lyHa 0 cry,.'),eHTCKHM 3,20 
KOMeHTaPHMa 

9. 
flpocpec110HaJ1HOCT H eTl1'1H0CT H3CTaBHHKa y KOMYHHKau11jH ca 3,22 
CTV)],eHTl1Ma 

l 0. 
O6jeKTHBHOCT 1,1 ttenpHCTpaCHOCT y oueHl1 3,44 
3HaH,a CTY )].eHaTa 

11. OnwT11 yT11caK 3,29 

12. YKYnHA CTPOCEqHA OUEHA (npoceK rrpeTX0AHHX 11) 3,43 

KoMeHrnp: 



3HMCKH CEMECTAP 2014/2015. rO,LJ,HHE O6pa1au2a 

HH,ll,HBH)],YAJIHH CTATHCTlfllKH H3BEIIITAJ O BPE,ll,HOBAlhY 
IlPE)],ArOIIIKOr P A)l,A HACTABHHKA YHHBEP3HTET A Y liEOrP A,ll,Y 

<I> a Ky mer IloJhonpnBpeAHH cI>aKyJITeT 

CTy ,nujcKH nporpaM 
TexHOJIOruja paTapcKHX npOH3BO,[(a 

III ro.[(ttua 

Ha311B 11 mmppa npe,D,MeTa TeXHOJIOIIIKe OCHOBe XJialjeu.a 

HacraBHnK 1mj11 ce pa,II. Bpe,II.Hyje ,U:ou.. AP Cue:.KaHa CTesauosuli 

Epoj cTy)':(eHaTa KOj11 cy y<IeCTBOBaJIH y 17 
BPe,II.H0Bafby HaCTaBHl1Ka Ha 0BOM npe,r:(MeTY 
Epoj cTyJJ.eHarn Koj1111Majy o6aBe3y JI.a 
cnywajy H3CTaBHl1Ka Ha 0B0M npe)],MeTY 

P.6p. TspJJ.tt,e TTpoce,rna oueua 

a) npenasau,a 4,53 
1. ,n:a JIM ce HaCTaBa peAOBH0 0,!I.p)KaBa 

6) Kottcymauuje 3,87 

2. 
Pa3yMJbMBOCT 11 tta'-111H 113Jrnrafba MaTepuje npe,usulJette 2,76 
npe,r:(MeTOM 

3. 
Ycarnaweuocr nnatta npe,II.aBallia H o6uMa MaTepuje 3,17 
npe)],BHDeHe npeJJ,MeTOM 

4. 
Ilo,UCTMUaH,e cry )],eHaTa Ha aKTHBH0CT, KpHTHl.JKO pa3MHWJbaH,e 2,75 
11 KoeaTHBHOCT 

5. 
TTpe,nasa!-ha ttacraBHMKa noMa)KY cry,II.eHTY ,II.a naKwe casna)],a 2,88 
MaTepujy npeJJ,s111jeuy npe,D,MeTOM 

6. O6HM H KBaJJ11TeT npenopyYeHe JJHTepaType 3,06 

7. 
HacTaBHMK ,II.aje K0pHCHe HHcj)opMau,Hje 0 ,II.0Ca,II.aWH,eM 11 3a 3, 12 
6y )],Yfll1 pa,II. CTY .D,eHaTa 

8. 
HacTaBHHK 0)],f0Bapa Ha lll1Taf-h3 H B0,[\H pa'-lyHa 0 CTy,11,eHTCKHM 

KOMeHT3PHMa 
2,00 

9. 
TTpo<peCMOHaJJHOCT H eTHl.JH0CT HaCTaBHHKa y KOMyH11Kau11j11 ca 

CTY,D,eHTMMa 
2,41 

I 0. 
O6jeKTHBHOCT l1 Henp11cTpacH0CT y oueHM 
3Hafha CTV)leHaTa 

3, 13 

11. OnlllTH yT11caK 2,53 

12. YKYTIHA TTPOC£qHA OIJ,EHA (npoceK nper xo,n:HHX l l) 3,02 

KoMeHTap: 

-



.JIETlbH CEMECTAP 2014/2015 fO)],IIHE O6pa3au, 2a 

IIH)],HBil,l(Y A.JIHII CTATIICTHqKH H3BElllT AJ O BPE,l(HOBAlb Y 
IIPE,l(AfOlllKOf P A,l(A HACT ABHHKA YHHBEP3IITET A Y EE Of PA,[(Y 

<l>aKyJlTeT IloJI.onpnBpe,l1,HH <J>aKy JITeT 

CTy.n:wjcK11 nporpaM 
TexuoJioruja K0H3epBncalha u Bpen,a 

III ro,lJ,ttHa 

Ha:ms 11 WI1Cj)pa npeµMeTa 
Xnaljel-be u cMp3aBalbe npexpaM6euux 

Ill>0H3BO/:(a 

HaCTaBHHK 411jl1 ce pan Bpe.uHyje Ilpocl>, ,l1,p Cne*ana CTesauoBuli 

6poj CTY.UeHaTa Koj11 cy y4ecrnosam1 y 28 
Bpe,l),H0Batt,y HaCTaBHttKa Ha 0B0M npe.n,MeTY 

Bpoj cTy.uettaTa Koj1111Majy 06ase3y ,aa 
cnyrnajy ttacTaBHHKa Ha OB0M npe.n,MeTY 

P.6p. Tsp,l),tt,e TTpoce<rna ou,etta 

a) npenaBallia 4,53 
l. .n:a JU1 ce HaCTaBa pe.D,0BH0 0P,p)KaBa 

6) KOHCYJ1Tau,11je 4,21 

2. 
Pa3yMJbHBOCT 11 Ha'-111.H H3J1ara1-h8 MaTep11je npe,LI.BHl}ette 

4,03 
npe,lJ,MeT0M 

3. 
YcarnawettocT nnatta npeAaBatt,a 11 0611Ma MaTep11je 4, 14 
npe.us111)eHe npe,l),MeTOM 

4. 
TTO.LI.CTl1U,aJ-be cry ,l.l.eH3Ta Ha 3KTl1BH0CT, Kp11Tl1'-IK0 p33Ml1WJb31-be 4,00 
11 KpeanrnH0CT 

5. 
TTpe.uaBallia HacrnsH11Ka noMa)KY cTy.n,eHry J.J.3 naKwe casna.ua 4,00 
MaTep11jy npe,l),BHtjeHy npe.n.MeT0M 

6. O611M 11 KBaJIHTeT npenopy4eHe 1111Teparype 3,96 

7. 
HacraBHl1K .uaje Kop11ctte 11H<popMau,11je o JJ,ocana1m-1>eM 11 3a 4,03 
6y.uyn11 pa,[!. CTYJl.eHaTa 

8. 
HacTaBHl1K 0Arosapa Ha mnal-ba 11 B0)].11 pa4ytta o cTy,n:eHTCKHM 

4,07 
K0MeHTaPHMa 

9. 
TTpocpec11ottanttocT 11 eT114HOCT ttacTaBHKKa y KOMYHHKau,11j11 ca 

4,21 
CTY ,l.l.eHTHMa 

10. 
O6jeKTHBHOCT l1 Henp11cTpacH0CT y ou.eHl1 4,25 
3Hal-ba CTY.UeHaTa 

11. OnwTM yn1caK 4,10 

12. YKYTTHA ff POCEl..IHA OLI;EHA (npoceK npeTX0)lHHX 11) 4,13 

KoMettrnp: 
Ilpocj)ecopKa noHH)KaBa cTy.LJ.eHTe, He 0)].roBap Ha n11rn1na, HHKaAa tte,l\•rn11M~<;,!3'peMetta 3a TaK0 

HeIIITO, HeMaMO KH>Hry, y4l1MO ca npe3eHT3UHja~'a:•,/f\!"i ', • '. \\\ :::- ~;/ ~-.Jl,' 

ll/(£afLU-tCi: cl/ ,~~;~~f!~-~. rle~~~y\ 



3HMCKM CEMECTAP 2015/2016. ro)];HHE O6pa3au. 2a 

HH)];MBM)];Y AJIHM CTATHCTM'-IKM H3BElllT AJ O BPE)];HOBAlhY 
IIPE)];ArOlllKOr PA)];A HACTABHMKA YHMBEP3MTETA Y EEOrPA)];Y 

IloJbonpnspe.uuH <IJaKy JITeT 

CTy.u11jcKH nporpaM 
TexHOJIOrHja paTapCKHX np0H3B0.!la 

III ro.lJ.HHa 

H a311B 11 WHq>pa npe,uMeTa TeXHOJIOWKe 0CH0Be XJJaljelha 

HacTaBHl1K 4l1jH ce pa.11, Bpe.rr.Hyje )];01-. AP Cae:.Kaua CTeBaHOBHli 

Epoj cTy,Ll.eHaTa KOjH cy y4eCTBOBam1 y 
16 

B e.n,H0BaH, HaCTaBHHKa Ha 0B0M n e.n,Me 
Epoj cTy,ueuarn Koj11 HMajy 06ase3y .ua 
en wa 

P.6p. T sp.mt,e TTpoce,rna ou.eHa 

a) npe.uasatba 5,00 
l. ,D,a mI ce HacTasa pe.a,osHo o.up)Kasa 

6) Ko1-1cyJ1Taur1je 4.64 

2. 
Pa3yMJhHBOCT H HaYHH H3Jlaral-ba MaTepHje npe,ll.BHljeHe 

4,33 
noe.uMeToM 

" YcarnaweuocT rrnaHa npe.uasaH,a 11 0611Ma MaTep11je 
4,25 ~. 

noeABHlieHe npe)lMeT0M 

4. 
TT0.n.cn11..1,a llie CTy)leHaTa Ha aKTHBH0CT, Kp11TH4K0 pa3MHWJbaH,e 

3,81 
l1 KpeaTHBH0CT 

5. TTpe.n.asaa,a ttacTaBHHKa noMa)KY cTy.D.eHTY .ua naKme casna,L1.a 
4,06 

MaTepHjy npe,L1.B111)eHY npe,n.MeTOM 

6. O611M 11 KBamneT npenopy4eHe nHTepaType 3,93 

7. 
HaCTaBHHK .n.aje KOpHCHe HH<pOpMau.11je 0 .uoca.n.awl-beM 11 3a 

4,06 
6y)].yn11 pa.[( cTy,L1.eHaTa 

8. 
HacTaBHHK o.urosapa Ha mITatt,a 11 B0.L(H pa'L!yHa o cry.n.eHTCKHM 

4.18 
KOMeHTaPHMa 

9. 
TipocpecttoHaJlHOCT 11 eTHLIHOCT HaCTaBHHKa y KOMYHHKau,11j11 ca 

4,00 
CTY .L(eHTHMa 

10. 
O6jeKTl1BHOCT 11 HenpHCTpacH0CT y ou.eH11 4,42 
3Hatt,a cry J].eHaTa 

l l. Omnn1 yT11caK 4,00 

12. YKYTTHA TIPOCEqHA OUEH A (npoceK npeTX0.UHHX I I) 4,22 

K oMeHTap: 

--

-



JIETlhll CEMECT AP 2015/2016. ro,n:HHE O6pa1au, 2a 

HHL(IIBH,n:Y AJIHH CTATHCTHqKH H3BEillT AJ O BPEL(HOBAH, Y 
IIPE,[(ArOIIIKOr PAL(A HACTABHUKA YHHBEP3HTETA Y EEOrPAL(Y 

<l>aKymeT IloJhonpuBpeAHH <j}aKy;neT 

CTyllHjCKH rrporpaM 
Texuonoruja K0H3epsucaH.a u speH.a 
III ro,1J.uua 

Ha3HB 11 rnmppa rrpe.n:i•v1ern 
Xnaijelhe u cMp3aBalhe npexpaM6euux 
UD0H3B0,ll.3 

HacTaBHHK 'iHj H ce pa)], BpeAHyje Ilpo<j>. AP Cue:.KaHa CTeBanoBuli 

opoj cryD,eHarn Koj11 cy yqecrn0Ban11 y 17 
BPe)],H0BaH>y ttacTaBHHKa Ha 0B0M npe)],MCTY 

6poj cTynettaTa Koj11 11Majy 06aBe1y na 
cnyrnaiv HaCTaBHHKa Ha 0B0M npe,llMeTy 

P.6p. TBp)],1-be Ilpoce'iHa ou,eHa 

a) npenaBal-ba 4,41 

I. ,[l,.a JUi ce HaCTaBa pe,U0BH0 0)],piKaBa 
6) Kottcymau,11je 4,25 

2. 
Pa1yMJbl1BOCT 11 Ha'il1H H3Jlaral-ha MaTep11je rrpe,!l.BHl)ette 4,23 
rme,!l.MeToM 

3. 
YcarnarnettocT rnmtta npe,!l.aBaH,a 11 0611Ma MaTepHje 4,05 
noe.D,BHliette npe).l,MeToM 

4. 
llo,!J.CTHU8H>e cryJJ,eHaTa Ha aKTHBH0CT, KpHTl1'-IK0 pa3M11llJJbaH>e 

11 KoeanmttocT 
3,94 

5. 
Ilpe,!l.aBatt,a ttacTaBHHKa n0Ma:>1cy cTylleHTY ,!J.a naKwe caBnati,a 4,05 
MaTep1-1jy noe.n.B111'ietty noe.a,MeT0M 

6. O611M 1-1 KBaJ111TeT npenopy'-!ette JIHTepaType 3,64 

7. 
HacTaBHHK )],aje KopHcHe J1ttq)opMau,11je o ,uoca.D,awtt:,eM 11 3a 

6y)],yh11 oa.A c-ry.n.ettaTa 
4, 11 

8. 
HacTaBHHK O.ll,f'OBapa Ha ITl1TaJ-ba 11 B0)],H pa'-lyHa 0 cryneHTCKHM 

K0MeHTapHMa 
4, 11 

9. 
IlpocpecHOHaJlHOCT 11 eTH'-IH0CT HaCTaBHHKa y KOMYHHK3UHjl1 ca 

CTYiJ.CHTHMa 
4,00 

10. 
O6jeKTHBHOCT tt ttenpttCTpaCHOCT y ou,eHH 
3HaH:,a CTY,iJ,CHaTa 

4,17 

11. Onwrn yr11caK 4, 11 

12. YKYTTHA TIPOCElJHA O[(EHA (npoceK npeTX0AHttX 11) 4,09 

KoMettrnp: 



3HMCKH CEMECTAP 2015/2016. ro,ri:HHE O6pa3au 2a 

HH,[(HBH,ri:Y AJIHH CTATHCTHlJKH H3BEllIT AJ O BPE)J;HOBAlbY 
IIPE,l(ArOIIIKOr PA)J;A HACTABHHKA YHHBEP3HTETA Y liEOrPA)J;Y 

