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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 24.02.2022. (бр. 300/5-3/2) именовани смо у Комисију за оцену кандидата 

пријављених на расписани конкурс за избор једног наставника у звање и на радно 

место РЕДОВНОГ ПРОФЕСОРА за ужу научну област, НАУКА О ПРЕРАДИ 

РАТАРСКИХ СИРОВИНА.  После прегледа конкурсне документације, Комисија 

подноси следећи 

 

И З В Е Ш Т А Ј 

 

На конкурс за избор у звање и на радно место РЕДОВНОГ ПРОФЕСОРА за 

ужу научну област НАУКА О ПРЕРАДИ РАТАРСКИХ СИРОВИНА, који је 

расписан одлуком Декана (бр. 87/1 од 24.02.2022) и објављен у листу „Послови“ број 

976 од 09.03.2022. године, пријавио се само један кандидат, др Биљана Б. Рабреновић, 

ванредни професор у истој ужој научној области. Кандидат је доставио потпуну 

документацију у складу са условима конкурса. 

На основу приложене документације, Комисија подноси детаљан извештај за 

кандидата. 

 

1. БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ 

 

 Др Биљана Б. Рабреновић, рођена је 18.02.1972. године у Земуну. 

Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, смер Прехрамбена технологија, 

групу Технологија биљних производа, уписала је школске 1990/91. године, а студије 

завршила школске 1995/96. године са просечном оценом 8,20 (дипломски рад 10). На 

истом факултету уписала је последипломске студије на групи Технологијa 

конзервисања. Магистарски рад под називом: „Утицај физичко-хемијских особина на 

оксидативну стабилност и нутритивну вредност ораховог уља“ одбранила је 2006. 

године на Пољопривредном факултету, Универзитета у Београду и стекла звање 

магистар биотехничких наука, област прехрамбено-технолошке науке. На 

Технолошком факултету Универзитета у Новом Саду 09. 02. 2012. године одбранила 

је докторску дисертацију „Утицај физичко-хемијских карактеристика семена уљане 

тикве (Cucurbita pepo L.) на квалитет и нутритивна својства хладно пресованог уља“ и 

стекла звање доктор техничких наука, област прехрамбено-биотехнолошке науке.  

 

Кретање у служби: 

 

 1997 - 1999. Ангажована као стручни сарадник на предмету Технологија готове 

хране, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду. 

 2000 - 2006. Асистент-приправник на предмету Технологија уља, 

Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду. 

 2006 - 2012. Асистент на предмету Технологија уља и масти, Пољопривредни 

факултет, Универзитет у Београду. 
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 2012 - 2017. Доцент за ужу научну област Наука о преради ратарских 

сировина, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду. 

 2017 - сада. Ванредни професор за ужу научну област Наука о преради 

ратарских сировина, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду. 

 

2. ТЕЗЕ И ДИСЕРТАЦИЈЕ 

 

Магистарска теза  

 

Рабреновић, Б. 2006. Утицај физичко-хемијских особина на оксидативну стабилност 

и нутритивну вредност ораховог уља. Mагистарска теза, Пољопривредни факултет, 

Универзитет у Београду, одбрањена 13.07.2006. год. 

 

Докторска дисертација  

 

Рабреновић, Б. 2012. Утицај физичко-хемијских карактеристика семена уљане тикве 

(Cucurbita pepo L.) на квалитет и нутритивна својства хладно пресованог уља. 

Докторска дисертација, Технолошки факултет, Универзитет у Новом Саду, одбрањена 

09.02.2012. год. 

 

3. ОБАВЕЗНИ УСЛОВИ 

 

3.1. Наставни рад 

3.1.1. Наставна активност 

 

 Кандидаткиња др Биљана Б. Рабреновић је прво ангажовање, као сарадник на 

пројекту, на Пољопривредном факултету, Универзитета у Београду имала 1997. 

године на предмету Технологија готове хране, током ког је учествовала у техничкој 

припреми Практикума из поменутог предмета и вежби које су се изводиле са фондом 

од 3 часа недељно.  

