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ИЗБОРНОМ ВЕЋУ ПОЉОПРИВРЕДНОГ ФАКУЛТЕТА
УНИВЕРЗИТЕТА У БЕОГРАДУ

Предмет: Избор наставника у звање и на радно место – редовни
професор за ужу научну област Наука о преради ратарских сировина

Одлуком Изборног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од
28.11.2019. (решењем бр. 300/2-3/1) образована је Комисија за припрему Извештаја за
избор једног наставника у звање и на радно место: РЕДОВНОГ ПРОФЕСОРА за ужу
научну област, НАУКА О ПРЕРАДИ РАТАРСКИХ СИРОВИНА у саставу:

1. др Весна Радојичић, редовни професор Пољопривредног факултета, Универзитета
у Београду-председавајући комисије; Ужа научна област: Наука о преради ратарских
сировина;

2. др Милан Жежељ, редовни професор у пензији, Пољопривредног факултета,
Универзитета  у Београду; Ужа научна област: Наука о преради ратарских сировина;

3. др Јованка Попов-Раљић, редовни професор у пензији Природно-математичког
факултета, Универзитета у Новом Саду; Ужа научна област: Гастрономија

На основу одлукe Декана бр. 400/1 од 28.11.2019, расписан је конкурс који је
објављен у листу «Послови» бр.859 од 11.12.2019.год. После прегледа конкурсне
документације, Комисија подноси следећи:

И З В Е Ш Т А Ј

На расписани конкурс за избор у звање и на радно место РЕДОВНОГ
ПРОФЕСОРА за ужу научну област НАУКА О ПРЕРАДИ РАТАРСКИХ СИРОВИНА
са пуним радним временом, пријавио се само један кандидат, др Мирјана А. Демин,
ванредни професор у истој ужој научној области. Кандидат је доставио потпуну
документацију у складу са условима конкурса.

1. БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ

Др Мирјана Демин рођена је 26.09.1962. год. у Крушевцу. Пољопривредни
факултет Универзитета у Београду, смер Прехрамбена технологија, групу Технологија
ратарских производа уписала је 1981/82 школске године а студије завршила 1985. год. са
просечном оценом 9,57 (дипломски рад 10). На Пољопривредном факултету Универзитета
у Београду запослила се 06.04.1987. год. као асистент приправник на предмету
Технологија прераде брашна. Последипломске студије из области технологије ратарских
производа завршила је на истом факултету а магистарски рад под називом «Изучавање
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састава и особина пшеничне клице у циљу добијања витаминских концентрата природног
порекла» одбранила је 28.12.1993. год. и стекла назив магистра биотехничких наука-
област прехрамбено технолошких наука-технологије биљних производа. Докторску
дисертацију, под насловом «Утицај механичке обраде зрна на сензорне, дијеталне и
нутритивне карактеристике производа млевења» одбранила је 12.07.2007. год. и стекла
назив доктора биотехничких наука-област прехрамбено технолошких наука.

Кретање у служби:

· Април 1987 - Новембар 1994 - Асистент приправник на предметима Млинарство
и Технологија прераде брашна, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду.

· Децембар 1994 - Март 2008 (реизбор 1998. и поново 2002. год.) - Асистент на
предмету Технологија прераде жита и брашна тј. Технологија жита и брашна,
Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду.

· Април 2008 - Мај 2013 – Доцент за ужу научну област Наука о преради
ратарских сировина (предмет Технологија жита и брашна), Пољопривредни
факултет, Универзитет у Београду.

· Мај 2013- сада – Ванредни професор за ужу научну област Наука о преради
ратарских сировина, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду.
(поновни избор 2018.).

2. ТЕЗЕ И ДИСЕРТАЦИЈЕ

Магистарска теза

Демин, М. 1993. Изучавање састава и особина пшеничне клице у циљу добијања
витаминских концентрата природног порекла. Mагистарска теза, Пољопривредни
факултет, Универзитет у Београду, одбрањена 28.12.1993. год.

Докторска дисертација

Демин, М. 2007. Утицај механичке обраде зрна на сензорне, дијеталне и нутритивне
карактеристике производа млевења. Докторска дисертација, Пољопривредни факултет,
Универзитет у Београду, одбрањена 12.07.2007. год.

3. ОБАВЕЗНИ УСЛОВИ

3.1. Наставна активност

3.1.1. Ангажман у настави до избора у ванредног професора

Кандидат др Мирјана А. Демин је у звање асистент приправник бирана 1987.
године и била је ангажована у реализацији теоријских, лабораторијских и погонских
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вежби на предметима Млинарство и Технологија прераде брашна за студенте технологије
ратарских производа, Одсека за прехрамбену технологију. Увођењем новог наставног
плана и програма 1990. године учествовала је и у извођењу предмета Контрола квалитета
(у делу који се односи на жито и брашно) и Основи технологије прехрамбених производа
(за студенте друге године агроекономског одсека).

У звање асистента бирана је за предмет Технологија прераде жита и брашна
децембра 1994. године а реизбрана 1998. и поново 2002. год. (оба пута за предмет
Технологија жита и брашна).

Од увођења реформе наставе по принципима Болоњске конвенције, др Мирјана А
Демин је активно учествовала у припреми наставних програма за обавезне предмете
Технологија жита и Технологија брашна, који су усвојени у оквиру акредитације
наставе на основним студијама на Одсеку за прехрамбену технологију, Пољопривредног
факултета Универзитета у Београду.

Као доцент била је ангажована на извођењу предавања и вежби на Одсеку за
прехрамбену технологију, Пољопривредног факултета, на следећим предметима:

- Основне академске студије: обавезни предмети Технологија жита (3+2 часа
недељно) и Технологија брашна (3+2 часа недељно) у оквиру модула Технологија
ратарских производа. У оквиру модула  Управљање безбедношћу и квалитетом у
производњи хране, обавезни предмет Основе технологије ратарских производа
(¼ од укупно предвиђеног фонда наставе, 3+3 часа недељно).

- Дипломске академске студије: Виши курс технологије прераде жита и брашна,
(3+2+2 часа недељно).

