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                                                   О Д Л У К У 
 

I ПРИХВАТА СЕ тема докторске дисертације коју је поднео ЗВЕЗДАН 

ЈОВАНОВИЋ, мастер и одобрава израда дисертације под насловом: «ПОТЕНЦИЈАЛ 

КОРИШЋЕЊА ГЉИВА Lentinus edodes И Laetiporus sulphureus КАО ДОДАТКА 

ВАЉУШЦИМА - АНАЛИЗА КАРАКТЕРИСТИКА КВАЛИТЕТА, БИОЛОШКЕ 

АКТИВНОСТИ И in vitro ДИГЕСТИЈЕ». 

 

II За ментора се именује др Анита Клаус, редовни професор Универзитета у Београду - 

Пољопривредног факултета. 

  

III На одлуку о прихватању теме докторске дисертације и одређивању ментора 

сагласност даје одговарајуће Веће научних области Универзитета у Београду. 
 

Образложење 

Наставно-научно веће факултета разматрало је и усвојило Извештај о позитивној оцени 

научне заснованости теме докторске дисертације коју је поднео Звездан Јовановић, мастер.  

Наставно-научно веће факултета је приликом доношења одлуке оцењивало да ли је реч о 

оригиналној идеји и да ли је тема од значаја за развој науке, примену њених резултата, односно 

развој научне мисли уопште. 

Сходно изнетом одлучено је као у диспозитиву.  
 
 
 

  П Р Е Д С Е Д Н И К 

НАСТАВНО-НАУЧНОГ ВЕЋА 

Д Е К А Н 
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  (Проф. др Душан Живковић) 
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НАСТАВНО-НАУЧНОМ ВЕЋУ ФАКУЛТЕТА 

 

Предмет: Извештај Комисије за оцену научне заснованости теме докторске 

дисертације кандидатата Звездана Јовановића 
 

Одлуком Наставно-научног већа Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду број 32/9-4.2 од 29.06.2022.године, именовани смо у Комисију за оцену 

научне заснованости докторске дисертације под насловом: 

„Потенцијал коришћења гљива Lentinus edodes и Laetiporus sulphureus као додатка 

ваљушцима - анализа карактеристика квалитета, биолошке активности и in vitro 

дигестије“ кандидата Звездана Јовановића. 

Кандидат је дана 5.7.2022. године одбранио пријављену тему докторске 

дисертације, а потписан записник (12/283) предат је у Студентску службу 8.7.2022. 

године. У име Комисије председник Комисије (12/302 од 5.7.2022. године) др Анита 

Клаус, редовни професор, подноси  

 

ИЗВЕШТАЈ 

 

1. Основни подаци о кандидату и дисертацији 

 

1.1. Биографски подаци о кандидату 

 

Звездан Јовановић рођен је 22.11.1995. у Крушевцу. 2014. год. завршио је Медицинску 

школу у Крушевцу и уписао Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, смер 

Прехрамбена технологија (модул: Технологија ратарских производа). Дипломирао је 

2018. год. завршивши основне академске студије са просечном оценом 9,50 (девет, 

50/100) и одбранивши дипломски рад под насловом ''Антимикробна активност 

сребрних наночестица добијених из полисахаридног екстракта гљиве Coprinus 

comatus''. На истом факултету уписао је и мастер акадрмске студије 2018. године (смер: 

Прехрамбена технологија; модул: Микробиологија хране и животне средине). Мастер 

академске студије завршио је са просечном оценом 9,33 (девет, 33/100). Мастер рад под 

насловом ''Биолошки потенцијал гљиве Pleurotus djamor'' одбранио је 2020. год. 

Докторске академске студије уписао је 2020. год. на Пољопривредном факултету 

Универзитета у Београду, смер Прехрамбена технологија. Као ближе тематско 

подручје за научни рад и усавршавање определио се технолошку микробиологију, и 

испитивање биоактивних својстава гљива. 