У звање асистент приправник бирана је за предмет Технологија уља у 

септембру 2000. године и њено ангажовање је било вазано за реализацију теоријских, 

лабораторијских и погонских вежби за студенте Прехрамбене технологије биљних 

производа, Одсека за прехрамбену технологију. 

У звање асистента бирана је за предмет Технологија уља и масти децембра 

2006. године.  

Од увођења реформе наставе по принципима Болоњске конвенције, др Биљана Б. 

Рабреновић је активно учествовала у припреми наставних програма за обавезне 

предмете Технологија уља и масти и Модификација уља и масти, који су усвојени 

у оквиру акредитације наставе на основним студијама на Одсеку за прехрамбену 

технологију, Пољопривредног факултета Универзитета у Београду.  

 Као асистент била је ангажована на извођењу вежби на Одсеку за прехрамбену 

технологију, Пољопривредног факултета, на следећим предметима:  

 Основне академске студије: обавезни предмети Технологија уља и масти (2 

часа недељно) и Модификација уља и масти (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 вежби 3 часа недељно). 
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 Дипломске академске студије: Виши курс технологије уља и масти, 2 часа 

вежби недељно. 

 Специјалистичке студије: у оквиру модула Технологија биљних производа: 

предмети Технологија уља (1 час недељно) и Сензорнa анализa биљних 

производа (¼ од укупно предвиђеног фонда вежби 3 часа недељно) и у оквиру 

модула Хемија хране предмет Технологија ратарских производа (¼ од укупно 

предвиђеног фонда вежби 3 часа недељно). 

 У оквиру aнгажовања на предметима Технологија уља и масти и Модификација 

уља и масти учествовала је у осмишљавању, организацији и извођењу 

експерименталног дела многих дипломских радова као и једног мастер рада 

(„Антирадикалски потенцијал маслиновог уља пореклом из Либије“, 2012.), при чему 

је остварила изузетно добру сарадњу са кандидатима.  

Као доцент за ужу научну област Наука о преради ратарских сировина, др 

Биљана Б. Рабреновић је била ангажована на извођењу наставе и вежби на следећим 

предметима:
  

Предавања и вежбе на обавезним преметима, на основним академским 

студијама: 

 Технологија уља и масти (3+2), основне академске студије, студијски програм 

Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа. 

 Модификација уља и масти (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. 

 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: 
 Хладно цеђена уља (2+2), основне академске студије, студијски програм 

Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа. 

Предавања на мастер академским студијама – изборни предмет: 

 Трендови у технологији уља и масти (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 уља и масти, докторске какадемске 

студије, студијски програм Прехрамбена технологија. 

 

После избора у звање ванредног професора др Биљана Б. Рабреновић изводи 

наставу на обавезним предметима: 

 Технологија уља и масти (3+2), основне академске студије, студијски програм 

Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа. 

 Модификација уља и масти (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. 
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Предавања на изборним преметима, на основним академским студијама: 

 Хладно цеђена уља (2+2), основне академске студије, студијски програм 
Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа. 

Вежбе на обавезним преметима, на основним академским студијама: 

 Технологија уља и масти (3+2), основне академске студије, студијски програм 

Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа. 
 Модификација уља и масти (3+2), основне академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа.  
 Хладно цеђена уља (2+2), основне академске студије, студијски програм 

Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа. 

Предавања на мастер академским студијама – изборни предмет: 

 Технологија уља и масти (3+2), мастер академске студије, студијски програм 

Прехрамбена технологија, модул: Прехрамбени инжењеринг. 

 Фармакогнозија винове лозе (3+2), мастер академске студије, студијски 

програм Воћарство, виноградарство и винарство, модул: Виноградарство и 

винарство.  

У оквиру реакредитације студијских програма, 2013. године и 2018. године, 

конципирала је план и програм новог изборног предмета, Хладно цеђена уља, за који 

су студенти показали изузетно интересовање и активно је учествовала у осмишљавању 

и писању наставног плана и програма предмета Технологија прераде соје, који је 

обавезан на модулу Технологија ратарских производа на основним академским 

студијама програма Прехрамбена технологија. Акредитацијом из 2018. године у 

сарадњи са колегама са модула Воћарство и виноградарство учествовала је у 

припреми наставног плана за нови изборни предмет Фармакогнозија винове лозе у 

оквиру кога се, између осталог, проучава производња хладно цеђеног уља из семенки 

грожђа. 