- Специјалистичке студије: у оквиру модула Технологија биљних производа:
предмети Технологија жита и брашна (3+1+2 часа недељно) и Сензорнa анализa
биљних производа (¼ од укупно предвиђеног фонда) и у оквиру модула Хемија
хране предмет Технологија ратарских производа (¼ од укупно предвиђеног
фонда).
У оквиру aнгажовања на предметима основних и дипломских академских студија

учествовала је у осмишљавању, организацији и извођењу експерименталног дела многих
дипломских и мастер радова а била је члан Комисије за одбрану једне докторске
диертације при чему је остварила изузетно добру сарадњу са кандидатима.

3.1.2. Ангажман у настави од избора у звање ванредног професора

Као ванредни професор за ужу научну област Наука о преради ратарских сировина,
др Мирјана Демин је ангажована на извођењу наставе и вежби на следећим предметима:
Предавања на обавезним преметима, на основним академским студијама:

- Технологија жита (3+2), основне академске студије, студијски програм
Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа.

- Технологија брашна (3+2), основне академске студије, студијски програм
Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа.

- Технологија прераде соје (2+2) – са aнгажовања, основне академске студије,
студијски програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских
производа.



4

- Oснове технологије ратарских производа (3+3) – са ангажовања, основне
академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија, модул:
Управљање безбедношћу и квалитетом хране.

Предавања на изборним преметима, на основним академским студијама:
- Органска прерада жита (2+2), основне академске студије, студијски програм

Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа.

Вежбе на обавезним и изборним преметима, на основним академским студијама:

- Технологија жита (3+2), основне академске студије, студијски програм
Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа.

- Технологија брашна (3+2), основне академске студије, студијски програм
Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа.

- Органска прерада жита (2+2), основне академске студије, студијски програм
Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа.

Предавања на мастер академским студијама – изборни предмет:

- Нове технологије у преради жита и брашна (5+0+0+3), мастер академске студије,
студијски програм Прехрамбена технологија, модул: Прехрамбени инжењеринг.

Предавања на докторским академским студијама – изборни предмет:

- Одабрана поглавља из технологије жита и брашна, докторске какадемске
студије, студијски програм Прехрамбена технологија.

Редовним праћењем расположиве научне и стручне литературе из области којом се
бави, др Мирјана Демин је настојала да садржајним и актуелним наставним јединицама
унапреди сваки сегмент наставе и да заинтересује и мотивише студенте на активно учешће
у настави.

3.1.3. Рад на увођењу нових курсева

У оквиру реакредитације студијских програма 2013. године, кандидат др Мирјана
Демин је писала план и програм новог изборног предмета Органска прерада жита и
активно је учествовала у осмишљавању и писању настaвног програма предмета
Технологија прераде соје, који је обавезан на модулу Технологија ратарских производа
на основним академским студијама програма Прехрамбена технологија.

3.1.4. Студентско вредновање педагошког рада наставника

Kандидат је до сада савесно и успешно испуњавала све обавезе везане за
реализацију наставног програма и остварила je успешну сарадњу са студентима.

Просечне оцене студената на предметима Технологија жита и Технологија брашна,
према подацима достављеним из студентске службе, су приказане у табели 1 и дате у
Прилогу 4 у списку прилога.
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Табела 1. Извештај о студентском вредновању педагошког рада наставника и сарадника
за др Мирјану А. Демин

Предмети

Студенти Одсека за прехрамбену технологију, модул
Технологија ратарских производа

Просечна оцена
Школска година

2013/14 2014/15 2015/16 2016/17
Технологија жита 4,09 3,94 4,53 4,36

Технологија брашна 4,42 4,48 4,63 4,78
Органска прерада жита - - - 4,77

3.1.5. Обезбеђење наставно-научног подмлатка

Др Мирјана А. Демин је у последњем изборном периоду као ментор или члан
комисије учествовала у изради 54 дипломских и завршних радова (29 ментор; 25 члан
комисије), била је ментор 8 и члан комисије на 5 мастер радова. Била је ментор једног
специјалистичког рада, ментор једне докторске дисертације и члан комисије четири
докторске дисертације (Прилог 3- у извештају и прилози 3а,б,в,г,д у списку прилога).

3.1.6. Уџбеници, монографије, збирке задатака, практикуми

1. Демин, М. Практикум за анализе жита, брашна, пекарских производа и
тестенина. Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, Београд, 2012, 103
стр. ISBN број: 978-86-7834-170-0; COBISS.SR-ID 195342348

2. Демин, М. Жита без глутена и псеудоцереалије-Нове технологије у преради.
Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, Београд, 2017, 260 стр. ISBN
број: 978-86-7834-283-7; COBISS.SR-ID 247463436 (Прилог 8 у списку прилога).

Кандидат, др Мирјана А. Демин, је у складу са наставним програмима предмета
Технологија жита и Технологија брашна написала практикум који је по свом обиму и
структури прилагођен потребама судената основних студија модула Технологија
ратарских производа а користе га и студенти других модула у оквиру студијског програма
Прехрамбене технологије (који као изборни предмет бирају Технологију брашна). Аутор
је и уџбеника који је намењен студентима виших нивоа студија студијског програма
Прехрамбене технологије, модула Технологија ратарских производа а поједине делове
могу користити и студенти обавезних и изборних предмета основних студија поменутог
студијског програма.

3.2. Научно-истраживачки рад

3.2.1.  Научно-истраживачки радови

Током досадашњег рада кандидат је остварила запажене резултате у научном и
стручном раду. Самостално и у сарадњи са другим ауторима др Мирјана А. Демин је у
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домаћим и међународним часописима објавила и саопштила на скуповима укупно 87
научних радова из научне области за коју се бира. До избора у звање ванредног професора
објавила је 60 радова и једно техничко решење, а после избора у звање ванредног
професора објавила је 26 научних радова. На основу укупног броја до сада објављених
радова, кандидат је према методологији Министарства за науку и технолошки развој
Републике Србије остварила коефицијент научне компетентности од М=93 (после избора
у звање ванредног професораМ=23,5), што је детаљно приказано у табели 2.