Са тимом ''Желастичари'' учествовао је на националном студентском такмичењу у 

креирању екоиновативних прехрамбених производа ''Ecotrophelia Србијa 2019''. 

 

1.2. Предлог теме докторске дисертације  

 

Предложена тема дисертације: „Потенцијал коришћења гљива Lentinus edodes и 

Laetiporus sulphureus као додатка ваљушцима - анализа карактеристика 

http://www.agrif.bg.ac.rs/Vest/137/35077


квалитета, биолошке активности и in vitro дигестије“, у потпуности одражава 

предвиђене циљеве, програм и предмет истраживања. Пружа јасну слику шта ће бити 

урађено и шта треба очекивати од истраживања која ће бити обављена.  

 

2. Предмет и циљ дисертације  

 

2.1. Предмет и програм истраживања 

 

Јестиве гљиве су вековима сакупљане и коришћене за исхрану али и у традиционалној 

медицини, пре свега народа Далеког истока. Карактеришу их одлична сензорна својства 

и ниска енергетска вредност. Богате су дијететским влакнима, протеинима, минералима 

и витаминима, а имају низак садржај масти. Такође садрже различита полифенолна 

једињења. Због тога се гљиве сматрају пожељним биомедицинским састојцима у 

производњи функционалне хране (Chen et al. 2012; Liu et al. 2021). 

Lentinus edodes (шиитаке) једна је од најпознатијих и најбоље проучених медицинских 

гљива. У земљама источне Азије користи се као храна и као лек већ хиљадама година. 

Данас се у укупној светској производњи печурака ова гљива налази на другом месту. L. 

edodes садржи бројна биолошки активна једињења, као што су у води нерастворни 

полисахариди (дијететска влакна), ергостерол, лектин, еритаденин, индоли, фенолна 

једињења. Из ћелијског зида L. еdodes екстрахован је лентинан, полисахарид велике 

молекулске масе, али и други полисахариди и полисахаропротеини са биоактивним 

својствима (Wang et al., 2020). 

L. edodes испољава антиоксидативну активност која потиче од полифенола и 

полисахарида, а забележено је и хипогликемијско дејство биополимера ове гљиве. 

Познати су и хепатопротективни ефекти полисахарида L. еdodes (Chen et al., 2012; Wu 

and Hansen, 2007). Carbonero et al. (2008) наводе аналгетичка својства полисахарида L. 

edodes. Резултати студија указују на потенцијал L. edodes као средства за терапијску 

контролу тумора. Вековима се сматрало да L. edodes лечи прехладу, а у новије време 

добијени су резултати који подржавају ово веровање. Лентинан побољшава отпорност 

организма на бактеријске, вирусне, гљивичне и инфекције паразитима. У литератури се 

наводи да лентинан побољшава отпорност на паразитске протозое Schistosoma 

japanicum и Sch. mansoni, делује против Mycobacterium tuberculosis, Bacillus subtilis, 

Staphylococcus aureus, Micrococcus lenteus, Candida albicans и Saccharomyces cerevisiae, 

и повећава отпорност на Listeria monocytogenes. Такође је забележено да L. edodes 

спречава умножавање полиовируса и побољшава имунски одговор код особа са HIV-

ом (Bisen et al., 2010). 

Laetiporus sulphureus (шумско пиле) је широко распрострањена гљива која се користи 

као храна, али исто тако и у народној медицини. Због своје улоге у исхрани и као 

природни извор лековитих супстанци постала је предмет различитих истраживања. 

Биолошка активност L. sulphureus потиче пре свега од полисахарида, протеина и 

различитих секундарних метаболита. Међу бројном терапеутским својствима ове 

гљиве наводе се антиоксидативна, антитуморска, имуномодулаторна, хипогликемијска, 

антимикробна, антивирусна и антикоагулациона (Acharya et al., 2016; Khatua et al., 

2017; Klaus et al., 2012; Younis et al., 2019). 