 

3.1.2. Оцена педагошког рада у студентским анкетама 

 

Kандидат је до сада савесно и успешно испуњавала све обавезе везане за 

реализацију наставног плана и програма и остварила je добру сарадњу са студентима.  

Педагошки рад и посвећеност предавањима, студенти су вредновали кроз 

анонимне студентске анкете, а просечне оцене студената на предметима Технологија 

уља и масти, Модификација уља и масти и Хладно цеђена уља, према подацима 

достављеним из студентске службе, су приказане у табели 1 и дате у Прилогу 4. 

 

Табела 1.  Извештај о студентском вредновању педагошког рада наставника и 

сарадника за др Биљану Б. Рабреновић 
 

Предмети 

Студенти Одсека за прехрамбену технологију, модул 

Технологија ратарских производа  

Школска година 

2017/18 2018/19 2019/20 
Просечна 

оцена 
Технологија уља и масти 4,67 4,78 4,62 4,69 

Модификација уља и масти 4,77 4,50 4,58 4,62 
Хладно цеђена уља - 4,75 4,83 4,79 

Укупна просечна оцена за посматрани период 4,70 
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3.1.3. Обезбеђење наставно-научног подмлатка 

 

Мастер, дипломски и завршни радови 

 

У досадашњем раду, кандидаткиња др Биљана Б. Рабреновић,  као ментор или 

члан комисије учествовала је у изради укупно 62 дипломских и завршних радова (31 

ментор; 31 члан комисије) и била је ментор три мастер рада и члан комисије у одбрани 

13 мастер радова.  

 

После избора у звање ванредног професора била је: 

 

 ментор 23 и члан комисије у одбрани 14 дипломских и завршних радова (у 

Прилогу 6, су због обима приказани само записници са дела дипломских и 

завршних радова у којима је била ментор); 

 ментор 2 и члан комисије у одбрани 8 мастер радова (записници са менторстава 

мастер радова дати су у Прилогу 6);  

 ментор три мастер рада чија је израда у току. 

 

Списак дипломских и мастер радова после избора у звање ванредног професора 

дати су у Прилогу 3. 

 

Докторске дисертације 

 

До избора у звање ванредног професора, др Биљана Рабреновић је била члан 

комисије у две докторске дисертације, а после избора у звање ванредног професора 

била је први ментор једне одбрањене докторске дисертације:  

 „Могућност искоришћења семенки јабука као нуспроизвода прехрамбене 

индустрије“, (2021), Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, 

кандидат Милош Пурић, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду. Рад 

је одбрањен 17.09.2021 (Прилог 7); 

као и члан комисије за оцену и одбрану 4 докторске дисертације (Прилог 7): 

 Тема: „Карактеризација квалитета, нутритивне вредности и стабилности 

девичанских маслинових уља произведених у различитим регионима Либије“; 

кандидат Seddiq Mrihil Ali Esalami,  Технолошки факултет, Универзитет у Новом 

Саду, одлука бр. 020-2/96-9 од 28.05.2018.  

 Тема: „Утицај квалитета семенки грожђа на биоактивне компоненте и одрживост 

хладно пресованог уља“, кандидат Милош Бјелица, Технолошки факултет, 

Универзитет у Новом Саду, одлука бр. 020-2/36-4 од 12.07.2019.  

 Тема: „Утицај генотипа, спољне средине и њихове интеракције на принос и 

квалитет семена уљане репице“, кандидат Драгана Рајковић, Пољопривредни 

факултет Универзитета у Београду, одлука бр. 32/27-5.1. од 26.05.2021.  

 Тема: „Примена стабљика дувана типа Берлеј и процена доприноса 

искоришћењу пољопривредне биомасе у Србији“, кандидат Гордана Кулић,  

Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, одлука бр. 32/28-7.2. од 

23.06.2021.  
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За две пријављене и прихваћене теме докторских дисертација именована је као 

други ментор (Прилог 7): 

 „Оптимизација и стабилизација нискоенергетског намаза од семена мака 

употребом високоолеинског сунцокрета и природних заслађивача“, кандидат 

Милица Стевановић, одлука бр. 32/21–5.2. од 25.11.2020.  