Табела 2. Преглед научно-истраживачких резултата др Мирјане А. Демин

Врста научног
резултата

До избора у звање
ванредног
професора

После избора у
звање ванредног

професора
Укупно
радова

Укупно
бодова

М21 8 1 8 - - 1 8
М23 3 4 12 2 6 6 18
М24 3 1 3 - - 1 3
М33 1 6 6 2 2 8 8
М34 0,5 9 4,5 14 7 23 11,5
М45 1,5 5 7,5 - - 5 7,5
М52 1,5 6 9 3 4,5 9 13,5
М53 1 - - 1 1 1 1
М61 1,5 - - 1 1,5 1 1,5
М63 0,5 7 3,5 3 1,5 10 5
М64 0,2 20 4 - - 20 4
М70 6 1 6 - - 1 6
М82 6 1 6 - - 1 6

Укупно 61 69,5 26 23,5 87 93

Списак објављених радова дат је у Прилогу 1- у извешају и прилози 5 и 7 у списку
прилога.

Приказ радова

Научно-истраживачки рад др Мирјане А. Демин је везан за технологију ратарских
производа, пре свега технологију прераде жита и псеудоцералија и добијање
функционалних производа веће нутритивне вредности. У периоду после избора у звање
ванредног професора радови се могу систематизовати у неколико области:

Прва група радова (радови 63, 66, 68, 69, 70, 71, 74, 75, 76, 77, 78, 80) др Мирјане А.
Демин односе се нa испитивање састава псеудоцереалија као што су квиноја
(Chenopodium quinoa Willd) и чиа (Salvia hispanica L.) и могућност њихове употребе у
пекарској и кондиторској индустрији.

Већ неколико хиљада година у регији Анда традиционално се гаји квиноја
(Chenopodium quinoa Willd) a веома успешно је произведена и код нас. Висока хранљива
вредност семена квиноје углавном потиче од високог садржаја протеина без глутена, са
добро избалансираним саставом аминокиселина и широким спектром минерала и
витамина. Негативна страна зрна квиноје су сапонини, биљни глукозиди који дају горак
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укус зрну и производима па је неопходна обрада која се најчешће спроводи љуштењем и
прањем зрна.

Чиа (Salvia hispanica L.) има дугу историју људске употребе. Прехрамбене и
технолошке вредности ове псеудоцералије су велике. Семе чие је богат извор протеина,
хранљивих влакана и полифенола чија су антиоксидативна својства изузетна и могу се
упоредити са синтетичким комерцијалним антиоксидансима. Уље семена чие представља
изузетан извор биљних незасићених масних киселина. Удео α-линоленске ω-3 масне
киселине у семену чие је један од највиших у биљном свету. Богатство хранљивим
влакнима семену чие даје значајан нутритивни и технолошки потенцијал. Додавање
семена чие разним пекарским или кондиторским производима може да допринесе
одржавању свежине тих производа и нутритивном обогаћивању уз задржавање
позитивних сензорних својстава. Чиа се у исхрани највише користи у виду целог семена,
брашна и уља у комбинацији са другим псеудоцереалијама ради додатног побољшања
укуса и нутритивних вредности. Због изражених желирајућих способности чиа се често
користи за припрему пудинга и као основа освежавајућих пића.

Испитивани производи као то су хлеб, крекери и кекс од брашна различитих жита у
комбинацији са овим псеудоцереалијама су имали веома добра нутритивна и сензорна
својства. Уз помоћ семена чие са другим вредним састојцима (бадемово млеко, мед, свеже
малине) добијен је хранљиви, биљни, без глутенски, замрзнут десерт, који је потврдио
функционалне особине семена чие, као средства за врло добро везивање, згушњавање и
желирање.

Друга група радова (радови 62, 64) односи се на испитивање могућности
побољшања пецивих својстава брашна лошег квалитета употребом различитих додатака
уз примену методе одзивне површине (RSM- Response Surface Methodology).

Технолошки квалитет пшенице се описује бројним показатељима и јаља се у веома
широком опсегу. У том смислу сорте пшенице су разврстане на основне, хлебне и
побољшиваче. На квалитет пшенице поред генетског потенцијала велики утицај имају
агротехнички и климатски услови. У последњој деценији, примећене су екстремне
варијације климатских услова које у комбинацији са неадекватном агро техником доводе
до сниженог квалитета меркантилне пшенице што се одражава и на квалитет брашна. Са
друге стране, захтеви потрошача у погледу квалитета хлеба су све већи. Најчешћи начин
за побољшање квалитета субстандардног брашна је додавање прилагођених комплексних
побољшивача. Применом побољшивача квалитет овог брашна може се оптимизирати.
Систематском анализом праћени су појединачни и интеракцијски ефекати аскорбинске
киселине и трансглутаминазе као средстава за побољшање квалитета теста. Ефекти су
истражени помоћу RSM (Response Surface Methodology). Трансглутаминаза у односу на L-
аскорбинску киселину има много већи ефекат на реолошке и ферментативне особине теста
од брашна лошег квалитета. Оба додатка имају значајан ефекат на повећање специфичне
запремине хлеба. Њихови утицаји зависе од примењених концентрација а оптимални
нивои тестираних побољшивача за постизање максималног квалитета теста и хлеба
одређени су коришћењем одговарајућих статистичких метода. Комбинацијом
трансглутаминазе и L-аскорбинске киселине постиже се позитиван синергистички ефекат
на реолошка и ферментативна својства пшеничног теста, као и на текстурна својства и
специфичну запремину хлеба направљеног од брашна субстандардног квалитета.
Испитивани су и индивидуални и комбиновани утицаји различитих доза виталног
пшеничног глутена, аскорбинске и лимунске киселине на квалитет брашна (енергија
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брашна и запремина формираног гаса) и хлеба (специфична запремина и мрвљивост).
Мешавина ових додатака  је утицала на повећање енергије брашна, запремину издвојеног
гаса, специфични волумен хлеба и смањену мрвљивост.