JloJhOnpHBpe;lHH cpaKyJITeT 

CTy,1J,11jcK11 nporpaM 
TeXHOJIOrHja K0H3epBHCal-ba H BpeH>a 

III ro~HHa 

Ha3HB H umcppa npe,ll,MeTa TeXHOJIOUIKe 0CHOBe XJiaijelba 

HacTaBHHK Y11j11 ce pa.n, speattyje Ilpocp. up CHe,i-atta CTesauoauli 
5poj cry.n.eHaTa KOjH cy yYeCTB0Ba.rrn y 

20 

CJJ wa· HaCTaBHHKa Ha OB0M n eaMeT 

P.6p. Tsp,11,tt,e Tipoce4Ha oueHa 

I. .IJ:a mt ce HacTaBa penostto oapiKasa 
a) npe.nasafua 

6) KOHcynrnu11je 

2. 
Pa:3yM.JbHBOCT H Ha4HH H3naral-ba MaTepHje npeJJ,BH~eHe 
npe,D,MeT0M 

3. 
YcarnarneHOCT nnatta npe.nasal--ba 11 06.11Ma MaTepaje 
noe.us11nette npeJJ.MeTOM 

4. ITo,ncT11ua1-1,e cry.neHaTa Ha aKTl1BH0CT, KpHTl14K0 pa3Ml1WJbafue 
11 KpeaTHBH0CT 

5. 
ITpenasafba HaCTaBHHKa noMa)l(y cTy.neHTY na naKwe casna.na 
MaTep11jy npe.n,BHl)eHy npe,nMeT0M 

6. O6HM 11 KBamffeT npenopy4eHe n11-repaType 

7. 
HacTaBHHK .n,aje K0pMcHe HHQ)OpMal(Hje 0 .noca.nawfbeM M 3a 
6y11.VnH pa.l). CTY.ll,eHaTa 

8. 
HacrnBHHK o.n:rosapa Ha m1rntt,a 11 B0.llH pa"lytta o cry,neHTCKHM 
K0MeHTapHMa 

9. 
ITpocpec110HaJJHOCT 11 eni4H0CT HaCTaBHHKa y KOMYHHKau11j11 ca 
CTY,lJ,eHTHMa 

10. 
O6jeKTHBHOCT 11 ttenpHCTpaCH0CT y oueHH 
3Hal--ba cry,n:ettarn 

11. OnwT11 yT11caK 

12. YKYITHA ITPOCEqHA O1..lEHA (npoceK npeTX0)lHHX 11 ) 

KoMettrnp: ,:~ : } '.i ·1r1 
L -·~ ; _.,.; .:,~ I~ 

4,54 

3,72 

3,93 

4,03 

3,93 

4,03 

3,65 

3,84 

3,75 

3,62 

4,03 

3,69 

3,90 



3HMCKH CEMECTAP 2015/2016. ro,n:HHE O6pa3au. 2a 

HH,LI:HBH,LI:Y AJIHH CTATHCTHqKH H3BEIIITAJ O BPE,LI:HOBAlhY 
IlPE,LI:ArOlllKOr PA,n:A HACTABHHKA YHHBEP3HTETA Y EEOrPA,n:Y 

<PaKyJITeT Ilo.fhonpuspeD,HH <l>aKyJlTeT 

CTy,11,MjCKH nporpaM TexHOJioruja attuMa.rrnux npoH3B0D,a 
III ro.a;utta 

Ha3HB H wmppa npe,1.1,MeTa TeXHOJIOlIIKe 0CH0Be XJiaijel-ha 

HacTaBHMK 4HjH Ce pa,!], BpeJJ.Hyje Ilpo.p. ,ll,p Ctte)Katta CTeBattosuli 
Epoj CTy)],eHaTa Koj11 cy y'-IeCTB0BaJI11 y 

29 
Bpe,ll.HOBafhy HaCTaBHHKa Ha 0B0M rrpe)],MeTY 

opoj cry.uettaTa Koj11 11Majy 06ase3y .ua 
CJlyrnajy HaCTaBHMKa Ha 0B0M npe,LtMeTY 

P.6p. Tsp)],tt,e Jlpoce'-Itta ou.etta 

I. .lJ:a n 11 ce HacTaBa pe.uostto o)],p)KaBa 
a) npe.l..laBatt,a 4,44 

6) KOHCyllTal\Hje 4,07 

2. Pa3yMJbHBOCT 11 Ha'-IMH 113naratt,a MaTep11je npe,uB11tJer1e 
3,50 IT_Ile)],MeT0M 

., YcarnaweHocT nnatta npeJJ.aBaH>a H 0611Ma MaTepttje 
4,07 .J. 

IT_Qe)],Bl1QCHe npe.uMeT0M 

4. Tio,n:cTHUaI-be cry ,UCHaTa Ha aKT11BH0CT, KpHTH4K0 pa3Ml1WJbaf-be 
3,44 

11 KpeaTHBH0CT 

5. Tipe.nasaJ-ba HaCTaBHHKa IT0Ma)l(y CTY ,[leHry )],3 Jl3KWe caBJla,[la 
3,62 MaTep11jy npe)..ls11ijeHy npe.nMeTOM 

6. O611M 11 KBamneT npenopy4eHe .n11Teparype 3,93 

7. HacTaBHHK .naje KOpHCHe HHqJOpMau,11je 0 )],0Ca)],aWI-beM 11 3a 
3,64 6y.11.yn11 pa.LJ, CTy)],eHaTa 

8. HacTaBHHK 0)],roBapa Ha ITHTaH,3 l1 B0,ll_H pa'-IyHa 0 cry.ueHTCKHM 
4,03 

K0MeHT3PHMa 

9. TipocpecttOHaJlHOCT 11 eTH4H0CT HaCTaBHHKa y KOMYHHKau11jM ca 
3,95 

C_!)'_)],CHTHMa 

10. O6jeKTHBHOCT l1 Henp11cTpacH0CT y 01..\CHH 
3,81 

3Hal-ba CTY )],CHaTa 

11. OnwT11 yn 1caK 4,00 

12. YKYTTHA TIPOCEqHA OLI,EHA (npoceK npeTX0,[IHHX 11) 3,88 

KoMeHTap: / 



3HMCKH CEMECTAP 2015/2016. ro)],HHE 06pa3au, 2a 

HH)],HBM)],Y AJIHH CTATHCTHqKM M3BEIIIT AJ O BPE)],HOBAlb Y 
IIPE)],ArOlllKOr PNJ:A HACTABHHKA YHHBEP3HTETA Y EEOrPA)],Y 

cI>aKy JITeT IloJ1>onpHBpetJ:HH <j>aKyJtTeT 

CTyt1,»jcK11 nporpaM BoliapCTBO H BHHOrpa)];apcTBO III roAHHa 

Ha311B 11 llll·Hj)pa npe.n:MeTa TexHoJtoruja XJialjelha 

HacTaBHHK •-111j11 ce paP, spe,11,Hyje Ilpo4'. AP Cttematta CTeBanoBuli 

Bpoj CTy,n:eHaTa KOjH cy yqecTBOBamt y 31 
Bpe)].HOBafby HaCTaBHHKa Ha OBOM npe.n,MeTy 

opoj cry.n,eHaTa KojH HMajy 06ase3y na 
cnywajy HaCTaBHHKa Ha OBOM noenMeTV 

P.6p. Tsp.n,tt,e OpoceLJHa OQeHa 

a) npe,nasatt,a 4,32 
1. )]:a JIH ce HacTaBa pe,uoBHO o,up)KaBa 

6) KOHCyJITaU,11je 4,03 

2. 
Pa3yMJbHBOCT 11 Ha'-IHH 113Jiaral-ha MaTep11je npe,uBJ1ijeHe 
npeAMeTOM 

3,26 

3. 
YcarnaweHocT nnatta npe,u:asatt,a 11 0611Ma MaTep11je 3,51 
npe.ns111)eHe npep,MeTOM 

4. 
no)],CH!Ual-be CTy,aeHaTa Ha aKTHBHOCT. Kp11Tl1YKO pa3MHWJbaH,e 3,38 
11 KpeantBHOCT 

5. 
Ope.n.asatt,a ttacTaBHl1Ka noMa)l<y cry.n.eHTY Aa naKwe casnaJJ.,a 3,48 
MaTep11jy noe.us11oetty npeJJ,MeTOM 

6. 0611M 11 Ksan11TeT npenopyYeHe mneparype 3,03 

7. 
HacTaBHHK ,uaje KOpHCHe l1H~JOpMau.11je O ,u_oca.D,aWllieM 11 3a 3,48 
6y;:wh11 oaA CTYAettaTa 

8. 
HacTaBHHK O,!],rOBapa Ha TTHTallia 11 BOJJ.11 paLJyHa O CTyneHTCKHM 3,67 
KOMeHTap11Ma 

9. 
TTpocpec110HaJIHOCT H eTMLIHOCT ttacTaBHHKa y K0Mytt11Kau,11j11 ca 3,61 
cry ,[l,CHTHMa 

10. 
06jeKTl1BHOCT H HenpHCTpaCHOCT y oueHH 4,56 
3Hal-ba CTY JI.ettarn 

11. OnwTH yT11caK 3,51 

12. YKYTTHA TTPOCEl.JHA OUEHA (npoceK npeTXO)].HHX 11) 3,65 

KoMeHTap: / 
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This article provides an overview of recent developments and the published literature in 

microfiltration (MF) and ultrafiltration (UF) of fruit juices. In this review, we summarize 

studies by relating basic concepts of membrane filtration with reported results and out

lining the important factors to consider in the practical use of MF and UF. The important 

factors influencing the filtration rate and product quality are type of feed solution (type of 

fruit juice), membrane selection and operating parameters (temperature, transmembrane 
pressure, cross-flow velocity and volume concentration ratio) . According to physicochemical 

and sensory tests confirmed by many types of research, juices produced by membrane fil

tration are of an excellent quality. Membrane fouling is a critical issue and inhibits the wider 

application of membranes in the fruit juice industry. The use of cross-flow filtration is one 

of the main requirements for increasing permeate flux, but overall insufficient, so we con

sidered various techniques (enzymatic pretreatment, mechanical and electrical techniques) 

for improving fruit juice flux during membrane clarification. 

© 2017 Institution of Chemical Engineers. Published by Elsevier B.V. All rights reserved. 

1. Introduction 

Membrane technology is applied in many branches of production, 
including the fruit juice industry. Microfiltration and ultrafiltration can 
be applied in the clarification step of the fruit juice production process. 
Although membrane technology has useful application in industry, 
many studies present results using laboratory- or pilot plant-scale 
equipment. Testing with small-scale equipment is the first step in 
developing a large-scale procedure. Numerous articles reported results 
of studies in which wide range of membranes, equipment and oper
ating parameters were used. All the articles reported influence on 
membrane filtration, interpretation and comparison of results, and 
the "'outlines of important factors in the practical use of membrane 
processes. 

In comparison to the conventional processes, microfiltration and 
ultrafiltration can bring the following benefits: separation can be done 
without changing the temperature and pH of the solution and with-

• Corresponding author. 
E-mail address: tijana@agrif.bg.ac.rs (T. Urosevic). 

https:// doi. orgf 10 .1016/j. fbp. 2017 .09 .009 

out chemical additives, thus reducing production costs and solving 
the problem of waste treatment, improving the product quality, and 
reducing labor costs. 

Fig. 1 is a schematic presentation of traditional and microfiltra
tion/ultrafiltration clarification processes for apple juice. As this figure 
shows, required steps in the traditional production process are as fol
lows: addition of fining agents, clarification, precipitation and final 
filtration. With the use of membrane filtration, all these steps are not 
necessary. 

The first operation step that is no longer needed with the use of 
membrane filtration is clarification. Squeezed fruit juices are usually 
turbid because of the presence of plant residue, which is not water 
soluble (fiber, cellulose, hemicellulose, starch and fat) and the colloid 
macromolecules (pectin, protein and soluble parts of stq.'(ch, certain 
polyphenols and their oxidized or condensed derivatives) . These finely 
dispersed substances must be partially or completely eliminated in the 
production of clear juice to avoid blurring and subsequent deposition 
and to enhance sensory characteristics (taste, odor and color). In prac
tice, the most commonly used method is a combination of physical, 
chemical and mechanical methods . That way clarification is achieved 

'.··"' 

0960-3085/© 2017 Ins titution of Chemical Engineers. Published by Elsevier B.V. All rights reserved. 
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FRUIT FLOW CALCULATION ON THE ROTATING SIZING MACHINES 

Dragan Markovic, Nikola Mladenovic, Vojislav Simonovic, Ivana Markovic, Snezana Stevanovic-Masovic 

This paper analyzes theoretically the motion and flow of eight fruit types, along rotating sizing machines. It starts from differential equation of f~it 
motion on a rotating disk of the sizing machine. A universal method that can generally be applied to determine the flow of a ll types of rotary sizing 
machine is developed. Flow analysis comprised sized fruit mass and flow. New empirical coefficients were introduced: extent ratio, feed ratio and 
distribution ratio. In particular, the influence of the relative speed of fruit on the capacity of sizing machines is researched. The results obtained for the 
adopted values extend, feed and distribution ratio kc= 0,7; kr= I; kl= 0,5 coincide approximately with those reported to date for fruit flow rate on sizing 
machines. It was found that flow rates vary considerably, depending on fruit diameter and mass. Fruit numbers flow ranges from 8949 crops/h for apple to 
40157 crops/h for deep frozen raspberry. Mass flow varies from 229, l kg/h for cherry to 2054,7 kg/h for apple. 

Keywords: flow, fruit motion, fruit sizing 

lzracunavanje protoka voca na rotacijskim kalibratorima 

U ovom radu teorijski je analizirano gibanje i protok osam vrsta voca duz rotacijskog kalibratora. Polazi se od diferencijalne jednadzbe gibanja v~ca na 
rotirajucem disku kalibratora. Razvijen je opci model koji moze biti primijenjen za odrectivanje protoka za sve tipove rotacijskih kalibratora. Anal iza 
protoka obuhvatila je masu i protok kalibriranog voca. Uvedeni su novi iskustveni omjeri: omjer postotnog iskori~tenja opsega diska, omjer punjenja i 
omjer raspodjele plodova. Posebno je istrazen utjecaj relativne brzine voca na kapac1tet kalibratora. Za usvojene vrijednosti navedenih omjera kc= 0,7; kr 
= I; k, = 0,5 dobiveni su rezultati koji se priblizno poklapaju s do sada poznatim protocima voca na kalibratorima. Ustanovljeno je da protoci znacajno 
variraju u ovisnosti o promjeru i masi voca. Kolicinski protok varira oct 8949 plod/h za jabuku do 40 157 plod/h za duboko zamrznutu malinu. Maseni 
protok varira od 229,1 kg/h za viSnju do 2054,7 kg/h zajabuku. 

Klj11c11e rijeci: gibanje voca, protok, dimenzije voca 

1 Introduction 

After harvest, fruit crops differ in many properties. 
Fruit sorting performed after harvest is a set of 
technological operations, whose aim is to sort crops for 
placement on the market, preservation or consumption as 
fresh fruit, or industrial processing. In order to put fruit 
crops on the market, they must be of uniform quality and 
size. An effective production system is one of the 
representatives of the concept of production systems 
where such material flows have been established that they 
can be compared to the production in the process industry 
[1]. 