 „Употреба млевених уљаних погача семенки и језгра различитог воћа у 

производњи пекарских производа“, кандидат Александра Ћирковић, одлука бр. 

32/20 – 6.2. од 28.10.2020. 

 Одлуком бр. 04-36/15-1 од 09.12.2019. бирана је за привременог ментора 

докторске дисертације Милене Димитријевић (Прилог 11). 

3.1.4. Уџбеници, монографије, практикуми 

 

Пре избора у звање ванредног професора др Биљана Б. Рабреновић објавила је 

један практикум из научне области Наука о преради ратарских сировина: 

Рабреновић, Б. Модификација уља и масти - Практикум. Универзитет у Београду, 

Пољопривредни факултет, Београд, 2017, 95 стр. ISBN број: 978-86-7834-270-7; 

COBISS.SR-ID 229367052;  

CIP 665.3:543.6(075.8)(076)  

После избора у звање ванредног професора у складу са наставним планом и 

програмом предмета Технологија уља и масти, као и делом програма предмета 

Модификација уља и масти, у коауторству са др Весном Б. Вујасиновић, објавила је 

уџбеник (Прилог 9): 

Рабреновић Б. Б., Вујасиновић Б. В. (2021). Технологија биљних уља и масти. 

Универзитет у Београду-Пољопривредни факултет, Београд-Земун. ISBN 978-86-7834-

389-6; COBISS.SR-ID 54835465; 

CIP 665.3(075.8) 

 

3.2. Научно-истраживачки рад 

3.2.1.  Објављени и саопштени научно-истраживачки радови 

Током досадашњег рада кандидаткиња др Биљана Б. Рабреновић је остварила 

запажене резултате у научном и стручном раду. Самостално и у сарадњи са другим 

ауторима, у домаћим и међународним часописима, објавила је и саопштила на 

скуповима укупно 88 научних радова, од тога 38 после избора у звање ванредног 

професора.  

После избора у звање ванредног професора др Биљана Б. Рабреновић је објавила 
2 поглавља у истакнутим монографијама међународног значаја (М13), 12 радова из 

категорије М20: 2 рада у врхунским међународним часописима (М21), 2 рада у 

истакнутим међународним часописима (М22), 5 радова у међународним часописима 

(М23), 3 рада у националним часописима међународног значаја (М24) и 1 рад у 

часопису националног значаја (М52). Објавила је 2 саопштењa са међународних 

скупова штампаних у целини (М33), 13 саопштења са међународних скупова 

штампаних у изводу (М34), 1 предавање по позиву са скупа националног значаја 

штампано у изводу (М62) и 7 саопштења са скупова националног значаја штампаних у 

целини (М63). 

На основу укупног броја до сада објављених радова др Биљана Б. Рабреновић је 

према методологији Министарства просвета, науке и технолошког развоја Републике 
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Србије, остварила коефицијент научне компетентности од М=152 (после избора у 

звање ванредног професора  М=78,5), што је детаљно приказано у табели 2. 

Табела 2. Преглед научно-истраживачких резултата др Биљане Б. Рабреновић 

Врста 

научног 

резултата 

М 

Вредност 

коефицијента 

М 

До избора у 

звање 

ванредног 

проф. 

После избора у 

звање 

ванредног 

проф. 

Укупно 

Број 

радова 
Број 

бодова 
Број 

радова 
Број 

бодова 
Укупно 

радова 
Укупно 

бодова 

М13 7 - - 2 14 2 14 

М21 8 1 8 2 16 3 24 

М22 1 1 5 2 10 3 15 

М23 3 4 12 5 15 9 27 

М24 3 - - 3 9 3 9 

М32 1,5 2 3 - - 3 3 

М33 1 4 4 2 2 6 6 

М34 0,5 13 6,5 13 6,5 26 13 

М51 2 3 6 - - 3 6 

М52 1,5 10 15 1 1,5 11 16,5 

М53 1 3 3 - - 3 3 

М62 1 - - 1 1 1 1 

М63 0,5 2 1 7 3,5 9 4,5 

М64 0,2 5 1 - - 5 1 

М71 6 1 6 - - 1 6 

М72 3 1 3 - - 1 3 

Укупно 50 73,5 38 78,5 88 152 

Списак објављених научно-истраживачких радова са одговарајућим линковима 

дат је у Прилогу 1. 