Печурке су важан извор нутријената и биоактивних једињења, али је потребно да се 

након уношења хране биоактивне материје ослободе из матрикса и да буду апсорбоване 

у дигестивном тракту. Комплексне хемијске и физичке интеракције између скроба, 

протеина, масти и других биоактивних једињења утичу на биорасположивост састојака 

хране. Осим тога, током дигестије се, под утицајем ензима, pH вредности и жучних 

соли дешавају структурне промене на молекулима. Стога је потребно испитати 



стабилност и биорасположивост састојака хране током дигестије (Heleno et al., 2015; 

Liu et al., 2021; Wang et al., 2020). 

Орално процесирање је први корак у конзумирању хране и од кључне је важности за 

дигестију. Подразумева различите операције манипулисања и уситњавања хране у усној 

дупљи а карактеришу га параметри попут броја жвакова, брзине и трајања мастикације. 

Осим промена које се дешавају на храни, током оралног процесирања у усној дупљи 

настају сензације од којих зависи сензорна перцепција намирнице. Уз то, проучавање 

оралног процесирања хране омогућује развој производа намењених специфичним 

групама корисника који могу имати тешкоће приликом гутања, а имају потребу за 

специфичном храном. Стога је орално процесирање од суштинског значаја за 

прихватљивост прехрамбених производа (Aguayo-Mendoza et al., 2019; Chen, 2009; 

Djekic et al., 2020а) 

Симулирана гастроинтестинална дигестија се све више примењује у науци о храни и 

исхрани. Последњих деценија све је већи број случајева болести повезаних са 

исхраном па су спроведена бројна истраживања са циљем да се испита веза између 

исхране и здравља различитих демографских група. Ипак, за разумевање физиолошких 

одговора на одређену храну потребно је детаљније пратити сложене процесе који се 

одвијају у дигестивном тракту. Испитивања је могуће вршити in vivo (са људима или 

животињама), ипак, in vitrо и in silico методе имају бројне предности: брже су и 

једноставније, јефтиније су и немају етичких ограничења. Могуће је паралелно 

испитивати и моделирати релативно велики број узорака, а процеси се одвијају у 

контролисаним условима. Због тога се за одређивање биорасположивости нутријената, 

сварљивости и др. претежно користе in vitro методе (Brodkorb et al., 2019;). 

 

2.2. Научни циљ истраживања 

Резултати бројних студија указују на терапеутска својства гљива и сматра се да оне 

имају потенцијал за примену у производњи функционалне хране. Досадашња сазнања 

указују на то да би коришћење хране са додатком гљива имало повољан утицај на 

здравље људи. Један од циљева овог истраживања јесте испитати како додатак гљива 

утиче на сензорна својства и параметре оралног процесирања прехрамбеног производа. 

Такође, у току дигестије намирнице подлежу сложеним хемијским и физичким 

променама, што може узроковати промену биолошке активности различитих 

компоненти хране. Зато је други циљ установити на који начин процеси који се 

одвијају током дигестије (укључујући оралну, гастричну и интестиналну фазу) утичу 

на биолошки потенцијал прехрамбеног производа са гљивама. Очекује се да би ови 

процеси могли да доведу до промена антиоксидативних и антимикробних својстава 

производа коме су додате гљиве.  

 

3. Основне хипотезе од којих се полази у истраживању 

 Постоји разлика између антиоксидативне и антимикробне активности хране пре и 

након дигестије за обе врсте гљива 

 Постоји разлика између антиоксидативне и антимикробне активности хране између 

две врсте гљива 

 Додатак гљива утиче на параметре квалитета ваљушака 

 Додатак гљива утиче на параметре оралног процесирања ваљушака 

 

 



4. Методе и материјал који ће се користити у истраживањима 

  

Истраживање ће се обавити у лабораторијама Катедре за технолошку микробиологију, 

Катедре за управљање безбедношћу и квалитетом хране Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду и у лабораторији Института за општу и физичку хемију у 

Београду. 