The fact that numerous factors influence the 
possibility of standardizing crop quality, according to 
prescribed criteria, indicates that subsequent crop 
processing is a complex and important process [2]. 
Models with different level of complexity enable the 
engineer to address various physical phenomena involved 
in considered systems to different depth. The term 'crop 
processing' primarily refers to crop sorting and grouping 
by quality and size characteristics to as high extent as 
possible. Without disregarding other operations preceding 
or following the two mentioned, it should be stressed that 
mechanized operations should be applied in fruit sorting 
by quality, but to a higher extent when this is done by 
fruit size or mass [3]. The factor that makes sorting by 
geometric or weight properties more difficult is the 
diversity of crop shapes: round, elongated or flat. To 
illustrate the complexity, scale and level of costs for 
above mentioned processing and packing of crops, the 
following data are presented: the processing of 1,0 t of 
fruit crops takes 20 + 40 working hours, which is 
equivalent to 50 + 60 % of harvest costs and nearly one-

Tehnicki vjesnik 21, 3(2014), 645-650 

third of the total fruit production [4]. Rotating s1Z1ng 
machines have not been subject of interest of many 
authors so that theoretical background is not well 
established especialy in praxis. 

2 Model of the rotating sizing machine 

According to the working principle, all s1Z1ng 
machines can be translational or rotational, depending on 
fruit trajectory on them. The majority of today's 
commercial and industrial sizing machines are based on 
translational, translational-vibratory system of fruit 
sorting by size [5]. The capacity of those machines ranges 
between 3 and 10 t/h. It is determined by product type and 
quality. For lower capacity, these machines can be 
unnecessarily complex and can reduce their productivity 
and cost-effectiveness in many ways. Rotating sizing 
machines, on the other hand, are characterized by 
considerably lower capacity. Their mass quantity is 
certainly lower than 3 t/h, which in some cases can be 
advantageous unless higher capacity is required. 
Reduction in capacity can be compensated for by 
engaging a number of parallel rotating sizing machines 
and coupling their equivalent classes with a conveyor 
system. The disadvantage of such a system would be to 
increase the length of fruit trajectory during sizing, 
whereby the possibility of fruit damage is bigger. Also, 
rotating sizing machines are superior to those translational 
due to smaller dimensions. 

Models with different level of complexity enable the 
engineer to address various physical phenomena involved 
in considered systems to different depth. Depending on 
the system that is to be designed, different design phases 
may require models of different levels of complexity. 
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THERMOECONOMIC ANALYSIS OF SPIRAL HEAT EXCHANGER WITH CONSTA T 

WALL TEMPERATURE 
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Thermo-economic analysis of spiral heat exchanger (SHE) is conducted. 

Different geometrical parameters, such as outer diameter, plate height, 

passage gap, etc. are used and varied in a wide range. Detailed thermal and 

total costs analyses were performed for two SHE with different process 

fluids (water and thermal oil) with temperature changes, while the wall 

temperature was kept constant (condensation). The results were shown 

graphically. It is determined that optimum values of number of entropy 

generation units correspond to minimum total annual cost. The optimal 

solution could be found in the recommended range of geometric sizes for 

defined inlet and outlet temperatures and process fluid flow rate. 

Key words: spiral heat exchangers; thermal analysis; economic analysis; 

optimal solution; thermoeconomics 

1. Introduction 

Thermoeconomists claim that human economic systems can be modeled on the basis of 

thermodynamic systems, i.e. on the basis of the first and second law of thermodynamics, Burley et al. 

[1]. Valero & Torres [2] say that thermoeconomics is the science of natural resources saving that 

connects physics and economics by means of the Second Law of Thermodynamics. 

Maheshwari & Patel [3] said that Prigogine's minimum entropy generation principle is the most 

debated one. The entropy generation minimization approach, widely applied to modeling and 

optimization of thermal systems that owe their thermodynamic imperfection to heat transfer, mass 

transfer, and fluid flow irreversibility's, demonstrates some inconsistencies and paradoxes in 

application to heat exchanger design. Xu [4] said that McClintock [5] had found that it is not possible 

to neglect irreversibility in heat exchanger design; Bejan [6-9] in his studies and researches the 

c riterion of minimization of entropy generation and widely used it for optimization of thern;tal 

equipment, but entropy gene;ation minimization approach led to some contradictions such as 

Hesselgreaves [10] and Bertola & Cafaro [11], where He"sselgreaves [10] proposed non-

1 
• Corresponding author 
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Thermoeconomic analysis of spiral heat exchanger with constant wall temperature 

Milovancevic Uros, Jacirnovic Branislav, Genie Srbislav, EI-Sagier Faraj, Otovic Milena, Stevanovic Sneiana 

Thermo-economic analysis of spiral heat exchanger (SHE) is conducted. Different geometrical parameters, such as outer 

diameter, plate height, passage gap, etc. are used and varied in a wide range. Detailed thermal and total costs analyses were 

performed for two SHE with different process fluids (water and thermal oil) with temperature changes, while the wall 

temperature was kept constant (condensation). The results were shown graphically. It is determined that optimum values of 

number of entropy generation units correspond to minimum total annual cost. The optimal solution could be found in the 

recommended range of geometric sizes for defined inlet and outlet temperatures and process fluid flow rate. 

Keywords: spiral heat exchangers, thermal analysis, economic analysis, optimal solution, thermoeconomics 
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REGIONAL CHARACTERISTICS OF MARKET PRODUCTION OF FRUIT AND GRAPES IN SERBIA 

Original scientific paper Economics of Agriculture 1/2018 
UDC: 913:[346.54:641.13+634.8.076](497. l l) 

doi: 10.5937/ekoPolj 180120 IS 

REGIONAL CHARACTERISTICS OF MARKET PRODUCTION OF 
FRUIT AND GRAPES IN SERBIA1 

Simo Stevanovi<?, Snezana Stevanovic-1, Svjetlana Jankovic-Soj<r 

Summary 

In the paper analyzes the trends in the development of market production of fruit (on 
the example of the apple and the plum) and grapes in Serbia from 1976 to 2015. The 
grouping of the Serbian districts according to the degree of the market production of 
fruit and grapes in 2015 was performed by a cluster analysis, on the basis of the six 
features of production, five features of the capacities, and.five features of development. 

According to the data for 2015, the degree of the marketability of apples in Serbia was 
47. 7%, plums 15.9%, and grapes 18.3%. The Serbia-North Region shows a surplus in 
the production of apples, and a deficit in the production of plums (-181. 7%) and grapes 
(-99. 1%). The Serbia-South Region has a surplus in the production of the analyzed kinds 
of.fruit (the apple accountingfor 43.0%, and the plum 50.9%) and grapes (45.2%). 

Keywords: market production of fruit, economic development, I-distance, cluster analysis 

JEL: Q-13, 0-11 

Introduction 

Serbia is a traditionally significant producer of all kinds of continental fruit and grapes. 
Given the commercial, technological and nutritive characteristics of fruit production, 

1 The paper is part of the research conducted on the "Serbia's Rural Labor Market and Rural 
Economy - Income Diversification and Poverty Reduction" Project, No. ONl 79028, which has 
been funded by the Ministry of Science and Technological Development of the Government 
of the Republic of Serbia since 2011. 

2 Simo Stevanovic, Ph.D., Full Professor, University of Belgrade, Faculty of Agriculture, 
Nemanjina 6, 11080 Belgrade, Republic of Serbia, phone: +381114413418, e-mail: simo. 
stevanovic@agrif.bg.ac.rs. 

3 Snezana Stevanovic, Ph.D., Assistant Professor, University of Belgrade, Faculty of 
Agriculture, Nemanjina 6, 11080 Belgrade, Republic of Serbia, phone: +381114413226, 
e-mail: smasovic@agrif.bg.ac.rs. 

4 Svjetlana Jankovic-Soja, Ph.D., Assistant Professor, University of Belgrade, Faculty of 
Agriculture, Nemanjina 6, 11080 Belgrade, Republic of Serbia, phone: +381114413419, 
e-mail: svjetlanajs@agrif.bg.ac.rs. 
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POSTHARVEST CHANGES OF THE APPLE VARIETY IDARED 

Stevanovic Snezana1*, Markovic Dragan2, Radojevic Rade1, 
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Abstract. Postharvest losses of fresh f ruits and vegetables are ve1y high, especially in undeveloped 
countries. Therefore, modern postharvest treatments such as modified and controlled atmosphere 
storages are increasingly used to prolong shelf life. In this work we analyzed p ostharvest changes 
of cold stored apples under air and in controlled atmosphere. Other conditions were the same in 
both cold chambers, ie. temperature was 1°C and relative humidity was maintained in the interval 
85 to 90 %. Changes in gas composition of cold chamber atmosphere as well as chemical 
composition of fruits have been monitored during four months of storage. The obtained results have 
shown significantly less changes in contents of relevant quality parameters of apples stored in 
controlled atmosphere compared with air stored apple variety !dared. After four months of storage 
in refrigerated chamber under air, apples had significantly lower f1rmness than apples stored in 
controlled atmosphere. Furthermore, total mass loss was higher in apples stored under air, that is 
in natural atmosphere conditions. 

Key words: apples, postharvest technology, storage, low temperature, con/rolled atmosphere. 
quality. 

1. INTRODUCTION 

Fruits and vegetables have a significant place in the total value of agricultural 
production in Serbia. In recent years, an increasing amount of fresh fruits and vegetables 
has been exported. For a significant placement of fresh food on foreign markets it is 
necessary to provide quality protection in the postharvest period. Postharvest losses of 
fruits and vegetables in developed countries are ranged from 5 to 25 %, and in developing 
and undeveloped countries, this range increases up to 25 % (Gladon, 2006). The most 
important environmental conditions to be provided in storage areas are temperature and 
humidity. The intensity of metabolic processes in fresh fruits is slower at low 
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ULO STORAGE OF APPLES 

Radojevic Rade1*, Stevanovic Snezana1, Petrovic Dragan 1, 
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Abstract. "Ultra Low Oxygen" (ULO) storage system is applied throughout the world, 
especially for storing apples. ULO is the most contemporary system of preserving fresh 
apples up to 300 days. The main advantage of the ULO atmosphere storage is the 
slowing down of the ripening and aging processes of the stored fruits. In this paper 
were presented technical details of ULO storage system, and a respectable example of 
ULO storage. As example of the newest and most advanced ULO cold storage for 
apples in Serbia can be found in Celarevo. The new (second) ULO storage was 
increased the total storing capacity at "Podunavlje" estate to 13,000 tons and that is 
the biggest in Southeast Europe. 

Key words: cold storage, ULO, capacity, apples, long-time storage 

1. INTRODUCTION 

Contemporary teclmology of storage of fruit and vegetables, aims to control the 
process of breathing - respiration, maturation and aging of herbal products. By 
controlling the physiological, physical and microbiological spoilage significantly reduce 
losses while prolonged storage time, with maximum quality preservation [4}. 

Controlled atmosphere implies maintaining optimal low temperature and the optimum 
composition of the atmosphere, which slows down the respiration rate of fruits, 
transpiration - reducing mass loss and hinders the development of of molds and rotting 
fruit during storage. Jn controlled atmosphere usually keeps fruit, especially apples. 

ULO (Ultra Low Oxygen) is one of the types of controlled atmosphere, which is 
technologically and technically most demanding because it requires: very good gas 
isolation, devices for achieving and maintaining the composition of the atmosphere and 
increasing energy consumption. 
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Postharvest Technology and Production of Apples in Serbia 

Stevanovic Snezana1
, Stevanovic Simo1

, Dimitrijevic Bojan1 

Abstract 

There is constantly increasing the amount of fresh fruits in trade flows in the world. According 
to F AO, postharvest losses of fresh fruits and vegetables ranges from 5% in developed, up to 
40% in less developed countries. To preserve fresh fruits as long as possible and deliver to 
consumers with less losses, it is necessary to provide optimal conditions in postharvest period. 
Therefore, modem postharvest technology, such as controlled and modified atmosphere for 
storage of fresh fruits are increasingly used. 

The study showed that ULO (Ultra Low Oxygen) controlled atmosphere as postharvest 
technology for storage of fresh apples in Serbia have wider application in the last ten years. It 
was pointed out that modem cold storage are not sufficient in themselves for longer fruits 
storage, but it is necessary to pay attention to the quality, type and variety of the cold stored 
fruits. 

The average apple production in Serbia for the period 2006-2014. was 261.8 thousand tons, out 
of which 81.9 thousand tons or 31.3% was exported. Despite the fact that the annual influx of 
foreign currency from exports of fresh apples in gender for years over$ 80 million (2014), built 
ULO storage capacity by 2014 in Serbia are very modest (38.0 thousand tons). 

Key words: postharvest technology, apple production, ULO storage, controlled atmosphere. 

Introduction 

Fresh fruits have a short usability, especially early varieties of fruit. Therefore, it is necessary 
to harvest fruit at the optimum maturity, and quickiy transport to markets and consumers. In 
addition, the characteristic of fresh fruits is high sensitivity to various mechanical injury. 
Therefore, the harvesting should be performed professionally in order to minimize the damage 
of fruits (Milic et al., 2013). 

The reports of the World Organization for Food (F AO), indicated that the losses of fresh fruits 
and vegetables are high and reach the amount of 5 - 25% in developed, while in undeveloped 
and developing countries is 25 - 40% (F AO, 2002). 

Fruit production in Serbia occupies an important place in the total value of agricultural 
production. In recent years, an increasing amounts of fresh fruits are exported. Therefore, there 
is a need for both modem and large storage capacity, in order to preserve fresh food quality for 
a longer period of time. Refrigeration plays an important role in meeting the needs ofa growing 

1 Sneiana Stevanovii:1, Ph.D., Assistant Professor, University of Belgrade, Faculty of Agriculture, Nemanjina 6, 
Belgrade-Zemun, Republic of Serbia, (smasovic@agrif.bg.ac.rs). 

Simo Stevanovic, Ph.D., Full Professor, University of Belgrade, Faculty of Agriculiure, Nemanjina 7, 11080 
. Belgrade, Republic of Serbia, (;,imo.stevanovic@agrif bg.ac.rs). 