 

Анализа радова 

 

С обзиром да су радови који су објављени пре последњег избора разматрани у 

претходним рефератима, овде је дат приказ радова објављених после избора у звање 

ванредног професора.  

Научно-истраживачки рад др Биљане Б. Рабреновић је везан за технологију 

прераде уљарских сировина и добијање уља, као и валоризацију нуспроизвода 

индустрије уља. У периоду после избора у звање ванредног професора радови се могу 

систематизовати у неколико области: 

Прва група  радова (радови 51, 52, 53, 55, 60, 61, 79, 84, 85) др Биљане Б. 

Рабреновић односи се на могућност употребе нуспроизвода прехрамбене индустрије у 

циљу добијања хладно пресованих уља специфичних сензорних и физичко-хемијских 

карактеристика. У светлу опште тенденције да се у производњи уља све више 

примењују „зелене технологије“, интересовање за производњом хладно пресованих 

уља је у сталном порасту, што за резултат има све већи асортиман ове групе уља на 

тржишту. У прилог томе иде и чињеница да у индустрији прераде воћа све већи 

проблем постаје одговарајући третман нуспроизвода, где је у значајном проценту 
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заступљено и семе/коштица, што доводи до новог извора сировина које се могу 

потенцијално употребити за добијање нутритивно вредних и сензорски прихватљивих 

уља. Др Биљана Б. Рабреновић се бавила и испитивањем квалитета хладно пресованих 

уља пореклом из семена јабука сорти Ајдаред и Златни делишес, које се највише 

прерађују у индустрији у сок, као и једне домаће аутохтоне сорте, Шуматовка. Семе 

јабука има висок садржај уља, а доминантне масне киселине су линолна и олеинска, 

које су готово у подједнаким процентима заступљене у уљу. Садржај токоферола је 

нешто нижи у односу на класична семенска уља што се одразило и на извесно слабију 

одрживост испитиваних уља.  

Језгра коштица шљива добијена из свежих, ферментисаних и дестилисаних 

шљива су хладно пресована на пужној преси и испитиван је утицај прераде шљива на 

квалитет добијеног уља. Резултати до којих су дошли кандидаткиња и сарадници 

указују на то да су језгра шљива добар извор биљног уља.  Према саставу масних 

киселина ово уље се може упоредити са маслиновим уљем, с обзиром на доминантан 

садржај олеинске масне киселине. Уље карактерише и висок садржај токоферола и 

веома добра одрживост. Међутим, присуство trans масних киселина у узорку уља 

пореклом из језгра дестилисаних шљива указало је да високе температуре негативно 

утичу на квалитет уља. 

Обезмашћене погаче добијене након поступка хладног пресовања семена воћа, 

испитиване су као потенцијална замена дела пшеничног брашна у хлебу и њихов 

утицај на сензорска својства, боју и одрживост хлеба.  

С обзиром да прерада грожђа у вино и ракију генерише велику количину 

нуспроизвода у виду покожице и семенки, кандидаткиња и сарадници су испитивали 

хемијске карактеристике и оксидативну стабилност хладно пресованих уља добијених 

из семенки грожђа белих и црвених сорти, као и утицај поступка прераде на 

нутритивни квалитет добијеног хладно пресованог уља.   

Друга група радова (радови 54, 57, 58, 62, 65, 80, 87) обухвата истраживања у 

којима се кандидаткиња бавила испитивањем квалитета маслиновог уља пореклом из 

либијске сорте „Roghiani“ и плодова беле маслине. Испитивани су стандардни 

параметри квалитета, али и утицај поднебља на састав масних киселина, садржај 

токоферола и фенолних једињења, као и одрживост, боју уља и антиоксидатвни 

капацитет.  