Трећа група радова (радови 81, 82, 83, 85) односи се на утицај различитих врста
масноћа на квалитет пекарских производа, испитивање могућности издвајања уља из
семенки псеудоцереалија, као што је чиа (Salvia hispanica L.) и друге нестандардне
сировине попут семенке букве (Fagus sylvatica), које се због високог садржаја уља (око
40%) могу сврстати у уљарице. Семенке и уље чие сматрају се најбогатијим биљним
извором α-линоленске, есенцијалне масне киселине. С обзиром на значајну нутритивну
вредност семенки и уља, рађене су формулације крекера и кекса са додатком чиа семенки
и праћен је утицај садржаја чие на нутритивну вредност готових производа. Семенке
букве, као природни, неискоришћени извор хранљивих конституената у људској исхрани,
одликује висок проценат јестивог уља (>40%), што указује на могућност њихове употребе
за добијање новог, специфичног уља. С обзиром на позитиван здравствени ефекат
олеинске и линолне масне киселине, које су доминанте у овом уљу, и њихову важност у
правилној исхрани човека, може се закључити да уље семенки букве има високу
нутритивну вредност. Релативно висок садржај укупних токоферола додатно доприноси
нутритивној вредности испитиваног уља, а доминантни γ-токоферол оксидативној
стабилности. Семенке укусом подсећају на лешник, тако да и издвојено уље има
специфичан, орашаст укус. Самлевене, печене семенке се могу користити и као замена за
кафу или као додатак хлебном брашну.
У овој групи су и радови у којима окосницу испитивања чине хладно пресована уља и
њихов утицај на сензорна својства мајонеза, као и могућност употребе нус производа
прераде воћа у производњи хладно пресованих уља (радови 65 и 87). Поређење квалитета
сунцокретовог и палминог уља, пре и после пржења кромпира, обрађено је у раду 79, а
присуство контаминената различитог порекла у биљним уљима и мастима објашњено је у
раду 86.

Четврта група радова (радови 72, 84) односи се на област истраживања
медицински важних гљива као новог додатка у пекарским производима.
Печурке су познате као дијететска храна, богат извор високо квалитетних протеина,
влакана, витамина и минерала уз мало учешће масти. Бројна истраживања доказују
превентивна и терапеутска својства многих врста гљива која се заснивају на њиховим
биоактивним компонентама. Неке гљиве се сматрају само јестивим, због веома чврсте
конзистенције њиховог меса, док су неке у употреби због својих лековитих својстава. Циљ
ових истраживања био је да се испита биоактивна способност медицински важних и
јестивих гљива и могућност побољшања квалитета пецива додавањем прашкастих
плодова и чајног екстракта гљива у тесто. Као алтернитива конвенвционалном пециву,
применом одабраног технолошког поступка креиран је нови хранљив, функционалан
производ. У радовима је анализиран укупан садржај полифенола, антиоксидативна и
антимикробна активност воденог екстракта и чаја гљива Ganoderma lucidum, Meripilus
giganteus, Piptoporus betulinus и Boletus edulis. Водени екстракти гљива, као и добијени
чајеви поседују антиоксидативна својства и значајну хелирајућу способност.
Испитивањима је потврђено да чајеви ових печурки поседују и антимикробна својства.
Нутритивна и енергетска вредност као и сензорна својства пецива са додатком ових гљива
су веома добра. Додатак од 5% хидротермички обрађених гљива је значајно допринео
сензорној оцени и нутритивној вредности овог пецива. Сензорна својства (изглед,
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текстура коре и средине, мирис и укус) пецива са додатком гљива су оцењена одличним
оценама а забележен је и пораст садржаја масти, влаге и енергетске вредности производа.

Пета група радова (радови 67, 73) односи се на употребу проса, као жита које се
код нас ређе користи за људску исхрану. Нутритивни потенцијал проса је велики нарочито
због присуства фенолних супстанци и њихове антиоксидативне активности а просо се
одликује и протеинима без глутена те је посебно интерерсантна сировина за израду
производа без глутена или са смањеним саджајем глутена.

3.2.2.Цитираност
Радови др Мирјане Демин су до сада, према SCOPUS бази података, цитирани 120

пута, h-индекс је 3 (не укључујући аутоцитате и цитате других коаутора). (Прилог 6 у
списку прилога).

4. ИЗБОРНИ УСЛОВИ

У стручном раду др Мирјана А. Демин је остварила активну сарадњу
Пољопривредног факултета са индустријом, као и сарадњу са другим научним, развојним
и стручним центрима и институцијама.

4.1.  Стручно професионални допринос

Кандидат је до сада, као истраживач, учествовала у реализацији 7 пројекта које је
финансирало Министарство за просвету, науку и технолошки развој Републике Србије, а
после избора у звање ванредног професора учествовала је као истраживач у реализацији 1
међународног пројекта (FP7-REGPOT-0212-2013-I, AREA, 2013-2016.). Тренутно је
истраживач на националном пројекту које финансира Министарство просвете, науке и
технолошког развоја Републике Србије, ЕВБ: 31006 (Прилог 2 - у извештају и прилог 9 у
списку прилога)

У последњем изборном периоду била је ментор или члан комисије у изради 54
дипломских и завршних радова (29 ментор; 25 члан комисије), била је ментор 8 и члан
комисије на 5 мастер радова. Била је ментор једног специјалистичког рада, једне
докторске дисертације и члан комисије у четири докторске дисертације (Прилог 3- у
извештају и прилози 3а,б,в,г,д у списку прилога).

4.2. Сарадња са другим високошколским, научно-истраживачким установама у
земљи и ностранству

Др Мирјана А. Демин је учествовала у извођењу наставе на заједничком
студијском програму „Пољопривредна производња“ на Државном универзитету у Новом
Пазару. Предмет: Основи технологије ратарских производа. Уговор бр. 11/60 од
21.03.2016. године. (Прилог 15 у списку прилога).

Била је члан Комисије за избор наставника на Технолошком факултету
Универзитета у Новом Саду (решење бр. 020-1692/1 од 20.06.2014., кандидат: Александар
Фиштеш; решење бр. 020-389/1 од 06.03.2017., кандидат Драгана Шороња-Симовић) и
избор у научно звање на Научном институту за прехрамбене технологије у Новом Саду,
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решење бр. I-01-2/8-3/3-5 од 19.09.2013., кандидат: Оливера Шимурина). (Прилог 14 у
списку прилога).

4.3. Председник или члан органа управљања, стручног органа, помоћних стручних
органа или комисија на факултету или универзитету у земљи или иностранству

На место шефа Катедре за технологију ратарских производа Института за
прехрамбену технологију и биохемију изабрана је септембра 2013. и поново 2015.
(решење декана Пољопривредног факултета бр.345/23 од 28.09.2015.). (Прилог 11а у
списку прилога).