Bojan Dimitrijevic, Ph.D., Assistant Professor, University of Belgrade, Faculty of Agriculture, Nemanjina 6, 
11080, Republic of Serbia, Belgrade, (Qoiandi(m,agri(bg.ac.rs.). 
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THE EFFECT OF FREEZING IN DIFFERENT TUNNELS ON THE 
QUALITY OF BLACKBERRY FRUITS 

Ljubica Karakasova1, Snezana Stevanovic2, 
Aleksandar Leposavic3

, Branko Popovic3 

t University ,,St. Kiri! i Metodij", Faculty of Agricultural Sciences and Food, Skopje, 
FYR Macedonia 

2 University of Belgrade, Faculty of Agriculture, Department ofFood Technology, 
Belgrade, Serbia 

3 Fruit Research Institute, Cacak, Serbia 
E-mail: smasovic@agrif.bg.ac.rs 

Abstract Freezing is considered as one of the most important technology to retain fruit 
quality. The industry of frozen food is very important/or developing countries, in which 
the fast freezing technology is rapidly developed. The purpose was to study the effect of 
freezing in different tunnels on .the quality of blackberry fruits and relationship between 
quality groups after freezing. The four types of tunnels for freezing under industrial 
conditions were analyzed: batch freezer, fluidizing freezer, spiral belt freezer and 
cryogenic freezer. Examination was realized on blackberry variety Thornfree, which 
,has the best characteristics for freezing. Blackberry fruits frozen in different tunnels · 
have different relationship between quality groups i.e. quantity ofrollend, block, crush 
and freezing shrinkage. The obtained results indicate that the best quality of blackberry 
fruits was detected after freezing in the cryogenic tunnel. Differences in energy 
consumption for freezing of blackberry in the different tunnels are also shown. 

Key words: freezing, tunnels, blackberry, quality, energy consumption. 
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IMPROVING THE FREEZING PROCESS OF RASPBERRY 
FRUITS IN INDUSTRIAL CONDITIONS 

Niko lay Penov1 *, Aleksandar Leposavic2, Milinko Ristic3, 
Snezana Stevanovic4, Branko Popovic2, Olga Mitrovic2 

1 University of Food Technologies, Plovdiv, Bulgaria 
2Fruit Research Institute, Cacak, Serbia 

3Metal inzenjering, Ivanjica, Serbia 
4University of Belgrade, Faculty of Agriculture, Food Technology, Belgrade, Serbia 

E-mail: npenov@yahoo.com 

Abstract. Raspberry belongs to the group of non-climacteric fruit whose periods of 
physiological and technological maturity match. These properties of the fruit species 
provoke sensitivity of fruits and susceptible to rapid decay. The quality of the fruits 
begins to decline from the moment of harvest, whereupon fruits tend to lose firmness 
and freshness, the occurrence of mold and rot if fruits are not kept under adequate 
conditions. Therefore, all technological procedures upon harvest are intended to 
prevent fruit decay and reducing fruit quality accordingly. For this purpose, process of 
freezing is commonly applied procedure worldwide for preservation of raspberry fruits. 
The paper presents how the process of freezing of the raspberry fruits can be improved 
by introduction of new operations into the technological process. The raspberry 
freezing process in flow-freeze tunnels (fluidizers), which have considerably higher 
daily capacity compared to conventional tunnels, is employed mainly in high-capacity 
cold storages. Introduction of more advanced processing equipment can significantly 
improve efficiency of freezing process of raspberry fruits, which is reflected in larger 
amounts of JQF, i.e. obtaining a significantly higher quantity of high-quality frozen 
raspberry fruits, which are more competitive on global market and have a much higher 
price. 

Key words: raspberry.freezing, equipment, quality 
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THE EFFECT OF DIFFERENT DRYING METHODS ON THE ANTIOXIDANT 
PROPERTIES OF BLACKBERRY FRUITS 

Stevanovic Snezana 1*, Petrovic Tanja 1, Stevanovi6 Simo1, 
Leposavi6Aleksandar2, Popovi6Branko2 

1Unviversity of Belgrade, Faculty of Agriculture, Department of Food 
Technology and Biochemistry,Nemanjina 6, Belgrade-Zemun, Serbia 

2Fruit Research Institute, Cacak, Serbia. 
*Corresponding author: smasovic@agrif.bg.ac.rs 

Introduction:Blackberry fruits have a short postharvest shelf life; therefore, the most 
of harvest are preserved by freezing, drying or by processing into juices, jams, jellies, 
etc. Drying may be used to extend the shelf life of blackberries at room temperature. 
However, water removal during dehydration leads to a loss of quality property of the 
fruits. Considering the possible beneficial effect of the phytonutrients present in the 
blackberry fruits, it is of great importance to measure their changes during processing. 
The objective of this study was to evaluate the effect of different drying methods on 
antioxidant properties, total phenolic and anthocyanins content, and vitamin C of the 
blackberry. 
Materials and methods: Whole blackberry fruits were dried by convective air-drying, 
osmotic dehydration and freeze-drying. The extracts of fresh and dried blackberries 
were analyzed for total phenolic content by Folin-Ciocalteau method and for total 
anthocyanins content by pH differential method. DPPH assay were applied for 
determining antioxidant activity of the samples and it was expressed as EC so value. 
Results: The blackberry preserved by freeze-drying demonstrated significantly better 
retention of theantioxidant activity,vitamin C, total phenolic and anthocyanins content. 
The convective drying significantly influenced changes of vitamin C and · total 
anthocyanins content, while osmotic dehydration caused significant decrease of all the 
investigated parameters compared to the fresh samples. 
Conclusions:Generally, anthocyanins and vitamin C in the blackberry fruits have been 
found more sensitive · to dehydration process. The results confirmed that 
superiorblackberryquality was obtained by freeze-drying method. 
Key words: freeze-drying, dehydration, blackberry, antioxidant activity, total phenolic, 
anthocyanins, vitamin C. 
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PROMENA 
KVALITETA I ANTIOKSIDATIVNOG 
POTENCIJALAPRI SMRZAVANJU MALINE 

SNEZANA STEVANOVIC i MIODRAG JANKOVIC, Poljoprivredni 
fakultet, Odsek za prehrambenu tehnologiju, Nemanjina 6, 
1080 Beograd; DRAGAN MARKOVIC, VOJISLAV SIMONOVIC, 
FRANC KOSI , UROS MILOVANCEVIC i MILENA STOJKOVIC, 
Masinski fakultet, Kraljice Marije 16, 11000 Beograd 

U novije vreme antioksidativnim svojsblima hrane pridaje 
se ve!iki znacaj zbog pozitivnog uticaja na zdravlje 
ljudi. Pri analizi hrane, pored utvrdivanja uobicajenih 
parametara kvaliteta, sve cesce se odreduje i njen 
antioksidativni potencijal. U radu su analizirane promene 
do kojih dolazi pri smrzavanju maline. Utvrdivan je sadrzaj 
suve materije, ukupnih secera i kiselina, vitarnina C, kao 
i senzorna analiza kvaliteta. Antioksidativni potencijal 
meren je metodom DPPH, ispitivanjem sposobnosti 
neutralizacije DPPH radikala . Dobijeni rezultati ukazuju 
da pri smrzavanju dolazi do neznatnih promena hemijskih 
parametara kvaliteta. U senzornim karakteristikama:;.. 
promene su nesto vece. Najupadlj ivij i je gubitak 
konzistencije , zatim arome, a donekle je izmenjen 
i ukus plodova. 

. CHANGES OF QUALITY AND > 
ANTIOXIDATIVE POTENTIAL BY . 
RASPBERRY FREEZING .··· ... 

More recently the ihterestfor antioxidant \'{' 
properties pf food WPS increased, dueJQ tbl?-., 
health-promoting properties. In the analysis .,'.' __ 
of food, in addition to finding the usual quality · -
parameters, one more often determines ' ·- · 
its antioxidant potential. The present study 
evaluated the effect of freezing process on 
raspberry fruits changes. The content of ·•· .. ·· • L 
dry matter, total sugars and.acids, vitamin . ,.;ft• 
C, as well _as sensory analysis of~uality'.\i:IJ}#;! 
were determined. Antioxidant potential ""'§I~ s~i/1~:t;f. 
measured by DPPH method, testing tne ,· )(?ti? 
ability of DPPH radical neutralization. The >: 
results indicate that the freezing ·caused minor 
changes in chemical quality parameters. The 
changes in sensory quality characteristics 
were higher. The most marked was the loss 
of consistency, then flavor changes, and the ,.c, 
taste of raspberry fruit was some modified:_ , .:.:\yJ, 

KEY w ORDS: freezing; raspberry; quality; i .. ;;:i} 
antioxidant potential; chemical .. ·· · 
composition; sensory analysis · 

Smrzavanje (iii zamrzavanje) se smatra vrlo podesnim na
cinom za konzervisanje hrane za duzi vremenski period 
(long-term preservation). Ovaj postupak je siroko raspro
stranjen i,prihvacen, tj. koristi se sirbm sveta. Uz to, u izve
stajima svetske organizacije za hranu FAO (Bilten 158) 
smrzavanje se ocenjuje kao metod koji u velikoj meri ocuva 
osobine hrane, cak i nutrijente. Kvalitet hrane je danas glav
ni kriterijum za izbor tehnologije i opreme za njenu preradu 
(Markovic, et al.; 2010). A zamrznuti proizvodi su vrlo slicni 
svezim (Barbosa - Canovas, G. V., et al.; 2002). lsti auto
ri isticu da su i kvalitet i bezbednost zamrznute hrane bolji 
ako se primene dobra i pazljiva priprema i rukovanje, i pre 
i posle smrzavanja (safety practices). Sam proces smrza
vanja treba da bude prilagoden karakteristikama odredene 

hrane i tehnoloski parametri procesa podeseni da obezbe
de minimalne promene i senzornih i nutritivnih parameta
ra kvaliteta. 

U modernom drustvu zamrznuto voce predstavlja veliku i 
vaznu grupu hrane (De Ancos, B. et al.; 2000). Voce karak
terise sezonski karakter, ali smrzavanjem postaje dostupno 
i van vremena sazrevanja, tj. tokom cele godine. Malina je, 
ekonomski, vrlo vazna vrsta jagodastog voca (Anttonen i 
Karjalainen, 2005; De Ancos, et al.; 2000). 

Samo mala kolicina maline konzumira se u svezem stanju 
(Hakkinen et al.; 2000), zbog vrlo kratkog perioda u kom je 
dostupna sveza i limitiranog vremena skladistenja u sve
zem stanju (Wang et al.; 2009; Kalt et al.; 1999). Ubrani 
plodovi mogu da se koriste kao svezi oko 7 dana, aka se 
rashladeni skladiste na temperaturi do 5 °C. Zato se veci 
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Improving the processing of raspberry by freezing** 
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PE3fOME 
nno,[\OBeTe Ha Mam1HaTa ca MHOro 

YYBCTBv1TeJlHl,1 v1 no,qaT.ni,181,1 Ha 6bp3O 
pa3Bam1He. noHl.1)K8BaHeTO Ha KaYeCTBO
TO 3anOYBa npaKrnlleCKl.1 OT MOMeHTa, B 

KOIIITO nflO,[\bT ce np1,16epe. nbpBOHaYaJl
HO nflOAOBeTe ry6HT 3,[\pasv1HaTa Cv1, 
cne,[\ Tosa or,1:1enHT coK, yc1,msa ce pa3-
sv1T111eTo Ha nneceH v1 HaKpaH 3an0Ysa 
npo1..1ec Ha rH111eHe. l.lema Ha 1..1en111H rex
Honorv1YeH npo1..1ec cne,[\ Cb6v1paHe Ha 
peKonTaTa e npeycraHOBHBaHe ,[\erpaAa
L.lv1HTa 1,1 nOHll1>K3BaHeTO Ha KalleCTBOTO Ha 
nno,[la. Tosa MO)Ke Aa 6b,[le nocrnrHaTo c 

SUMMARY 
Raspberry fruit is very sensitive and 

susceptible to rapid decay. The decline in 
quality starts practically from the moment 
when the fruit is picked. Fruits initially lose 
strength, then release the juice, intensify 
the development of mold and at last the 
rotting process starts. 

The goal of all technological processes 
after harvest is to stop the degradation 
and loss of fruit quality. 

This is achieved by deep freezing in cold 
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Upotreba geotermalne energije 
u organskom Rankinovom ciklusu (ORC) 

The Use of Geothermal Energy in Organic Rankine Cycle 

Milena OTOVIC, Mirko KOMATINA, Nedzad RUDONJA, Uros MILOVANCEVIC, Srdan OTOVIC, 
Masinski fakultet Univerziteta u Beogradu, Beograd, i 

Snezana STEVANOVIC, 
Poljoprivredni fakultet Univerziteta u Beogradu, Beograd 

Kljucne reci: 
organski R3nkinov dklus; 

gootennalna E11e-gija; potrosnja 
goriva; anisija ~ 

U ovom radu jerazmatrana mogucnost koriinnja g0'.lte-malne97e-gije na te-itorij i REpublike 
Sbije u sistanima koji rade po organskom R3nkinovom dkluSJ (O~ sa R245fa kao radnim 
fluidom. lako je najCffi5 g0'.lte-malni rES.Jrs koji se maze sreti na te-itoriji RS voda umffEne 
tanpa-ature, kao toplotni izvor za pogon ovog sste-na usv~a je g0'.ltErmalna voda sa 
lokalitEta Vranjska banja sa najviron tanpa-aturom od 96lm Ovaj sistanje upora:iE17 sa 
konvE11cionalnim sistanom za proizvodnju eEktricne 91Ergije iste s,age (Rankinov ciklus sa 
vodom kao radnim fluidom i kotlom na ugalj), u cilju izraa.mavanja srnanjEnja kolioneanisije 
~ u atmosfEru na godis,jan nivou uslei sagorevanja konva7cionalnog goriva, kao i us:a:!a u 
njegovoj potrosnji. 

Key words: 
organic R3nkine cyde; goothmnal 

E11Ergy; fue conwmption; 
CD2 anissions 

This papa- consida-s a possibility of using g0'.JlhErmal 97e-gy in thetmitory of the REpublic 
of S:rbia in the systans that opErate basa::l on the organic Rmkine cyde (O~ with R245fa 
as the working fluid. Although the most common g0'.Jlhmnal rES'.)l.Jrce in thetmitory of RS 
is modEratewatEr tanpe-ature, g0'.lthErmal watEr from the locality Vranjska B:inja with the 
highe;t tanpa-ature of 96°Cwas adopt al as the hEEt $)Ljrcefor driving this systan. This 
systan was compara:! with the conva7tional systan for ee:tricity production of the same poNEr 
(R3nkine cydewith watEr as the working fluid and a roal -firei boil a-), in ordEr to calculate 
the annual reiuction of CD2 anission rESJlting from conv97tional fue burning, as wel as the 
savings in its consumptiori. 

1. Uvod 
U uslovima velikog zagadenja okoline izazvanog povecanom 
emisijom stetnih gasova, dolazi do efekta staklene baste, 
ostecenja ozonskog omotaca i znacajnih klimatskih prome
na koje uticu na egzistenciju zivog sveta. Otuda se covecan
stvo sve vise okrece koriscenju ,,cistih", tj. obnovljivih izvora 
energije, a· sve cesce je u upotrebi i otpadna toplota iz ra
znih industrijskih procesa za proizvodnju elektricne energije. 

Tamo gde nije moguca upotreba elektricne energije iz elek
troenergetske mreze, odnosno gde elektrifikacija jos nije u 
potpunosti razvijena, potrebno je koristiti raspolozive to
plotne izvore za pogon postrojenja koje bi proizvodilo elek
tricnu energiju. 

Kao logican izbor namece se koriscenje organskog Rankino
vog ciklusa (ORC), ali sa fluidom koji ima nizu tacku kljuca
nja od vode. 