Истраживање ће обухватити следеће методе: 

Анализа оралног процесирања. За анализу оралног процесирања, чланови сензорног 

панела се снимају видео камером током мастикације узорака. Користиће се кулинарски 

припремљени униформни узорци познате масе. Након мастикације одредиће се трајање 

мастикације и број жвакова. Узимајући у обзир и масу појединачних узорака, биће 

могуће израчунавање и осталих параметара оралног процесирања (Djekic et al., 2020а). 

Анализа дистрибуције честица. Орално ситњење хране испитује се анализом 

дистрибуције честица тако што се прикупљају болуси од чланова сензорног панела. 

Болуси се прикупљају у различитим фазама мастикације и испирају на филтер папиру, 

након чега се врши њихова фрагментација, фотографисање и обрада применом 

одговарајућег софтверског пакета који омогућава пребројавање честица болуса и 

одређивање њихове површине (Djekic et al., 2020b). 

Садржај влаге производа и болуса. За припремљене узорке као и за болусе који су 

експекторисани у тренутку пре гутања одређује се садржај влаге гравиметријски, на 

основу разлике маса узорка/болуса након експекторације и масе узорка/болуса након 

сушења до константне масе (Rizo et al., 2019). 

Инкорпорација саливе. На основу разлике садржаја влаге кулинарски припремљене 

хране са гљивама и садржаја влаге болуса, могуће је одредити инкорпорацију саливе 

према методи коју су описали De Lavergne et al. (2015). 

Инструментална анализа текстуре. Анализирање текстуре биће вршено применом 

уређаја Brookfield Тexture Analyzer CT3 (Brookfield Engineering Labs, Inc., USA). 

Карактеристике текстуре биће мерене на собним условима применом одговарајућих 

метода. 

Сензорна анализа. Анализа сензорних својстава ваљушака биће спроведена према 

Djekic et al. (2021). У оквиру истраживања биће примењивани дискриминаторни 

тестови као и метода TDS - метода тренутно доминантних сензација (Temporary 

Dominance of Sensations) која омогућује динамичко сензорно профилисање намирница. 

На тај начин биће могуће пратити промену доминантних сензација током мастикације. 

Намирнице ће оцењивати сензорни панел трениран према Djekic et al. (2021). Сензације 

које ће бити део TDS методе биће дефинисане на основу карактеристика испитиване 

намирнице и литературних навода. 

Дигестија. Дигестија ће бити вршена у три сукцесивне фазе: орална, гастрична и 

интестинална. У свакој од фаза узорци ће бити мешани са одговарајућом симулираном 

дигестивном течношћу при одговарајућој pH вредности, према процедури коју су 

описали Brodkorb et al. (2019). У оралној фази узорци се излажу деловању симулиране 

пљувачне течности са амилазом, при  pH=7. Однос раствора узорка и симулиране 

саливарне течности је 1:1. Ова фаза такође укључује и симулирану мастикацију. Болус 

добијен након прве фазе даље се меша у односу 1:1 (vol/vol) са симулираном 

желудачном течношћу и инкубира при  pH=3. Током гастричне фазе активан је ензим 

пепсин. Последњи корак подразумева разблажење насталог химуса у односу 1:1 

(vol/vol) са симулираном интестиналном течношћу и ензимима панкреаса. Инкубација 

се у интестиналној фази одвија у неутралној средини (pH=7). Током све три фазе 



температура инкубације се одржава на 37°С. Након сваке од наведене три фазе биће 

испитиван биолошки потенцијал узорака следећим методама: 

 

Испитивање антимикробног потенцијала микродилуционом методом ће се 

применити да би се утврдио микробистатички/микробицидни потенцијал екстраката 

гљива и готових производа према одабраним АТСС сојевима и клиничким изолатима 

(Klaus et al., 2015). 

Анализа антиоксидативне активности биће вршена применом следећих метода: 

- Одређивање способности узорака да хватају слободне ABTS радикале. Раствор 

ABTS се помеша са раствором калијум-персулфата и остави 16 h да се активира. 