Члан је интерног колегијума Института за прехрамбену технологију и биохемији и
Наставно научног већа Пољопривредног факултета за мандатни период 2015/16, 2016/17,
2017/18. (одлука Наставно научног већа Пољопривредног факултета у Београду-Земуну
бр. 392/IK – 1 од 28.10.2015.). (Прилог 11б у списку прилога).

Више пута је била члан комисија на факултету за избор у звања наставника или
сарадника (Прилог 11в у списку прилога):

1. Члан Комисије за избор наставника за ужу научну област Наука о преради ратарских
сировина на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду, решење бр. 360/7-
3/5 од 25.04.2013. Кандидат Јованка Лаличић-Патронијевић.

2. Члан Комисије за избор наставника за ужу научну област Наука о преради ратарских
сировина на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду, решење бр. 400/8-
3 од 25.05.2017. Кандидат Биљана Рабреновић.

3. Члан Комисије за избор наставника у звање и на радно место ВАНРЕДНОГ
ПРОФЕСОРА за ужу научну област Наука о преради ратарских сировина на
Пољопривредном факултету Универзитета у Београду, одлука бр. 400/7-3/4 од
26.04.2018. Кандидат Јованка Лаличић-Патронијевић.

4. Члан Комисије за избор сарадника у звање и на радно место САРАДНИК У НАСТАВИ
за ужу научну област Наука о преради ратарских сировина на Пољопривредном
факултету Универзитета у Београду, одлука бр. 420/9-3/7 од 26.09.2019. Кандидат
Лазар Пејић.

4.4. Члан стручног, законодавног или другог органа и комисија у широј друштвеној
заједници

Председник је Комисије КС Е034-4 Жита, махуњаче и њихови производи,
Институт за стандардизацију Србије (решење бр. 595/1-22-03/2017. од 01.02.2017.).
(Прилог 12а у списку прилога).
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Председник Комисије за полагање испита за лиценце за наставнике који изводе
наставу у школи. Министарство просвете и науке Републике Србије (решење бр. 119-01-
434/1/2008-13 од 26.04.2012.). (Прилог 12б у списку прилога).

Технички оцењивач Акредитационог тела Србије (Уговор о делу бр.4-04-00/16-18
од 09.11.2016.). (Прилог 12в у списку прилога).

У оквиру ангажовања у Комисији за стандарде др Мирјана А. Демин активно
учествује у усвајању европских стандарда и сродних докумената у овој области.
Председник је Комисије за полагање испита за лиценце за наставнике који изводе наставу
у школи (предмети везани за технологију жита и брашна) а у истој области учествује као
члан тима за оцењивање лабораторија у поступку акредитације према стандарду SRPS
ISO/IEC 17025:2017.

4.4.1. Руковођење или чланство у органима или професионалнм удружењима или
организацијама националног или међународног нивоа

· Члан је Удружења прехрамбених технолога Србије.
· Члан је Удружења микробиолога Србије

4.5.   Остале релевантне активности

4.5.1.  Стручна усавршавања

Завршила је семинар из области заштите интелектуалне својине и трансфера
технологије, Центар за истраживање, развој и трансфер технологије Универзитета у
Загребу, Загреб, Хрватска, 19.-23. Мај 2014. (Innovation and enterpreneurship workshop,
Centre for Research, Development and Technology Transfer of the University of Zagreb,
Zagreb, Croatia, 19.-23. Maj 2014.). (Прилог 13 у списку прилога).

4.5.2.  Рецензентска делатност

Рецензија уџбеника (Прилог 10а у списку прилога):
Др Ђорђе Псодоров: Основи пекарства и посластичарства, Универзитет у Новом Саду,
Природно-математички факултет, Департман за географију, туризам и хотелијерство,
2014. ISBN 978-86-7031-315-6.

Рецензија практикума (Прилог 10б у списку прилога):
Др Јованка Лаличић-Петронијевић: Технологија кондиторских производа-Практикум са
теоријским основама, Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, 2018. ISBN 978-
86-7834-303-2.

Рецензија техничких решења (Прилог 10в у списку прилога):
1. „Медењак обогаћен додатком меласе шећерне репе“. Одлука Научног већа ФИНС, Нови
Сад бр. I-01-2/6-3/5-2 од 17.07.2013.
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2. „Побољшан технолошки поступак производње интегралне тестенине са додатком
хељдиног брашна“. Одлука Научног већа ФИНС, Нови Сад бр. I-01-2/11-2/5-3 од
06.12.2013.

Рецензија пројекта (Прилог 10г у списку прилога)::
1. Предлог билатералног пројекта Србија-Словенија за циклус 2018-2019. Назив пројекта:
Алтернативне сировине у здравствено безбедним, трајним функционалним производима
на бази жита“ (Фебруар 2018.)

Рецензија научних радова у међународним часописима (Прилог 10д у списку прилога):
Хемијска индустрија IF=0,459 (2015) „Partial replacement of fat with wheat bran in
formulation of biscuits enriched with herbal blend“.
Manuscript Number:4065.
Journal of Food Science and Technology IF=1,850 (2019)
„Effect of apple pomace on nutrition, rheology of dough and cookies quality”
Ref.:  Ms. No. JFST-D-19-01702.

5. ЗАКЉУЧНО МИШЉЕЊЕ И ПРЕДЛОГ КОМИСИЈЕ

На основу свега што је изложено, анализе досадашњег рада и сагледавања
обавезних и изборних услова који су релевантни за избор кандидата у звање и на радно
место редовног професора, Комисија сматра да је др Мирјана Демин показала запажену
наставну, научну и стручну активност.

Кандидат поседује дугогодишње педагошко искуство у извођењу наставе и вежби
на обавезним предметима који припадају научној области Наука о преради ратарских
сировина. Током тог периода унапредила је наставу на предметима које је држала,
осмислила је нови изборни предмет на основним академским студијама, написала је
практикум према плану и програму предмета – Технологија жита и Технологија брашна.
За више нивое студија написала је уџбеник. Поред извођења наставе, кандидат је постигла
запажене резултате и кроз менторски рад и чланства у комисијама у изради 54 завршних и
дипломских радова, 8 мастер радова. Била је ментор специјалистичког рада, докторске
дисертације и активно је учествовала у комисијама за оцену и одбрану четири докторске
дисертације.