Велики број истраживања током свог научног рада др Биљана Б. Рабреновић 

посветила је испитивању квалитета хладно пресованог тиквиног уља, чиме је 

наставила да се бави и у периоду после избора у звање ванредног професора. Наставак 

истраживања односио се на испитивање утицаја генотипа на квалитет и нутритивну 

вредност тиквиног уља. Тиквино уље је веома специфично због високог садржаја 

сквалена и специфичних делта-7 стерола, што је потврђено и овим истраживањем, који 

имају посебан здравствени значај када је у питању лечење бенигне хиперплазије 

простате.  

Као резултат мултидисциплинарног истраживања, извршена је хемијска 

карактеризација великог броја генотипова бадема, квантификација биоактивних 

једињења, посебно састав и садржај масних киселина бадемовог уља и утврђена је 

разноликости ових компоненти у зависности од локалитета гајења.   

Трећа група радова (радови 56, 59, 66, 68, 69) односи се на испитивање утицаја 

додатка хладно пресованих уља на технолошка, нутритивна и сензорна својства 

различитих прехрамбених производа. 

Уље семена чие представља изузетан извор незасићених масних киселина. Удео 

α-линоленске, ω-3 масне киселине, у семену чие је један од највиших у биљном свету. 
Поред уља, семе чие је богат извор протеина, хранљивих влакана и полифенола што 
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семену чие даје значајан нутритивни и технолошки потенцијал. Додавање семена чие 

разним пекарским или кондиторским производима, према истраживању кандидаткиње 

и сарадника, може да допринесе одржавању свежине тих производа и нутритивном 

обогаћивању уз задржавање позитивних сензорних својстава.  

Једно од истраживања се односило на испитивање технолошких особина говеђих 

емулзија у којима је масно ткиво делимично замењено хладно пресованим уљем 

семена тикве инкапсулисаним у алгинатном или пектинском матриксу. Замена масти 

(у количини од 25%) углавном није имала значајан утицај на pH, губитак при кувању, 

губитак при пражњењу, ослобађање течности под притиском, ниво заосталих нитрита 

и својства текстуре. Међутим, дошло је до промене у сензорним карактеристикама, 

пре свега у боји. 
Сензорска анализа мајонеза у којима је рафинисано сунцокретово уље 

делимично (10%) замењено хладно цеђеним уљима ораха, семена конопље, сусама, 

бундеве, маслине и сунцокрета је била предмет истраживања др Биљане Б. 

Рабреновић. Боја је анализирана инструменталном методом. Узорке је сензорски 

оцењивао панел обучених оцењивача. Узорак мајонеза са додатком тиквиног уља 

оцењен је као најбољи, са најскладнијим сензорским својствима, док је мајонез са 

додатком хладно цеђеног маслиновог уља имао најниже сензорске оцене. Резултати за 

боју добијени инструменталном методом показали су компатибилност са сензорским 

оценама узорака мајонеза. 

Четврта група радова (радови 63, 64, 67, 70, 72, 73, 78, 81, 82) се односи на 

испитивање квалитета и примену наменских уља и масти у индустрији. У неколико 

везаних истраживања, кандидаткиња и сарадници су испитивали квалитет 

рафинисаног сунцокретовог уља и палминог олеина током вишеструког пржења 

кромпира, a затим су испитивали утицај садржаја влаге, начина и дебљине сечења 

кромпира на количину апсорбованог уља. Даље истраживање је било усмерено на 

испитивање квалитета уља из малопродајних објеката брзе хране и ресторана у циљу 

утврђивања основних параметара квалитета и транспаренције узоркованог уља. 

Примена наменских масноћа (маргарина) различитих физичко-хемијских 

карактеристика у производњи лиснатог теста за израду кроасана и њихов утицај на 

сензорска својства готовог производа је био предмет истраживања др Биљане Б. 

Рабреновић. Наиме, да би се постигло што боље листање и равномернија структура 

пресека кроасана, користе се масти посебних карактеристика, такозване пластичне 

масти. Највише сензорне оцене у овом истраживању имао је узорак кроасана са 

маргарином који имитира путер тзв. миметик. 