Sistem proizvodnje elektricne energije na ovaj nacin omogu
cava da se kao toplotni izvor u ORC koriste i otpadna topla 
voda, kao' i-izlazni gasovi gasnih turbina i motora, tj. mogu6a 
je kogeneracija ovog sa drugim sistemima, cime se znacajno 
povecava energetska efikasnost ovakvih sistema. 

Sistemi sa ORC mogu da rade sa bilo kojim izvorom toplote 
sa minimalnom razlikom temperatura izmedu izvora toplote 
i fluid a u isparivacu od oko 65Cfilt [I). Tako de, postoje siste
mi koji koriste toplotu proizvedenu od gasa nastalog na de
ponijama. 

• E-mail: rrotovic@mas.bg.acrs 

ClanakjeobjavljEll u rezimu slooodnog pristupa pod uslovima CCBY-NCND 4.0. 

2. Opis rada sistema 
Organski Rankinov ciklus je slican ciklusu po kome se odvija 
rad konvencionalnog parnoturbinskog postrojenja (Rankin
Klauzijusov ciklus sa vodom kao radnim fluidom), osim flui
da koji se koristi u ciklusu. Ekoloski prihvatljiv organski fluid, 
koji na odredenom pritisku ima nizu temperaturu kljucanja 
od vode, omogucava da sistem efikasno radi na nizim tem
peraturama toplotnog izvora pri proizvodnji elektricne ener- · 
gije, pa je moguca upotreba biomase, industrijske otpadne 
toplote, geotermalne vode, solarne energije i dr. kao toplot
nog izvora. Na ovaj nacin se niskotemperaturna toplota pre
tvara u koristan rad, odnosno u elektricnu ene_!:g/ju. Tipican 
opseg temperatura u sistemu sa ORCje 80-140lfil: (1), a neki 
proizvodaci ovakvih sistema za komercijalnu upotrebu daju 
opseg 60-35000 [2). · 

Organski fluid se u isparivacu (generatoru) pretvara u paru 
(bez pregrevanja iii sa malim pregrevanjem (2)) uz pomoc 
izvora toplote (slika 1). Para fluida ekspandira u turbini koja 
pokrece generator, a zatim se kondenzuje u razmenjivacu to
plote. Kondenzat se potom pomocu pumpe vodi ka i spariva
cu i na taj nacin se ponavlja termodinamicki c.iklus. 'foplotni 
izvor i ponor nisu direktno u kontaktu ni sa radnim fluidom 
ni sa turbinom [l, 3). 

3. Izbor radnog fluida 
Od kljucne vaznosti u ORC sistemima sa niskotemperatur
nim izvorom toplote jeste izbor radnog fluida. Razmena to
plote, zbog nizih temperatura, moze biti veoma neefikasna, 
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Skladistenje jabuke u hladnjacama 
sa ULO atmosferom 

Storing apples in ULO atmosphere 
controlled cold storage 

Snezana STEVANOVIC* i Rade RADOJEVIC, Poljoprivredni fakultet, Beograd; 
Dragan MARKOVIC, Milena OTOVIC, Uros MILOVANCEVIC i Vojislav SIMONOVIC, Masinski fakultet, Beograd 

Kljucne reci: 
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Vcililma vazno mesto u ukupnoj vra::lnosti poljoprivra::lne proizvodnje u Sbiji i sveva1Tikoliana 
svezeg vd]]se i izvazi. Za znacajniji plasman na inostrano trzi&e nrophcx:lno je da se obezbe:li 
d'JJvanje kvalitEta tokan transport a i skladiste,ja. Zato se u upotrEbu sve vise uvcx:le i koriste 
savr81191i uslovi ruvanja kao sto SJ kontrolisana i rnodifikovana atmosfa-a za skladiste,je 
svezih plcx:lova. Kontrciisana atmosfa-a ULO (Ultra lovV Oxyge,) je potimula sva druga rEffilja 
kada SJ u pitanju kvalitEt i duzina skladiste,ja jabuka (i do 300 dana). U ovom radu SJ izlozeii 
pregla::l i analiza optimalnih uslova i prEpOruce,i rezimi za dugo ruvanje razliatih rorti jabuka u 
hladnjacama sa ULO atmosfErnm. 

Key words: 
cootrolle.:l atrnospha-e; 

ULO storage; apple, 

Fruit has a significant place in the total value of agrirultural production in Serbia and an 
incrEEsing amount of frffih fruits has bEm exporte.:l rrontly. Rlr a more significant placanEnt of 
frffih focx:l on forEign markEts, it is nEre:Sary to provide quality prda::iion during transport and 
storage. R:lstharvESt IOSS2S of frffih fruits and vegEtablES are va-y high, e:pEdally in unde,,Elopa:l 
cruntries. Tha-Efcre, rnoda-n postharvESt ta:hnciogie;, SJcn as rnodifie.:l and crntrolle.:l 
atrnospha-e, are incrEEsingly uffi:l to prciong stcrage life of frffih fruits. ULO (Ultra lovV 0xyg87) 
crntrolle.:l atrnospha-e has suppresffi:l all otha- rolutions in ta-ms of quality and prolonga::l 
storage life (up to 300 days) of apples. In this papa-, the optimum crnditions and raximrTIEl1de.:l 
storage regimes for diffa-97t apple variEties in ULO atrnosphEre have bEm rEpOrte.:l. 

1. Uvod 
Hladenje hrane ima veotna vaznu ulogu u zadovoljavanju po
treba rastuceg broja potrosaca u urbanim sredinama, kao i 
smanjenju gubitaka koji nastaju kvarenjem i propadanjem 
hrane. U svetu se prosecno godisnje izgubi oko 300 milio
na tona hrane, zbog toga sto nije blagovremeno primenjeno 
hladenje (FAO, 2005). Isti izvor navodi da su gubici svezeg 
voca i povrca veliki i dostizu vrednost od 5% do 25% u ra
zvijenim zemljama, dok je u zemljama u razvoju i nerazvije
nim zemljama gubitak veci od 25%. Da bi se to promenilo 
sve veca paznja se poklanja postharvest tehnologijama u ci
lju smanjenja promena, kvarenja i propadanja svezih plodo
va. Savremena re senja za skladistenje sveze hrane imaju za 
cilj potpunu kontrolu natl fizioloskim i biohemijskim proce
sima u plodovima, kao i smanjenje aktivnosti mikroorganiza
ma na najmanju mogucu meru. Na taj nacin mogu znacajno 
da se smanje gubici i produzi vreme cuvanja plodova u sve
zem stanju. Sve se vise uvode u upotrebu i koriste savremeri.i 
uslovi cuvanja kao sto su kontrolisana i modifikovana atmos
fera za skladistenje svezih plodova. Kontrolisana atmosfera 
ULO (Ultra Low Oxygen) nesumnjivo je potisnula sva druga 
re senja kada su u pitanju kvalitet skladistenih jabuka, kao i 
duzina njihovog uspesnog cuvanja. U ULO atmosferi najvi
se se skladiste jabuke, a uz optimalne uslove i pravilno vo
den postupak, moguce je ocuvati im kvalitet i do 300 dana 
nakon berbe. 

Jabuka je najznacajnija kontinentalna vocna vrsta na svetu, 
zbog sposobnosti prilagodavanja razlicitim prirodnim uslovi-
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ma, uz visok kvalitet plodova. Pored pomorandze i banane, 
jabuka dominira svetskim trzistem, a koristi se tokom cele 
godine (Bound, 2005). Godisnja svetska proizvodnjajabuke u · 
2010. godinije bila nesto manja od 70 miliona tona. Najveci 
svetski proizvodac je Kina, sa preko 30 miliona tona, a zatim 
slede SAD, Turska, Poljska, Italija i Francuska. Jabuka je ce
sto merilo razvijenosti vocarske proizvodnje neke zemlje, pa 
se sa porastom broja stabala jabuke povecava ukupni inten
zitet vocarske proizvodnje, i obratno. 

Sa komercijalnog gledista, jabuka je na domacem trzistu jed
na od najznacajnijih vocnih vrsta, i po obimu proizvodnje u 
Srbiji nalazi se na trecem mestu, odmah iza sljive i grozda. 
Kao voce za upotrebu u svezem stanju, jabuka se nalazi na 
prvom mestu. Kako je sezona potrosnje jabuke prakticno ne
prekidna, ona ima veliki znacaj, kako za ishranu, tako i za 
ekonomiju. Od ukupne proizvodnje oko 2/3 jabuke potrosi 
se u svezem stanju i zbog potreba trzista neophodno je duze 
cuvanje plodova jabuke u svezem stanju. 

Najznacajniju osnovu za povecanje ukupne domace proi
zvodnje voca i intenziviranje ove grane poljoprivrede pred
stavlja izvoz jabuke. U periodu 2006-2013. proizvodnja 
jabuke u Srbiji prosecno je iznosila 252.000 t (sl. I). U.istom 
periodu prosecan izvoz jabuke iznosio je 77.000 t, sto cini 
35 miliona dolara, sa tendencijom rasta po znacajnoj sto
pi od 18 , 19% godisnje. U okviru izvoza svezeg voca iz Repu
blike Srbije jabuka je vodeca vocna vrsta. Najvise se izvozi u 
Rusiju (71 %), zatim u Madarsku, Poljsku, BiH i Nemacku. U 
istom periodu Srbija je prosecno uvozila oko 26.000 t jabuke, 
cija je vrednost 9,2_ miliona dolara. Uvoz ima porast po go
disnjoj stopi od 12,14%, sto znaci daje uvoz nizeg intenzite
ta od izvo za (Vlahovic i dr., 2015). U cilju povecanja izvoza, 
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PREDNOSTI LIOFILIZACIJE KAO SA VREMENOG NA CINA SUSENJA 

ADVANTAGES OF LYOPHILIZATION AS A MODERN METHOD OF DRYING 

Snezana M. STEV ANOVIC*, 
Poljoprivredni fakultet, Odsek za prehrambenu tehnologiju, Beograd 

Tehnologije prerade znacajno uticu na kvalitet voca i povrca, a jedan od najvainijih zadataka prerade hrane je 
ocuvanje nutritivno vrednih komponenti. Susenje zagrejanim vazduhomje tradicionalni nacin i dugo se koristi s ciljem 
da se poveca upotrebna vrednost voca i povrca, tj. da lako kvarljivi prehrambenu proizvodi budu dostupni i van vreme
na njihovog sazrevanja, odnosno tokom cele godine. Medutim, vitamini, antioksidanti, ukus, aroma i druga organ.ska 
jedinjenja nisu otporni na termicke tretmane, tako da II mnogim slucajevima tradicionalni procesi uzrokuju znacajne 
gi1bitke u kvalitetu. Liofilizacija predstavlja savremen postupak susenja kojt se sve vise koristi i pri preradi hrane u 
industrijskim razmerama. Proces odstranjivarya vode vrsi se iz zamrznutog starya sublimacijom leda pod vakuumom. 
Pod tim uslovtma mogu bolje da se ocuvaju struktura i oblik, termolabilne komponente i hemijski sastav, jer se postu
pak odvija na niskim temperatumma. 

Maline i kupine imaju veliki privredni znacaj za Srbiju. U novije vreme sve je izraienija potreba da se produzi 
upotrebna vrednost ovih lakokvarljivih plodova i da se preradom ocuva kvalite u sto vecoj meri. Osim toga, postoji 
potreba da se inostranom triistu ponude razliciti proizvodi i preradevine, a ne samo zamrznute maline i kupine. 

Cilj rada Je da ukaze na prednosti liofilizacije u odnosu na konve11cionalno susenje, f..Toz analizu uticaja dva 
nacina s11senja na relewmtne parametre kvaliteta plodova maline i kupine. Promene nakon susenja su uporet!ivane sa 
karakteristikama sveiih plodova. U radu je 11tvraivan sadriaj vitamina C, hemijski sastav, stepen rehidracije, kao i 
senzorna svojstva maline i kupine pre i paste liofilizacije i s11senja zagrejanim vazduhom na 60°C. Dobijeni rezultati su 
pokazali bolje ocuvanje vitamina C, hemijskih i senzomih karakteristika nakon liofilizacije maline i kupine. Stepen 
rehidracijeje takocte bio bolji kod liofilizovanih uzoraka. 

Kljucne reci: liofilizacija; susenje; kvalitet; malina; kupina. 

Processing technologies have significant effect on the qualiLy of fr11its and vegetables, and one of the most 
important tasks of food processing is the preservation of nutritionally valuable compounds. Air-drying is a traditional 
method and has long been used in order to increase the shelf-life of fruits and vegetables, i.e. to make those perishable 
food products available throughout the year. Unfortunately, vitamins, antioxidants, taste, aroma and other organic 
compounds are not resistant to thermal treatments, so in many cases the traditional processing technologies cause 
significant quality losses. Lyophilization (freeze-d,ying) is a modern d1yi11g process that is increasingly used in indust1y 
of food processing. The process of water removing is done fi'om the frozen samples by sublimation of ice under vacuum. 
Under these conditions, the structure and shape, thermo-labile compounds and chemical composition can be better 
presen,ed, since the process takes place at low temperatures. 

Raspbeny and blackberry have significant t,/fect on economic of Serbia. More recently, there is inc'reasing 
demand to extend the shelf-life of these perishable fruits, and to presen>e the quality as much as possible after proces
sing. in addition, to offer foreign markets different products, not only frozen raspbeny and blackbeny fruits . 

The aim of this paper is to point out the benefits of lyophilization in comparison to air-drying, through the 
analysis of the effect of two d1ying methods on the relevant parameters of the quality of the raspberry and blackberry 
fi-tlits. Changes after drying were compared with the characteristics of fresh fruits. The content of vitamin C, chemical 
composition, degree of rehydration, as well as the sens01y properties of the. raspberry and blackberry Jhtits before and 
after lyophilization and air-dtying at 60°C were determined. The obtained results showed better preservation of vitamin 
C, chemical and sensory characteristics after lyophilization of the raspberry and blackberry fruits. The degree of 
rehydration was also better in the lyophilized samples. 