У свом досадашњем раду др Мирјана А. Демин је самостално или са другим
ауторима објавила 87 радова из научне области за коју се бира, са укупним коефицијентом
научне компетентности М=93. После избора у звање ванредног професора, објавила је 26
научних радова и саопштења са коефицијентом научне компетентности М=23,5.
Учествовала је у реализацији једног националног и једног међународног научног пројекта.

Сагледавајући досадашњи педагошки, научни и стручни рад, Комисија сматра
да кандидат др Мирјана А. Демин у потпуности испуњава све услове дефинисане
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Законом о високом образовању и Статутом Пољопривреног факултета Универзитета
у Београду, за избор у звање редовног професора. Из тог разлога, предлаже Изборном
већу Пољопривредног факултета, Већу биотехничких наука и Сенату Универзитета у
Београду да се др Мирјана А. Демин изабере у звање и на радно место редовног
професора за ужу научну област Наука о преради ратарских сировина.

Београд-Земун, 23.01.2020.

ЧЛАНОВИ КОМИСИЈЕ:

др Весна Радојичић, редовни професор-председавајући Комисије
Универзитет  у Београду, Пољопривредни факултет
(ужа научна област: Наука о преради ратарских сировина)

др Милан Жежељ, редовни професор у пензији
Универзитет  у Београду, Пољопривредни факултет
(ужа научна област: Наука о преради ратарских сировина)

др Јованка Попов-Раљић, редовни професор у пензији
Универзитета у Новом Саду, Природно-математички факултет
(ужа научна област: Гастрономија)
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Прилог 1

СПИСАК САОПШТЕНИХ И ОБЈАВЉЕНИХ НАУЧНИХ И СТРУЧНИХ РАДОВА
КАНДИДАТА ДР МИРЈАНЕ А. ДЕМИН

А – Радови објављени и саопштени до избора у знање ванредног професора

Радови објављени у научним часописима међународног значаја; научна
критика; уређивање часописа (М20)
Рад у врхунском међународном часопису (М21=8)

1. Stikić R., Glamočlija Đ., Demin, M., Vucelić-Radović B., Jovanović Z., Milojković-
Opsenica D., Jacobsen S.E., Milovanović M. (2012). Agronomical and nutritional
evaluation of quinoa seeds (Chenopodium Quinoa Willd.) as an ingredient in bread
formulations, Journal of Cereal Science, 55(2),132-138 (ISSN 0733-5210, Online - full
text edition; ISSN 1095-9963,  DOI: 10.1016/j.jcs.2011.10.010); IF= 2,971

Рад у међународном часопису (М23=3)
2. Vucelić Radović B., Nešić V., Demin M., Milovanović M. (2006). The B group vitamins

and mineral elements in selective removal of wheat kernel layers, Natural Product
Communications, vol.1, No.11, 997-1002; IF= 0,435

3. Popov-Raljić J., Mastilović J., Laličić-Petronijević J., Kevrešan Ž., Demin M. (2013).
Sensory and color properties of dietary cookies with different fiber sources during 180
days of storage, Hemijska industrija, vol.67, br.1, str. 123-134,
DOI:10.2298/HEMIND120327047P; IF=0,43

4. Demin M., Vucelić-Radović B., Banjac N., Tipsina N. N., Milovanović M. (2012).
Buckwheat and quinoa seeds as supplements in wheat bread production
Hemijska industrija , vol. 67 br. 1, str. 115-121, DOI:10.2298/HEMIND120314048D;

IF= 0,437
5. Demin M., Popov-Raljić J., Laličić-Petronijević J., Rabrenović B., Filipčev B., Šimurina

O. (2013). Thermo-mechanic and sensory properties of wheat and rye breads produced
with varying concentration of the additive, Hemijska industrija , vol. 67 br. 3, str. 455-
463, DOI:10.2298/HEMIND120613091D; IF=0,437

Рад у националном часопису међународног значаја (М24=3)

6. Rakić S., Janković S., Demin M., Bucalo D., Maslovarić M. (2012). Quality and
condition of wheat grain (Triticum spp.) during storage, Biotechnology in Animal
Husbandry, Institute for Animal Husbandry, Belgrade, -1, vol. 28, no. 3, pp. 595 - 602,
issn: 1450-9156, udc: 631.563:633.11, doi:10.2298/BAH1203595R.

Зборници међународних научних скупова (М30)
Саопштење са међународног скупа штампано у целини (М33=1)
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7. Demin M., Nešić V., Žeželj M. (2001). Results of milling of selected wheat varieties
prepared by special surface tretment, 14th International Congress “Cereal Bread 2000”,
Proceedings, 151-154, Нови Сад.

8. Vukobratović R., Đurić V., Demin M., Žeželj M. (2001). The importance of mechanical
treatment on the quality of wholegrain products, 14th International Congress “Cereal
Bread 2000”, Proceedings, 155-159, Нови Сад.

9. Demin M., Žeželj M., Belić S., Savić D. (2007). Production possibilities and use of
pulverized sourdough in bakery, I International Congress: «Food Technology, Quality
and Safety», XVI Symposium: «Cereal Bread», 13-15 новембар Нови Сад, Proceedings,
255-263.

10. Типсина Н.Н.; Демин М.; Варфоломеева Т.Ф. (2009). Пищевые волокна в питании
человека, Двенадцатая международна научно практическая конференция
«Современные проблемы техники и технологии пищевых производств», 17 ноября
2009 г. Барнаул, стр.335-339.

11. Demin M., Milovanović M., Stikić R., Banjac N., Rabrenović B. (2011). Quinoa,
buckwheat and flaxseed ingredients in the wheat bread production with nutritional
quality, 6th International Congress FLOUR-BREAD '11, 8th Croatian Congress of Cereal
Technologists, Proceedings, Opatija, Croatia, October 12-14, 2011, Osijek, 2012, p.245-
251.

12. Rabrenović B., Dimić E., Vujasinović V., Demin M., Šobajić S., Basić Z. (2012).
Nutritional value of the oil extracted from the pumkin seed oil cake, CEFood Congress,
Novi Sad, Serbia, 23-26 May 2012, Proceedings of 6th Central European Congress on
Food, p.330-336.