Након активације и подешавања концентрације помоћу етанола, раствор ABTS 

радикала додаје се узорцима и након инкубирања се измери апсорбанца на 734 nm 

(Klaus et al., 2021; Petrović et al., 2016). 

- Одређивање капацитета узорака да хватају слободне DPPH радикале. Узорцима се 

дода раствор DPPH и након инкубирања очитава се апсорбанца на 517 nm (Petrović 

et al., 2016). 

- Одређивање капацитета узорака да редукују Cu
2+

 јонепрема методи коју су 

описали Öztürk et al. (2011), модификованој као у раду Klaus et al. (2021). Узорци 

се додају у раствор који садржи Cu
2+

 јоне, амонијум-ацетатни пуфер и неокупроин. 

Након инкубирања се очитава апсорбанца на 450 nm. 

- Одређивање способности узорака да редукују јоне Fe
2+

. Раствору у коме се налазе 

узорак и Fe
2+

 јони дода се ферозин и након инкубирања мери се апсорбанца на или 

490 nm (Vunduk et al., 2021). 

 

Материјал: 

 

Плодоносно тело гљиве Lentinus edodes 

Плодоносно тело гљиве Laetiporus sulphureus 

Ваљушци припремљени од мешавине пшеничног и раженог брашна, уз додатак 

уситњених гљива. 

  

5. Очекивани резултати и научни допринос 

 

Очекивани резултати овог доктората су: 

а) дефинисање оптималне формулације ваљушака са додатком гљива Lentinus edodes и 

Laetiporus sulphureus како би нови производ био сензорно прихватљив. Да би се 

анализирале карактеристике квалитета примениће се анализа оралног процесирања, 

анализа дистрибуције честица, садржај влаге производа и болуса, инкорпорација 

саливе, инструментална анализа текстуре. 

б) потврда биолошке активности ваљушака са додатком Lentinus edodes и Laetiporus 

sulphureus. Испитаће се антимикробни потенцијал и антиоксидативна активност 

узорака добијених после симулиране оралне, гастричне и интестиналне дигестије in 

vitro. 

У доступној литератури до сада нису објављена истраживања биолошког потенцијала  

ваљушака са додатком гљива Lentinus edodes и Laetiporus sulphureus, као ни 

дефинисање формулације оваквог производа која би задовољила и наведене параметре 

квалитета. 

 

 

 



6. Закључак 

 

На основу анализе поднете пријаве, одржане јавне одбране научне заснованости теме, 

предложеног програма и очекиваних резултата докторске дисертације Звездана 

Јовановића, под насловом: „Потенцијал коришћења гљива Lentinus edodes и 

Laetiporus sulphureus као додатка ваљушцима - анализа карактеристика 

квалитета, биолошке активности и in vitro дигестије“ обухваћених истраживањима,  

Комисија сматра да је предложена тема иновативна и актуелна са научног становишта.  

Предмет истраживања, хипотезе од којих кандидат полази и научни циљ рада су јасно 

постављени а предложене методе су одговарајуће и савремене, тако да омогућавају 

успешну реализацију постављених циљева. Предложена истраживања су веома 

актуелна и представљају значајан допринос за науку. Очекивани резултати могу имати 

и практични значај за добијање новог производа, ваљушака са додатком гљива Lentinus 

edodes и Laetiporus sulphureus које су цењене са гастрономског аспекта али су и веома 

важне лековите гљиве.  

На основу изложених чињеница, Комисија позитивно оцењује поднету пријаву 

и предлаже Наставно - научном већу Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду да прихвати и одобри израду докторске дисертације Звездана Јовановића, под 

насловом: „Потенцијал коришћења гљива Lentinus edodes и Laetiporus sulphureus 

као додатка ваљушцима - анализа карактеристика квалитета, биолошке 

активности и in vitro дигестије“. Као ментора при изради ове дисертације, Комисија 

предлаже др Аниту Клаус, редовног професора Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду.  
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