Key words: lyophilization; dtJ1ing; quality; raspberry; blackberry; 

1. Uvod 
Na kvalitet prehrambenih proizvoda znacajan uticaj imaju procesi prerade i konzervisanja. Promene u 

fizickim, hemijskim i / ili bioloskim karakteristikama hrane su moguce tokom tehnoloskog procesa, skladis
tenja i distribucije. Kvalitet postaje sve znacajniji kriterijum za izbor potrosaca i od industrijskih prehrambe
nih pr_Qizvoda se ocekttje da su ukusni, bezbedni, da imaju povoljan uticaj na zdravlje i da se malo razlikuju 

od svdih. . . i. 
Susenje hrane se koristi vek'ovima i ranije se zasnivalo na koriscenju sunca i vetra, a los kvalrtet 1 kon-

taminacija proizvoda dovela je do razvoja alternativnih nacina susenja (Bezimi i Kutovoj, 2005). Danas se 
koristi veliki broj razlicitih rnetoda susenja. Sagar i Suresh Kumar (2010) navode da izbor metode susenja 
zavisi oa razlicitih faktora kao sto SU vrsta proizvoda, dostupnost susara, troskovi procesa dehidracije, kvali
teta finalnog proizvoda. Takode, potrosnja energ1Je I kvalitet energenata predstavljaju vazne parametre u 
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PARAMETARSKA ANALIZA RADA TOPLOTNE PUMPE ZA 
PRIPREMU VAZDUHA ZA PROVETRA VANJE SKLADISTA SECERA 

PARAMETRIC ANALYSIS OF HEAT PUMP OPERATION FOR 
SUGAR STORAGE VENTILATION 

Uros Milovancevic1, Franc Kosi1, Milena Stojkovic1, Snezana Stevanovic2 

1 Univerzitet u Beogradu, Masinskifakultet, 
Beograd, Kraljice Marije 16 

2 Univerzitet u Beogradu, Poljoprivrednifakultet, 
Beograd-Zemun, Nemanjina 6 

E-mail: umilovancevic@mas.bg.ac.rs 

Rezime: U radu je sprovedena analiza uticaja relevantnih pogonskih parametara na rad rashladne 
masine u okviru sistema za pripremu vazduha za ventilaciju industrijskih skladista konzumnog 
secera. Za usvojeni tehnicki sistem za ventilaciju, na osnovu metode ,,sprezanja karakteristika" 
komponenata rashladne masine, analizan je uticaj temperatura isparavanja i kondenzacije, kao i 
temperature i relativne vlaznosti vazduha za provetravanje. Utvrden je kvantitativan uticaj 
pojedinh relevantnih parametara na potrosnju energije za pogon uredaja. 

Kljucne -reci: provetravanje, industrijsko skladiste secera, sprezanja karakteristika, komponente 
rashladne masine 

Abstract: This paper presents influence of relevant operating parameters to performances of 
refrigeration devices as part of the technical systems intended for ventilating of industrial storage 
of refined sugar. For the designed technical ventilation system, using the method of "coupling of 
performances characteristics of refrigeration plant components", the effect of evaporation and 
condensation temperature, as well as temperature and relative humidity of the treated air are 
analyzed. It was also found quantifiable impact of some relevant parameters on energy 
consumption. 

Key words: ventilating, industrial storage of refined sugar, coupling of performances 
characteristics, refrigeration plant components 

1. UVOD 
, Rezimi rada komponenata levokretne toplotne masine (rashladnog uredaja iii toplotne pumpe) su 

medusobno zavisni pri njihovom zajednickom radu u okviru date instalacije, pri cemu, u 
ustaljenom rezimu rada, moraju biti usaglaseni bilansi materije i energije. Predvidanje paranfetara 
ravnoteznog stanja masine pri datim uslovima ,,spoljasnjih" faktora (toplotno opterecenje i uslovi 
okoline) je kljucno za tehnicko-tehnoloski i ekonomski rezultat rada termotehnickog sistema u 
koji su rashladni procesi ukljuceni kao osnovne iii pomocne operacije. 
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UTICAJ SMRZA V ANJA NA KVALITET JAGODASTOG VOCA 

THE EFFECT OF FREEZING ON THE QUALITY OF BERRY FRUITS 

Snezana STEV ANO VIC, 
Institut za Prehrambenu Tehnologiju, Poljoprivredni fakultet, Beograd 

smasovic@agrif.bg.ac.rs 
Franc KOSI, Dragan MARKOVIC, Vojislav SIMONOVIC, 

Uros MILOV ANCEVIC, Milena STOJKOVIC, 
Masinski fakultet, Beograd 

Jagodasto voce predstavlja veliku i ekonomski vrlo znacajnu grupu voca. Srbija nije na samom 
vrhu po proizvodnji ovog voca, ali jeste po kolicinama koje izvozi. Gotovo ukupna kolicina 
jagodastog voca izveze se u zamrznutom stanju. Cilj ovog rada je analiza uticaja procesa 

smrzavanja na kvalitet i senzorne osobine jagodastog voca. lspitivanja su obavy·ena sa plodovima 
jagode, maline i kupine. U okviru senzorne analize kvaliteta pose ban akcenat je stavlj"en na 

ocuvanje cvrstoce i boje ovih osetljivih plodova. Kao parametri ocuva,ija kvaliteta, pracene su 
promene sadriaja ukupnih secera i kiselina, suve materije, kao i pH vrednost plodova jagodastog 

voca. Utvrtlivan je i sadriaj vitamina Cu plodovima pre i posle procesa smrzavanja. Dobijeni 
rezultati su pokazali da ne dolazi do znacajnih promena u hemijskim parametrima kvaliteta. Nesta 
su vece promene senzornih osobina, jer je utvrtlen gubitak cvrstoce i konzistencije, narocito kod 

plodova jagode. 

Kljucne reci: smrzavanje; jagodasto voce; kvalitet; 
hemijski sastav; senzorna analiza 

Berries are a large and economically very important group of fruit. Serbia is not at the top in the 
production of this fruit, but is at the top in exported quantities of berries. Almost the total amount 
of berries are exported in.frozen condition. The aim of this study was to analyze the influence of . 

freezing process on the quality and sensory characteristics of berry fruit. Investigation were carried 
out with the strawberry, raspberry and blackberry fruits. Within the sensory quality analysis, 

special emphasis is placed on maintaining the strength and color of these delicate fruits. As quality 
parameters, content of total sugar and acid, dry matter content and pH values of berry fruits were 

analysed. The content of vitamin C in the berries, before and after process of freezing, were 
determined. The obtained results showed that there was no significant changes in chemical quality 
parameters. Somewhat larger changes was in sensory characteristics, as determined by the loss of 

strength and consistency, especially in strawberry fruit. 

Keywords: freezing; berry fruits; quality; chemical composition; 
sensory analysis 

I. Uvod 
Smrzavanje (zamrzavanje) se smatra vrlo podesnom metodom za dugotrajno cuvanje voca. U 

izvestajima svetske organizacije za hranu FAO (Bilten 158.) smrzavanje se ocenjuje kao metod koji u velikoj 
meri ocuva osobine i nutrijente hrane. K valitet hrane je danas glavni kriterijum za izbor tehnologije i opreme 
za njenu preradu (Markovic, i sar. 2010). U zavisnosti od namene, voce se smrzava u razlicitim oblicima i na 
razl~cite nacine: kao celo, u polovinama, kriskama ili kockama, sa secerom iii u slatkom sirupu, kao f.aste, 
pirei iii koncentrati, u zavisnosti od krajnje upotrebe u industriji. Kada sveze voce nije dostupno za railicite 
vidove prerade tokom godine koristi se zamrznuto voce. Zato je jako vazno pouzdano utvrditi stepen 
promena kod voca pri procesu smrzavanja, jer ima vrlo siroku primenu. 

Tokom poslednjtdecenije primetno je povecano interesovanje za plodovima jagodastog voca, zbog 
njihovog bogatog i specificnog hemijskog sastava koji ima povoljan uticaj na zdravlje ljudi. Pripisuje im se 
antiviraLno, antiinflamatomo i antikancerogeno dejstvo, jer brojne s_tudije su pokazale da konzumiranje 
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" PRELAZ TOPLOTE I VLAGE SA SMRZNUTE POVRSINE 
- INZENJERSKI PRISTUP 

HEAT TRANSFER I MOISTURE LOSS FROM FROZEN SURF ACE 
AN ENGINEERING APPROACH 

Uros MILOVANCEVIC, 
Univerzitet u Beogradu, Masinski fakultet, umilovancevic@mas.bg.ac.rs 

FrancKOSI, 
Univerzitet u Beograd.u, Masinski fakultet, fkosi@mas.bg.ac.rs 

Milena STOJKOVIC, 
Univerzitet u Beogradu, Masinski fakultet, mstojkovic@mas.bg.ac.rs 

Snefana STEV ANO VIC 
Univerzitet u Beogradu, Poljoprivredni fakultet, smasovic@agrif.bg.ac.rs 

U raduje data analiza konvektivnih toplotnih opterecenja smrznute povrsine. Formiranje 
matematicki model proracuna" suvih" i,, vlainih" toplotnih opterecenja ledene povrsine. 

Odreaivanje koeficijenta isparavanja a (jednacina 9) bazirano je na primeni Chilton-Colburn
ove analogije [7]. Analiziran je uticaj merodavnih parametra toplotnog opterecenja (brzine 

strujanja i relativne vlainosti vazduha iznad leda, temperature povrsine ledene ploce i 
karakteristicne duiina Lp ravne ploce). Ukazane je na mere koje unapreauju energetsku 

efikasnost rada rashladne instalacije. 

Kljucne reci: konvektivna toplotna opterecenja; smrznuta povrsina; koeficijenta isparavanja; 
Chilton-Colburn-ova analogija; energetska efikasnost 

This paper presents an analysis of convective heat load of frozen surfaces. A mathematical 
model for determination of"dry" and "wet" heat loads has been formed. The mass heat transfer 

coefficient a (equation 9) is estimated by the Chilton-Colburn's analogy [7}. The impact of 
relevant parameters of convective loads (flow velocity and relative humidity over ice, the surface 

temperature of the ice rink and the characteristic length Lp of ice rink) has been analyzed. 
Finally, measures for improving the energy efficiency of the system has been highlighted. 

Key words: convective heat load; frozen surface; vacuum collestors; mass heat transfer 
coefficient; Chilton-Colburn's analogy; energy efficiency 

I. Uvod 
Proucavanje konvektivnog transporta toplote i vlage sa smrznute povrsine materijala ima veliki 

prakticni znacaj. Treba pomenuti problem ,,kaliranja" smrznutih proizvoda koji je od kljucnog uticaja na 
senzorski i komercijalni uspeh dugotrajnog konzervisanje hrane smrzavanjem, ili rasirenu praksu 
izgraclnje velikih ledenih povrsina za rekreativne ili sportske aktivnosti. U ukupnom toplotnom 
opterecenju koje je merodavno za proracun potrebnog rashladnog ucinka instalacije, konvektivno toplotpt, 
opterecenje, zavisno od uslova, dostize i udeo od 30% [5], [8]. Kod otvorenih klizalista kada brzine 
strujanja vazduha duz ploce mogu biti i nekoliko m/s, konvektivna opterecenja mogu zadobiti i 
dramaticno velike vrednosti. 
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PROMENA KVALITETA I ANTIOKSIDATIVNE AKTIVNOSTI 
JAGODE NAKON ZAMRZAVANJA 

Sneiana Stevanovic. Tanja Petrovic, Aleksandar Leposavic, Franc Kasi, 
Dragan Markovic, Vojislav Simonovic 

Jzvod: Prirodnim antioksidansima se pridaje velika paznja i predmet su brojnih 
istrazivanja tokom poslednje decenije. Plodovi jagode su bogati bioaktivnim 
komponentama koje imaju povoljan uticaj na zdravlje ljudi. Cilj rada j e bio da se utvrde 
promene do kojih dolazi pri zamrzavanju plodova jagode. Analiziran je sadrzaj suve 
materija, ukupnih secera i kiselina, vitamina C, kao i senzorna analiza kvaliteta. 
Antioksidativni potencijal rneren je DPPH rnetodom, ispitivanjem sposobnosti 
neutralizacije DPPH radikala. Dobijeni rezultati su pokazali da pri zamrzavanju plodova 
jagode ne dolazi do znacajnih promena hemijskih parametara kvaliteta. Nesta su vece 
promene u senzornim karakteristikama kvaliteta. 

Kljucne refr zamrzavanje, jagoda, kvalitet, antioksidativna aktivnost, senzorna 
analiza. 

Uvod 

U novije vreme veliko je interesovanje za antioksidativnim komponentama hrane. 
Brojne studije su pokazale da jagodasto voce sadrzi bioaktivne supstance koje pokazuju 
izrazitu antioksidativnu aktivnost (Kalt i sar., 1999. Novakovic i sar., 2011 ). Zbog toga 
se preporucuje jagodasto voce kao prevencija mnogih bolesti, jer ima_ju zastitnu ulogu 
od slobodnih radikala. 

Jagoda (Fragaria ananassa) je siroko rasprostranjena i prihvacena vrsta voca. 
Njene plodove karakterise prijatan i dopadljiv ukus, kao i specificna aroma. Bojajagode 
potice od antocijana, koji pokazuju antioksidativna svojstva. Svezi plodovi jagode 
dostupni su kratko. samo u vreme sazrevanja, jer vrlo brzo nakon berbe podlezu 
promenama i kvare se. Zato se samo mala kolicina ovog voca konzumira u svezem 
stanju (Kalt i sar., 1999), veci deo se preradi, a u najvecoj meri se konzervisu 
zamrzavanjern (Hakkinen i sar. , 2000). Proces zamrzavanja zaustavlja promene i 
inhibira mikrobiolosku aktivnost, paje onernoguceno kvarenje i propadanje (Stevanovic 
i sar., 2014). Ipak tokom samog procesa zamrzavanja moze da dodje do promena i 
ostecenja proizvoda (Markovic i sar., 2011). 

Snezana M. Stevanovic. Univerzitet u Beogrndu, Poljoprivrcdni fakultet Bcogra<l. Nemanjina 6. Zcmun, 
Srbija (smasovicvi' a!!ri f. bg.ac.rs) (autor za kontakte) 

Tanja Petrovic, Univerzitet u Beogradu. Poljoprivredni fakultet Beograd. Nemanjina 6, Zemun. Srbija 
Aleksandar Leposavic, Tnstitut za vocarstvo - Cacak. Kr;ilja Petra I 9, C:;icak. Srbija 
Franc Kosi, Dragan Markovic, Vojislav Simonovic. Uni\·erzi tet u Bcogradu, Masinski fakultet Beograd, 

Kraljice Marije 16. Bwgrad. Srbija 
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OPTIMALNI REZIMI ZA SKLADISTENJE JABUKE 
" U ULO HLADNJACAMA 

THE OPTIMAL REGIMES FOR ULO STORAGE OF APPLES 

Sne.zana STEV ANO VIC, Rade RADOJEVIC, 
Institut za Prehrambenu Tehnologiju, Poljoprivredni fakultet, Beograd 

smasovic@agrif.bg.ac. rs 
Franc KOSI, Dragan MARKOVIC, Vojislav SIMONOVIC, 

Uros MILOVANCEVIC 
Masinski fakultet, Beograd 

Proizvodnja voca i povrca u Srbiji zauzima znacajno mesto u ukupnoj vrednosti poljoprivredne 
proizvodnje. U novije vreme sve vece kolicine sveieg voca i povrca se i izvoze. Za sigurniji plasman 
na inostrano triiste neophodno je obezbediti ocuvanje kvaliteta sveie hrane prilikom skladistenja i 
transporta. Gubici sveieg voca i povrca sujako veliki, narocito u nerazvijenim zemljama. Zato se 

sve vise uvode u upotrebu i koriste savremeni uslovi cuvanja kao sto su kontrolisana i modifikovana 
atmosfera za skladistenje sveiih plodova. ULO kontrolisana atmo:ifera nesumnjivo je potisnula sva 

druga resenja kada je u pitanju kvalitet skladistenog voca i povrca. U ULO atmosferi najvise se 
skladiste jabuke. U ovom radu analizirani su optima/ni uslovi i preporuceni reiimi za cuvanje 

razlicitih sorti jabuke u ULO hladnjacama. 