Саопштење са међународног скупа штампано у изводу (М34=0,5)
13. Žeželj M., Demin M. (2001). Investigation of possibilittys of reduction of harmful

materials by means of mechanical wheat, 1st International Symposium “Food in the 21st

century”, 17-19. November 2001. Subotica, Book of abstracts, 278-279.
14. Žeželj M., Demin M. (2001). Characteristics of foods with wheat base elements, 1st

International Symposium “Food in the 21st century”, 17-19. November 2001. Subotica,
Book of abstracts, 293-294.

15. Žeželj M., Demin M. (2002). Possibilities in functional foods production with the corn as
the basis, 10th Jugoslav Congress of Nutrition, 16-18. October 2002. Belgrade, Book of
Abstracts, 114-115.

16. Žeželj M., Demin M., Simović D. (2002): Analitycs of dietary fibres in some corn
products, 10th Jugoslav Congress of Nutrition, 16-18. October 2002. Belgrade, Book of
Abstracts, 115-116.

17. Demin M., M. Žeželj, N. N. Tipsina, Mišić O. (2008). Crude fiber: the role and content
in flour, bran and bread made of wheat and ray, 11th Congess of Nutrition with
international participation «Food and Nutrition New Challenges», 15-18. oktobar 2008.
Београд, стр.146-147.

18. Demin M., Milovanović M., Stikić R., Banjac N., Rabrenović B. (2011). Quinoa,
buckwheat and flaxseed ingredients in the wheat bread production with nutritional
quality, 6th International Congress FLOUR-BREAD '11, 8th Croatian Congress of Cereal
Technologists, Opatija, Croatia, October 12-14, 2011, Book of abstracts, p.55.
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19. Milovanović M., Demin M., Rabrenović B., Vucelić-Radović B., Blagojević S. (2011).
Evaluation of the nutritional quality of wheat bread prepared with pseudocereals and
pumpkin seeds blends, 6th International Congress FLOUR-BREAD '11, 8th Croatian
Congress of Cereal Technologists, Opatija, Croatia, October 12-14, 2011, Book of
abstracts, p.90.

20. Vucelić-Radović B., Demin M., Nešić V., Stanojević S., Milovanović M. (2012).
Nutrients and minerals in grains and milling products after selective abrasive scouring of
soft winter wheat, CEFood Congress, Novi Sad, Serbia, 23-26 May 2012, Abstract Book
of 6th Central European Congress on Food, p.124.

21. Demin M., Banjac N., Milovanović M. (2012). Buckwheat and quinoa seeds as
supplements in wheat bread production, CEFood Congress, Novi Sad, Serbia, 23-26 May
2012, Abstract Book of 6th Central European Congress on Food, p.91.

Монографије националног значаја (М40)
Поглавље у књизи М42 или рад у тематском зборнику националног значаја

(М45=1,5)
22. Жежељ М., Демин М., Ракић С., Марић С. (1995).  Испитивање површинске обраде

зрна пшенице, Монографија II Југословенски симпозијум прехрамбених технолога,
Уредник др Радомир Радовановић, Издавач Пољопривредни факултет
Универзитета у Београду, Институт за прехрамбену технологију и биохемију,
Београд, 257-270.

23. Жежељ М., Демин М., Ракић С. (1995). Изучавање неких особина жита значајних
за унапређење постојећих и развој нових технологија-Млински аспекти
производње интегралног брашна од пшенице ражи, Монографија Основна
истраживања у прехрамбеној технологији, Уредник др Радомир Радовановић,
Издавач Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, Институт за
прехрамбену технологију и биохемију, Београд, 102-112.

24. 24.Жежељ М., Демин М. (1996). Испитивање ефеката активне вентилације
пшенице у великим силоским ћелијама, Монографија Производња и прерада жита
и брашна-домаћи потенцијал-светски квалитет, Уређивачки одбор др Розика
Вукобратовић, Славка Бојат, мр Нада Филиповић, мр Радмила Секулић, Корнелија
Матковић, Издавач Технолошки факултет, Завод за технологију жита и брашна,
Нови Сад, 149-161.

25. Жежељ М.; Демин М. (2004). Адитиви у производима од жита, Монографија
Услови употребе адитива, декларисање и обележавање намирница, Уредник др
Милан Станковић, Издавач Министарство за унутрашње економске односе
Државне заједнице Србија и Црна Гора, Београд, 133-143.

26. Радосављевић М., Демин М. (2012).Основни принципи и начини прераде жита из
органске производње у монографији Органска прерада, том 3, уредници Царић М.,
Бабовић Ј., Факултет за економију и инжењерски менаџмент, Нови Сад, ISBN 978-
86-87619-41-8, str. 23 – 58.
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Радови у часописима националног значаја (М50)
Рад у истакнутом националном часопису (М52=1,5)

27. Демин М., Жежељ М., Мраовић Б., Кораћ Н. (1991). Екстракција фитина из
пшеничних мекиња у различитим условима, Зборник радова Пољопривредног
факултета, 113-119, Београд.

28. Жежељ М. Демин М. Манојловић Д., Цинцовић Љ., Оклопџија С. (1992).
Испитивање колириметријских карактеристика зрна пшенице и производа
млевења, Жито-Хлеб, 2/19, 53-61, Нови Сад.

29. Жежељ М., Демин М., Михајловић С., Обрадовић А. (1996). Испитивање утицаја
површинске обраде на ефекте млевења пшенице, Жито-Хлеб,5/22, 105-111.

30. Demin M., Milovanović M., Glamočlija Đ., Vucelić-Radović B. (2012). Quinoa-new
high quality crop in Serbia, Zemljište i biljka, Vol.61, No.2, Београд, 2012., p.107-117.

31. Жежељ М., Демин М. (2004). Трендови у коришћењу житарица, ПТЕП часопис за
процесну технику и енергетику у пољопривреди, 8/3-4, 95-98, Нови Сад.

32. Жежељ М., Демин М. (2004). Начини рационализације потрошње ваздуха при
складиштењу житарица, ПТЕП часопис за процесну технику и енергетику у
пољопривреди, 8/3-4, 98-100, Нови Сад.

Предавања по позиву на скуповима националног значаја (М60)
Саопштење са скупа националног значаја штампано у целини (М63=0,5)

33. Пићурић-Јовановић К., Гаврановић С., Врбашки Ж., Демин М. (1991).
Фотооксидација уља бундевске коштице, Зборник радова са саветовања о
унапређењу уљарства Југославије, 08. - 10. мај 1991. Херцег Нови, 369-382.

34. Пићурић-Јовановић К., Врбашки Ж., Демин М., Миловановић М., Вуцелић
Радовић Б. (1993). Утицај водено ензимске екстракције на стабилност уља, Зборник
радова са саветовања о унапређењу уљарства Југославије, 01-04. Јун 1993.
Лепенски Вир, 256-263.

35. Пићурић-Јовановић К., Врбашки Ж., Демин М., Миловановић М. (1997).
Оксидативна стабилност уља биљног порекла изолованих водено ензимском
екстракцијом, 38.Саветовање Производња и прерада уљарица, 16-21. јун 1997.
Будва, Зборник радова, 427-435.

36. Нешић В., Демин М., Жежељ М., Димитров К., Luhter M. (2005).  Микро и макро
елементи  у ситном и крупном прелазу након површинске обраде пшеничног зрна,
VI Симпозијум са међународним учешћем «Савремене технологије и привредни
развој», 21-22. Октобар 2005. Лесковац, Зборник радова бр.14, стр.127-135.

37. Демин М.; Жежељ М. (2009). Алтернативна жита и могућности у органској
производњи, Саветовање на тему «Органска производња стање и перспективе»,
Удружење инжењера прехрамбене струке Србије, 02.07.2009. Београд, стр.123-139.

38.Жежељ М.; Демин М. (2009). Техничко технолошка решења прераде жита из
органске производње, Саветовање на тему «Органска производња стање и
перспективе», Удружење инжењера прехрамбене струке Србије, 02.07.2009.
Београд, стр.155-159.

39.Демин М. (2010). Проблеми у акредитацији лабораторија за испитивање намирница
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2. Дајана Полексић: „Антиоксидативност и функционалност пекарских производа са
додатком проса (Panicum miliaceum L.)“. Рад одбрањен: 25.01.2019. Одлука
Наставно-научног већа Пољопривредног Факултета бр. 33/8-6.1 од 30.05.2018.,
Прилог 3 у извешају и прилог 3б у списку прилога).

3. Кристина Луковић: „Карактеризација КГ-линија пшенице по морфолошким
особинама и технолошком квалитету зрна“. (Одлука Наставно научног већа
Пољопривредног факултета у Београду-Земуну бр.290/9-3.4. од 24.06.2015., Прилог
3 у извешају и прилог 3в у списку прилога).
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4. Милош Пурић: „Могућности искоришћења семенки јабука као нус производа
прехрамбене индустрије“. (Одлука Наставно научног већа Пољопривредног
факултета у Београду-Земуну бр.32/6-3.1. од 26.03.2019. Прилог 3 у извешају и
прилог 3в у списку прилога).

Специјалистички рад-ментор

1. Милан Милетић: „Утицај момента смрзавања на квалитет различитих типова хлеба“.
Рад одбрањен 04.06.2015. (Одлука Наставно-научног већа Пољопривредног
Факултета бр. 290/7-9.1 од 22.04.2015., Прилог 3 у извешају и прилог 3г у списку
прилога).

Мастер радови -ментор

1.Милица Павковић: „Микотоксини у пшеници“. Рад одбрањен 17.06.2013. (Прилог 3 у
извешају и прилог 3д у списку прилога).
2.Јелена Здравковић: „Кекс од брашна проса са додатком Salvia hispanica L. и уља
ораха“. Рад одбрањен 31.10.2014. (Прилог 3 у извешају и прилог 3д у списку прилога).
3.Ивана Аничић: “Утицај различитих врста масноћа на сензорна својства кроасана“. Рад
одбрањен 04.11.2016. (Прилог 3 у извешају и прилог 3д у списку прилога).
4.Кузмић Катарина: „Оцена прихватљивости кекса са хељдом“. Рад одбрањен
20.04.2017. (Прилог 3 у извешају и прилог 3д у списку прилога).
5.Турудић  Татјана: „Оцена прихватљивости вафла са бундевом“. Рад одбрањен
20.04.2017. (Прилог 3 у извешају и прилог 3д у списку прилога).
6.Алексић Александра: „Испитивање могућности примене чиа семенки (Salvia hispanica
L.) као компоненте пуњења пралина“. Рад одбрањен 29.09.2017. (Прилог 3 у извешају и
прилог 3д у списку прилога).
7.Тијана Јовановић: Текстурна својства хлеба са додатком уситњеног семена јабуке. Рад
одбрањен 11.12.2018. (Прилог 3 у извешају и прилог 3д у списку прилога).
8.Душица Ђого:Функционална и технолошка својства медењака са додатком квиноје.
Рад одбрањен 30.09.2019. (Прилог 3 у извешају и прилог 3д у списку прилога).



СПИСАК ПРИЛОГА:

Прилог 1 Списак саопштених и објављених научних и стручних радова
Прилог 2 Списак пројеката
Прилог 3 Менторства и чланства у Комисијама
Прилог 3аМенторство докторат
Прилог 3б Учешће у Kомисији за оцену и одбрану докторског рада
Прилог 3в Учешће у Kомисији за оцену пријаве докторског рада
Прилог 3гМенторствo специјалистичкoг рада
Прилог 3дМенторства масатер радова
Прилог 4 Искуство у педагошком раду-студентске анкете
Прилог 5 Радови из категорије М21-23
Прилог 6 Цитираност
Прилог 7 Предавање по позиву и радови из категорије М31-34
Прилог 8 Уџбеник из уже научне области
Прилог 9 Учешће на пројектима
Прилог 10 Рецензије

10аУџбеника
10б Практикума
10в Техничких решења
10г Пројеката
10д Радова

Прилог 11 Члан органа управљања на факултету
11аШеф Катедре
11б Члан Наставно научног већа
11в Члан комисија на факултету

Прилог 12 Члан стручног законодавног или другог органа и комисија
12а Институт за стандардизацију (председник Комисије)
12б Члан комисије за лиценце за наставнике у средњој школи
12в Технички оцењивач АТС-а

Прилог 13 Наставне активности без ЕСПБ бодова
Прилог 14 Комисије на другим високошколским установама или НИО
Прилог 15 Учешће у спровођењу заједничког студијског програма
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