Kljucne reci: kontrolisana atmosfera; hfadnjace; jabuke; ULO; optimalni reiimi 

Fndts and vegetables have a significant place in the total value of agricultural production in 
Serbia. In recent years, an increasing amount of fresh fruits and vegetables has been exported. For 
a significant placement of fresh food on foreign markets it is necessary to provide quality protection 
in storage period and during transports. Post harvest losses of fresh fruits and vegetables are very 

high, e5pecially in undeveloped countries. Therefore, modern postharvest treatments such as 
modified and controlled atmosphere storages are increasingly used to prolong storage life a/fresh 

fruits. ULO controlled atmosphere undoubtedly suppressed all other solutions in terms of quality of 
stored fresh fruits and vegetables. The most stored fruits in these conditions are apples. 

In this work, the optimum conditions and recommended regimens for different apple varieties 
storage in ULO atmosphere were analyzed. 

Keywords: controlled atmosphere; storage; apples; ULO; optimal conditions 

I. Uvod 
Savremene tehnologije skladistenja sveze hrane imaju za cilj potpunu kontrolu nad fizioloskim i 

biohemijskim procesima u plodovima, u cilju smanjenja promena, kvarenja i propadanja. Na taj nacin mogu 
znacajno da se smanje gubici i produzi vreme cuvanja sveze hrane uz maksimalno ocuvanje kvaliteta. Svezi 
plodovi nakon berbe nastavljaju sa biohemijskim i fizioloskim procesima i smatra se da su oni i dalje zivi, 
iako su odvojeni od maticne biljke. Zbog toga nastavljaju sa metabolickim procesima, i dalje disu, gube vla
gu i podlezu fizioloskim promenama i ostecenjima, kao i mikrobioloskom kvarenju (Kader, 2002). 

U izvestajima Svetske organizacije za hranu (FAO, 2002) navodi se da su gubici svezeg voca i povrca 
veliki i dostizu vrednost od 5 - 25% u razvijenim zemljama, dok je u zemljama u razvoju i nerazvijenim 
zemljama gubitak veci od 25%. Proizvodnja voca i povrca u Srbiji zauzima znacajno mesto u ukupnoj vred
nosti poljoprivredne proizvodnje. U novije vreme sve vece kolicine svezeg voca i povrca se i izvoze. Zato je 
sve veca potreba za velikim i modernim skladisnim prostorima, da bi se ocuvao kvalitet sveze hrane duzi 
vremenski period. Hladenje ima veoma vaznu ulogu u smislu zadovoljenja potreba rastuceg broja potrosaca 
u urbanim sredinama, kao i smanjenja gubitaka koji nastaju kvarenjem hrane. U svetu se prosecno godisnje 
izgubi oko 300 miliona tona hrane, zbog toga sto nije blagovremeno primenjeno hladenje (FAO, 2002). 

Za dugo i kvalitetno cuvanje sveze hrane, najvazniji uslovi sredine koje treba obezbediti u skladisnom 
prostoru su temperatura i vlaznost vazduha. Sa snizavanjem temperature smanjuje se intenzitet metabolickih 
procesa u svezim plodovima, a samim tim i promene i propadanje. Mikrobioloska aktivnost je manja na 
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ISPITIVANJE PERFORMANSI HLADNJAKA VAZDUBA 
SA OREBRENIM CEVIMA 

PERFORMANCES INVESTIGATION 
OF FINNED TUBE AIR COOLER 

Uros MILOV ANCEVIC1, Srbislav GENIC1
, Milena OTOVIC1 

i Snezana STEV ANOVIC2 

1 Univerzitet u Beogradu, Masinski fakultet, Beograd 
2 Univerzitet u Beogradu, Poljoprivredni fakultet, Beograd 

U radu je objas0ena problematika merenja merodavnih parametara rada 
hlad0aka vazduha sa orebrenim cevima. Datje sematski opis ispitivanog rashlad
nog postrojellja. Prikazane su najbitnije geometrijske karakteristike razmenjivaca 
toplote (RT). Eksperimentalni rad je obuhvatio merenja toplotnih performansi na 
jizickom modelu - razmenjivacu toplote, koji je hladio vazduh pomocu sekundarnog 
rashladnog fluida koji nije menjao fazu pri stn!}anju kroz cevi aparata. Protoci i 
temperature radnih fluida su menjani u opsegu definisanom parametrima rada 
eksperimentalne instalacije, a koji su bili dovoljni da se mogu izvrsiti uopstavanja 
eksperimentalno dobjjenih podataka. U zakljucku su dati najbitniji rezultati do kojih 
se doslo u toku eksperimentalne i matematicke analize rada RT u uslovima hlatlenja 
i susenja vazduha. 

Kljuc11e reci: razmenjivac toplote sa orebrenim cevima; hlatlenje vazduha; 
eksperimentalna instalacija i merenje; kondenzacija vodene pare 

The paper deals with the problems of measurement of respective operating 
parameters of air cooler with finned tubes. It is given a PI diagram of the tested 
refrigeration system. The most important geometrical characteristics of this heat 
exchanger are shown. Experimental work included measurement of thermal perfor
mance on a physical model - the heat exchanger, which cooled the air by using 
secondary refrigerant, which has not changed phase flowing through the pipes. 
Flow rates and temperatures of working fluids were varied in defined operating 
ranges of experimental installation, which were sufficient to make generalization of 
experimentally obtained data. In conclusion, it is given the most important results 
that were obtained during the experimental and mathematical analysis of this 
exchanger in terms of cooling and drying air. 

Key words: heat exchangers; air-cooling coils; staggered tubes; plate fins; 
experimentalsetup and mesurements; moisture condensation 

1 Uvodna razmatranja 
U tehnickoj praksi cest je slucaj hladenja vlaznih gasova u energetskim i 

procesnim postrojenjima uz izdvajanja kondenzata iz vlaznog gasa na povrsini raz-
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7. SUSENJE I SUSARE 

43 
UTICAJ SUSENJA NA FIZICKO-HEMIJSKE I SENZORNE 

KARAKTERISTIKE PLODOV A JABUKE 

EFFECT OF DRYING ON THE PHYSICOCHEMICAL 
AND SENSORY PROPERTIES OF APPLES 

Tanja PETROVIC1>, Snezana STEV ANOVIC1>, 
Dragan MARKOVIC1), Aleksandar DEDIC2>, 

l) Poljoprivredni fakultet Univerziteta u Beogradu, Beograd 
2) Sumarski fakultet Univerziteta u Beogradu, Beograd 

Pocesima susenja hrane pridaje se velika painja 
i podaci ukazuju da se susenje sve vise koristi za 

konzervisanje hrane. Posijednjih godina koristene 
su razlicite metode za susenja, a velika painja 
se usredsreduje na kvalitet susenih proizvoda. 

Osim toga, kreiraju se i brojni novi prehrambeni 
proizvodi koji sadrie osusene komponente, kao i 
ready to eat food koja ima sve vecu popularnost. 

Medu brojnim uzorcima hrane koja se konzervise 
susenjem, voce i povrce ima veliki znacaj, jerje vise 

puta potvrdeno da sadrie brojne fitonutrijenata 
koji imaju povoijan uticaj na zdravije, ukijucujuci 
i antioksidantnu aktivnost. Suseno voce se -takode 

smatra i alternativnim, zdravim grickalicama i 
poklanja im ~e sve veca painja u prehrambenoj 

industriji. U brojnim istraiivanjima je potvrdeno 
sa su plodovi jabuke nutritivno veoma vredni, 

jer sadrie vitamine, minerale, pektinske 
materije, vlakana, kao i polifenolna jedinjenja 
sa antioksidativnim dejstvom. Konzumiranje 

jabuke, kao i preradevina ad jabuke, povezano je s 
smanjenjem rizika ad hronicnih bolesti i karcinoma, 

a njeni antioksidansi imaju pozitivan uticaj na 
vitalnost organizma. Cesto se smatra da preradeno 

voce ima niiu nutritivnu vrednost u poredenju sa 
sveiim, -uglavnom zbog gubitka nutrijenata tokom 
prerade. Susenjem odstranjuje se voda iz plodova 
i moie da dode do gubitka strukture, senzornih i 

nutritivnih osobina hrane. Stoga, ciij ovog rada je 
utvrdivanje uticaja susenja na fizicko-hemijske i 

senzorne karakteristike jabuke. Ispitivanja su vrsena 
sa jabukama sorte Greni Smit i Ajdared. Plodovi 

--su prvo prepolovijeni, a zatim seceni na kocke 
dimenzija lxlxl cm i poredani na 5 lesa u jednom 
sloju. Suseni su u laboratorijskoj susari ACBP 10, 

EMA pri temperaturi vazduha 60°C. 

77 

Process of food drying are received a lot of attention as 
these treatments have been reported are widely used for 
food preservation. In recent years, a variety of drying 
methods and the quality of the products obtained by 
these methods have been tested. In addition, a growing 
numbers of new food products containing dried 
components are created, as well as ready-to-eat dried 
food are becoming increasingly popular. Among an 
enormous number of foods that need to be dried, fruits 
and vegetables have received much attention as it 
has been reported that these materials contain a wide 
rank of phytochemicals, which are claimed to exert 
many health benefits, including antioxidant activity. 
Dried fruits have also been regarded as alternative 
fat-free snacks and received more attention from the 
food industry. Many studies have shown that apples 
are rich sources of vitamins, minerals, dietary fibers, 
pectin matters, as well as polyphenol compounds with 
antioxidant activity. Consumption of apples and 
app{es products has been associated with decreased 
risk of chronic diseases and cancers, and the apple 
antioxidan.ts are thought to be positive to the observed 
health. 4Generally, processed products have been 
considered to have lower nutritional value than their 
respective fresh commodities mainly due to the loss 
of nutritional compounds during processing. Water 
removal during drying process leads to a serious loss 
of the nutritive and sensory structure properties of the 
food. Therefore, the aim of this paper was to determine 
the effect of drying on the physicochemicaLand. 
sensory characteristics of apples. The investigations 
were carried out with apples variety Greni Smith and 
Idared. The fruits were halved first and then cut into 
ci,tbes with dimensions of lxlxl cm and compared t'b 
5 shelves in one layer. Drying were carried out in a 
laboratory drier ABS, at air temperature of 60°C. 
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Carmela Sica (Italy) 

Robert Jeroncic (Slovenia) 

Mirko Komatina (Serbia) 

Ivan Salamon (Slovakia) 

Stevan Canak (Serbia) 

Gerasimos Matizopoulos 
(Greece) 

Miklos Daroczi (Hungary) 

Vasileios Fragos (Greece) 

Mirko Babic (Serbia) 

Ondrej Ponji can (Serbia) 

Sasa Sarac (Serbia) 

Si 111u11c Kraal ,. l ( jcrrn,11;:- ; 

Evelia Schell ini (Italy) 

Costas Akritidis (Greece) 

Zoran Dimitrovski (FRY Macedonia) 

Velibor Spalevic (Montenegro) 

Demetres Briassoulis (Greece) 

Dragan Petrovic (Serbia) 

Mica Oljaca (Serbia) 

Goran Topisirovic (Serbia) 

Aleksandra Dimitrijevic (Serbia) 

Sne_zana..Stevanovic (Serbia) ~ 

ORGANIZIG COMMITTEE 

Rajko Miodragovic, 
Organizing Committee president (Serbi a) 
Dusan Radivoj evic (Serbia) 

Zoran Mileusnic (Serbia) 
Rade Radojevic (Serbia) 
Aleksandra Dimitrijevic (Serbia) 
Carmela Sica (Italy) 
Vasileios Firfris (Greece) 
Sotirios Kalamaras (Greece) 
Voj isl av Simonovi6 (Serbia) 

Nermin Rakita 
(Bosnia and Herzegov ina) 

.Ivan Zlatanovic (Serbia) 

Milovan Zivkovic (Serbia) 
Branko Radicevic (Serbia)" 
Milos Pajic (Serbia) 
Kosta Gligorevic (Serbia) 
Milan Drazic (Serbia) 
Nedzad Rudonja (Serbia) 
Biljana Vucicevic (Serbia) 
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48. Mec1unarodni kongres KGH 

Organizacija 

• N acionalni naucni savet 

• Milos Banjac, Masinski fakultet, Beograd 
• Velimir Congradac, Fakultet tehnickih nauka, Novi Sad 
• Olvera Ecim-Duric, Poljoprivredni fakultet, Beograd 
• Radomir Folic, SITS, Beograd 
• Zoran Kekovic, Fakultet bezbednosti, Beograd 
• Milan Kilibarda, Masinski fakultet, Beograd 
• Franc Kosi, Masinski fakultet,Beograd 
• Miomir Kostic, Elektrotehnicki fakultet, Beograd 

\, • Igor Marie, predsednik SITS-a, Beograd 
• Radivoje Mitrovic, Masinski fakultet,Beograd 
• Danijela Nikolic, Fakultet inzenjerskih nauka, Kragujevac 
• Milovan Vidakovic, DITUR, Beograd 
• Bozidar Radenkovic, Fakultet organizacionih nauka, Beograd 

-> • Snezana Stevanovic, Poljoprivredni fakultet, Beograd 
• Nadezda Stojanovic, Sumarski fakultet, Beograd 
• Budimir Sudimac, Arhitektonski fakultet, Beograd 
• Eva Vanista-Lazarevic, UrbanLab, Beograd 
• Dusan Vukotic, clan IEC TC 57-WG14, predsednikKS N057-ISS, Beograd 
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YHHBep3HTeT y Eeorpa;zy 
I1OJ1OI1Pl1BPE)U{l1 <l>AKYJITET 

HHCTH,-yra 3a npexpaM6eHy 
TeXHOnorHjy H 6HOXeMHjy 

Eeorpa,n;, 09.11.2012. ro,n;1rne 

,ll;EKAHY <l>AKYJITETA 

IIpe;:i:MeT: Ilpe,n;Jrnralbe ~rnaHOBa CTaJIHHX o,n;6opa H KOMHCHja 

Ha ce,n;HH~H Bena IiHCTHT)'Ta 3a rrpexpaM6eey TeXHOilOfHjy Ii 6HOXeMHHjy 
o,n;p)KaHoj 09.11.2012. fO,ZJ;HHe, rrpe,n;no)KeHH cy KaH,n;H,n;aTH 3a qnaHOBe CTaJIHHX 
o,n;6opa H KOMHCHja <l>aKynTeTa: 

HA3HBH O,l]pOPA II KOMIICHJA 

OA6op 3a uacrnsy 

OA6op 3a Il0CJieAHDJI0MCKe CTYAHje H A0KT0paT 

H3 e,n:a HaCTaBHHKa 
KoMHCH

0

a 3a CTaM6eua IlHTa11>a 

KoMHCHja 3a 06e36eijHBa11>e KBaJIHTeTa H 
caMospe)J;uosa11,e (H3 pe,n:a HacTaBHHKa) *(no 
npaBHJIY )],HpeKTOp HHCTHryTaje •matt KoMHCHje H 

npe.n;na)Ke 3aMeHHKa). 

IIPE,lJ;JIO;KEHH qJIAHOBH 

,[(ou;.,n:p 11Jrnja neKHh 

,[(ou;.,n:p ITpe,n:par ByKocaB.JbeBHn 

Ilpocj>.,n:p ,[(yrnaH )KHBKOBHn 

IIPE,[(CE,ZUU1K BEnA 

Ilpo¢.,n;p M:110,n;par JaHKOBHn 
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From: Milijana Paprika [mailto:milijana@vinca.rs] 
Sent: 4. jul 2016 10:18 
To: smasovic@agrif.bg.ac.rs 
Subject: Poziv za recenziranje rada ThSci2016.012 prijavljenog za objavljivanje u casopisu Thermal 
Science 

Postovani prof. Stevanovic, 

Bili bismo vam vrlo zahvalni ukoliko biste recenzirali rukopis ThSci 2016.012 koji je prijavljen za 
objavljivanje u Thermal Science. Apstrakt i detalje o radu mozete naci na kraju ove poruke. 

Molim vas da mi javite da Ii prihvatate da recenzirate ovaj rad. 

Srdacan pozdrav, 
dr Milijana Paprika 
urednik u Thermal Science-u 

From: Milijana . Paprika . 
Sent: Thur~ciay, June 30, 2016 11:35 AM 
To: smasovic@agrif.bg.ac.rs - • 
. Su.bjec:t: Invitatign to revie\11/ paper ThSci201,6.012 submitted foq5ublicatiof1 in Thermal _Sci~nce ... 

Dear Prof. Stevanovic, 

The manuscript entitled " 
Influence of Initial Bed Temperature on Bed Performance of an Adsorption Refrigeration System 
" has been submitted for publication in Thermal Science. The abstract and he details of the 
manuscript are available at the end of this message. We would greatly appreciate if you would agree 
to review this manuscript for Thermal Science. For more information on our journal, please visit site: 
http://thermalscience.vinca.rs. 

If you are able to review this manuscript, I would appreciate recefving your review within four weeks. 
The paper and the reviewer's form are attached to this message. 
If you are unable to review this manuscript, please let me know by responding to this email message. 
If you could suggest alternative reviewers with their email address, that would be most helpful. 

Please let me know as soon as possible if you will be able to accept the invitation. Thank you 
in advance. 

Sincerely yours, 

Dr. Milijana Paprika 
Subject Editor of Thermal Science 

MANUSCRIPT DETAILS 

TITL.E: Influence of Initial Bed Temperature on Bed Performance of an Adsorption Refrigeration 
System i . 



Ymrnep3H'1'CT y Eeorpati:y 
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3AIII1CHI1K 

ca o,z:i:6paHe MacTep pa,z:i:a Ha I10Joorrp1rnpe,n:HoM cpaKyrrTe-ry 

Jo. o 'r. Z-,:JI) 
, 0,11,p)KaHe Ha .n:aH 62/. ,h,.., i2 6'~ 

rro.n: HaCJIOBOM: « __ _,_!]~p_e--c·,..,Y"-'~tA'-L/=-· -....::c==-'-=L'..::::.r:-.:..-· _v _ ___,,L=· -"-.0::_::_P~Z-"··t""'+./J:c..· ----=-£....,. 0==--=c._· a2=-· /=:;S'-'Q=-=----..'µ='--'-"R=-----C_· 6L 
~ c1/ 

__ ,:_,trc__::__V_C....=."_u_c.:_.,.,::_:.A'__:.· _ ___,t-vc:::.:' :..__:e=A/~e:::;:::_:,.fje:::c.•2·:_C.=-;J_C,~.,,,,,z::....,,.c:.P....::42."'=· cLµ.:........:&.=---___________ », 

npe,n, KoMMCMjOM y caCTaBy: 

1. M 6,(Jc.UV'C/\2.. e J:i'2-ru,o?v I; ~?t-"' -t. , PYKOB0,11,MJiau, 

2. ft.,l? C µ. e @&-# c.. C?-e ~l-h.J tf: £ ,fP \J ':ift-1. , irnaH KoMHcttje. 

ITOIIITO je PYKOBO.IJ:HJiau yno3Hao np119yrne ca OCHOBHMM no.n:aUMMa O CTy.IJ:eHTY M 
M3BeIIIrnjeM o MacTep pa.n:y, II03Bao je cTy~eHTa .n:a ycMeHo 113Hece npo6neMaTHKY Kojy je 
o6pat)ttBao-na 11 pe3yJITaTe ,z:i:o Kojttxje ,z:i:ou;mo-Jia. 

ITo 3aBpIIIeHOM mJiaraH,y, cTy,11,eHTY ~PY nocTaBJbeHa nHTaH,a Koja ce o.n:Hoce Ha 
npo6JieMaTHKY MacTep pa.n:a. l 

IToIIITO je CTy)],eHT II0311Tl1BHO O)],fOBy tto-pa Ha IIOCTaBJbeHa IIHTaH,a, KoMHC11ja je 

06jaB11Jia .n:a je J 

cTy,11,eHT /}FT IT .P //,,1 c:JTJ ycneIIIHO o,z:i:6paH110-na MacTep pa.n: 11 
r1.~:· 
?.I/' 

,z:i:o6tto-;ia oueHy L <J ( t1r.? e c...aQ, 91'.l~ e cy ce 11cnyHHJIH CBH ycJIOBH nponHcaH11 
;'.}; 

3aKOHOM .n:a 6y.n:e npoMOBHCaH-a y 3BaH,e tJ,!ACTEPA. 

qJIAHOBH KOMHCHJE 

L zyqi~~ ~ 
2. /l~uc~ 



3AI1l1CHHK 

ca O.l(6paHe Macrep pa.l(a Ha ITolliorrpIIBpe.l(HOM q>aeynrery 

KaH.[(H,n:aTa f}PAHl<-lAS, 6 c:R\PYf-guz:-,0.up)KaHeHaJ(aHl0 , 0. ;loA.._6 ¼ 

· ITO)l HaCJIOBOM: « 'iTvt/14 J ,A Ms Ir J)ft l-1-fE -HI\ fJ Y'::f ~ ~/1:J r 
r£A;J'i IATf:-TA JAA:!c'1 flt ':J ~CJ<-Dq v1n1,4 f)fiut_ B, tK;: i-M~l1fv/ 1(.4-~tAJ,r ~Y-'ioCf 

rrpe.n: KoMHCHjOM y cacrnBy: 

' PYK0B0.n:HJian:, 

. . . . . . . 

Ilorrrro- je p)'KOBOAJVIau: ynOJuao npHcyrHe ca OCH0BHHM no.n:aUHMa o CTy.n:emy H 
IDBemrajeM o Macrep pa.n:y, ri03sao je czy.n;eHTa ,na ycMeHo H3Hece npo6JieMaTHK)' Kojy j~ 

, o6paljHsao-Jia II pe3yJITare il,o KOjHX je .n;omao-ila. · ' 
Ilo 3aBpllieHOM H3Jianm.y, cry.n;eHTy cy IlOCTaB~eHa IIHTilH>a Koja ce O)UIOCC ml 

npo6JieMaTJn<y Macrep pa.l(a: 
Ilon:rro je cry.l(eHT rroSHTHBH0 · o.n;tooopno-Jia Ha rroCTaBmeHa mrta~ KoMHclfja Je · 

06jan1ma .n;a je 

cry.n;em b(?Ai-t (,(Yj ½A- · Cilr-P l(f~ lll!'i:; · ycrremao o,n;6paHH(tJia Mile-rep PAA if 

.no6no-Jia ou:eey 4 0 ( @eCPq ), 'IHMel cy ce HCnyHHJiH CB~ ycJI(),BH _ rqxmHcaHH_ ,•· 

3aKoHOM .l(a 6y.n;e npoMoBHCaH-a y _3Ba11,e MA<j;fEPA. 
. - I . 

. . . . .· . -., . 

tJJIAHQBH KOMHCMJE .. 

:· _, ;_.·- -

, , 



3AIII1CHI1I{ 

ca jaBHe o,n:6paHe crreu:njaJUICTI:l9:KOf pa,r:i:a Ha IToJbOIIpHBpe,n:HOM cpaKyrrTeTy 

__________________________________ ». 

HcrrHTHY KoMHCHjy, HMeHOBaHy 0,l])IYKOM HacTaBHO-HayqHor Bena caqmuaBajy: 

1. ..Lf l'vv\J\ r I f\1,\-~ -~, E /v\-U. \L--- ' PYKOBO,IJ:IIJial(, 
\ 

2. ~\° ~ ;ll- 7\1-\- A-- 0E-3M~~c:_ , qnaH KoMHCHje, 

,.., J-f> ~ r-o f.. A- l o fJvv.- c-: , qnaH KoMHCHje, .) . 

KoMHCHja je 3a rrpe,z::i:ce,z::i:HHKa H3a6pana _=1:t-----'--__ C_t~_-_*_l'<s_+t_'i __ b_-r--_E_~_..:.__1-r0_~ __ ;:-__ _ 

IIpe,z::i:ce,z::i:HHK KoMHCHje je yrro3Hao rrpHCYTHe ca 6Horpaq.>CKHM rro,z::i:al(HMa CTy,z::i:eHTa H 
rro,z::i:al(HMa o ,z::i:oca,z::i:aII1H>eM H>eroBOM pa,z::i:y, a 3aTHM II03Bao cTy,z::i:eHTa ,z::i:a H3Hece pe3ynTaTe ,z::i:o 

. . . . 
KOJHX Je ,z::i:0II1ao y CBOMJ crrel(IIJMHCTH~OM pa,z::i:y. 

IIo 3aBpII1eHOM H3JiaraH>y, qnaHOBH KoMHCHje cy CTy,z::i:eHTY IIOCTaBHJIH IIHTalba H ,z::i:anH 
KpHTHqKH OCBpT Ha crrel(HJaJ1HCTHqKH pa,z::i:. 

ITolliTO je CTy,z::i:eHT II03llTllBHO o,z::i:roBopno Ha CBa IIOCTaBJbeHa IIHTaH>a y Be3H ca 
crreu;i,rjannCTll~HM pa,z::i:oM, KoMHCHja ce IIOBYKJia pa,z::i:H ,IJ:OHOllleH>a o,z::i:nyKe. 

IIocne BenaH>a, rrpe,z::i:ce,z::i:HnK KoMncnje je jaBHO caorrlliTHO je,z::i:HornacHy o,z::i:nyKy ,z::i:a je 
CTy,z::i:eHT ca ycrrexoM O,l(BPAHHO crreunjanHCTff'IKH pa,z::i:, qnMe je HCITYHHO CBe ycnOBe 
rrpOIIHCaHe 3aKOHOM II CrnTyTOM IloJbOIIpHBpe,z::i:Hor cpa1<ymern ,z::i:a 6y,z::i:e rrpOMOBHCaH y 

3BaH:,e CITEIJ.IU AJTI1 CT A I1H)KEH, EP TEXH OJ10 rHJE. 

lJJTAHOBI1 KOMHCHJE ITPE,O:CE)UlHK KOMI1CI1JE 

2 . . 7~ 



3AITI1CHI1K 

ca jaBHe o,n:6paHe crreu;IIja.JIIICTIIqKor pa,n;a Ha IloJbOIIpIIBpe,n;HOM cpaKyJITeTy 

. .-< ' f 
cTy.[(eHTa J_ \J.lt1J ~ }_f+ Z f+-R J; \; I C , O,[(J))KaHe Ha ,[(aH JJ. {)j. $}/G,, 

ITO,[( HaCJIOBOM: « U ti c.A--i Lio F IJ.-i,2>A- Cid & Iv A- v I J Pr /';n )-}J{)<;;[ i 
A- c0 J)o &-F?v u h 11v ,tH) s.-1 .ftU,D-f-fN JJ 1' ~ 1v 1t1ar;Qi:} It- N Lm7u l 

/1../5-J?l-r' lu r; 1>RJ'r)j ko N p'/2_/' t.j@J b R'/4-ZJ--t' Zi ni+J k.12-/0 PRo~x rtr;u k-~ 

Hcm-ITHY KoMHCHjy, HMeHOBaHy O,[(JIYKOM HacTaBHO-Haywor Ben.a ca~rnli>aBajy: 

1. dv 'X (()J21' r: I+ ({2 ./f])U WU 1~' V /rAJ · 'Pl2-@F , PYKOBO,[(Hnau, 

2. Jr ·l) RA-C{J£l-PriJA- P-11--lr/iu RI!)· PR.!Jf, 'CIJiaH KoMHCHje, 

3. dr ?7\;E 2 /f1uJ4 S'nv,4 IJ{[)vf {'Ii DO(;,F}J T' 'CIJiaH KoMHCHje, 

flpe,[(ce,[(HHK KoMHCHje je yno3Hao rrpHCYTHe ca 6Horpaq>CKHM rro.n:auHMa czy.[(eHTa H 
rro,[(auHMa o .n;oca,[(am1I>eM 1I>eroBoM pa,zzy, a 3aTHM rro3Bao cTy.[(eHTa .n:a H3Hece pe3yJITaTe ,[(O . .. . . 
KOJHXJe ,[(Omao y CBOMJ crreUHja.JIHCTHqJ<OM pa.[(y. 

flo 3aBpmeHOM H3JiaraH,y, 'CIJiaHOBH KOMHCHje cy CTy,[(eHTY IIOCTaBHJIH IIHTaH>a H ,[(aJIII 

KpHTH:qJ(H OCBpT Ha crreUHJaJIHCTHqJ(H pal(. 
flomTO je CTy,n:eHT II03HTHBHO o.n;roBopHO Ha CBa IIOCTaB.JbeHa IIHTaH,a y Be3H ca 

crreUHjaJIHCTHqJ(HM pa.[(OM, KoMHCHja ce IIOBYKJia pa.[(H .ZJ:OHOIDeli>a O.ZJ:Jl)'Ke. 
flocne BenaH>a, rrpe.n:ce,[(HHK KoMHCHje je jasHo caorrmmo je,[(HornacHy OMYKY .n:a je 

CTy,[(eHT ca ycrrexoM O,[(EPAIIl10 crreuHjaJIHCTH:qJ(H PM, 1IBMe je HCrryHHO CBe ycJIOBe 
rrporrHcaHe 3aKOHOM H CTaTYTOM fJO.JbOIIpHBpe,n:Hor q>aeyJITeTa .t(a 6y.n:e rrpOMOBHCaH y 
3Bali>e CITEIUUAJIBCTA I1IDKEH>EP TEXHOJ10r:I1JE. 

IJJIAHOBM KOMMCMJE IIPE)J;CE)];Hill( KOMMCMJE 
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