У ову групу радова укључени су и радови који се односе на испитивање 

побољшања стабилности хладно пресованог сунцокретовог уља додатком природних 

антиоксиданаса пореклом из етарских уља и етанолних екстраката босиљка (Ocimum 

basilicum L.), кима (Carum carvi L.) и ртањског чаја (Satureja montana L.). Иако хладно 

пресовано сунцокретово уље има високу нутритивну вредност захваљујући хемијском 

саставу и начину производње, изузетно је осетљиво на оксидативне промене и има 

ниску оксидативну стабилност. Етарска уља и екстракти лековитог и зачинског биља 

садрже активне компоненте које успоравају непожељне процесе оксидације. Додатком 

етарских уља или етанолних екстраката одабраних врста лековитог и зачинског биља 

повећана је оксидативна стабилност сунцокретовог уља и била је упоредива са оном 

која се постиже додатком синтетичких антиоксиданаса. 
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3.2.2. Цитираност 

 

Преглед цитираности урађен је на основу Scopus базе података, при чему укупна 

цитираност радова износи 199 (без аутоцитата 191), h-index 6 (Прилог 10). 

 

4.    ИЗБОРНИ УСЛОВИ 

4.1.   Стручно професионални допринос 

 

У досадашњем научно-истраживачком раду др Биљана Б. Рабреновић била је 

учесник већег броја скупова међународног и националног значаја. Објавила је укупно 

35 саопштења на међународним и 15 саопштења на националним скуповима.  

После избора у звање ванредног професора: 

 Имала је 15 саопштења на међународним скуповима и 8 саопштења на 

националним скуповима (Прилог 5). 

 Била је први ментор једне одбрањене докторске дисертације и члан комисије за 

оцену и одбрану четири докторске дисертације. Именована је за другог ментора 

за две пријављене и прихваћене теме докторских дисертација. Такође, бирана је 

за привременог ментора једне докторске дисертације (Прилози 7 и 11).  

 Била је ментор 2 одбрањена мастер рада и члан комисије за одбрану 8 мастер 

радова  (докази у Прилогу 6). Тренутно је ментор три мастер рада у изради. 

 Била је учесник међународних и националних скупова: The Third International 

Symposium on Agricultural Engineering ISAE-2017, October 20-21, 2017, Belgrade, 

Serbia; UNIFood Conference, Octobre 5-6, 2018, Belgrade, Serbia; 4th International 

Congress “Food Technology, Quality and Safety” (FoodTech2018), 23-25 October, 

2018, Novi Sad, Serbia; XXIV International Eco-Conference, XI Safe Food, 23–25
th

 

September 2020., Novi Sad, Serbia и 2
nd 

International UNIFood Conference, 24-25
th

 

September 2021, University of Belgrade; 9
th 

Symposium with International 

participation „Innovations in Crop and Vegetable Production” (Прилог 5). 

 Била је рецензент великog бројa научних радова у научним часописима са SCI 

листе (Frontiers in Nutrition IF=6.576, Food Reviews International IF=4.113, Journal 

of AOAC International IF=1.913, European Journal of Lipid Science and Technology 

IF=1.852, International Journal of Food Properties IF=1.845, Food Science and 

Nutrition IF=1.797, Journal of Food Processing and Preservation IF=1.288, Journal of 

Oleo Science IF=1.182, Food Science and Biotechnology IF=0.786,  Iranian Journal of 

Chemistry and Chemical Engineering IF=0.461) (Прилог 11). 
 

До сада је, као истраживач, учествовала у реализацији 4 пројекта које је 

финансирало Министарство за просвету, науку и технолошки развој Републике 

Србије, и у реализацији 3 међународног пројекта. Од тога, после избора у звање 

ванредног професора била је ангажована као истраживач на националном пројекту 

који финансира Министарство просвете, науке и технолошког развоја Републике 

Србије, ЕВБ: 046010, пројекту „Доказ концепта“ финасираном од стране 

Министарство просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије, уговор број 

5924 и 2 међународна пројекта, од којих је један завршен током 2021. године, а други 

је у току (Прилог 8).  
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4.2. Допринос академској и широј заједници 

 

Кандидаткиња др Биљана Б. Рабреновић је заменик шефа Катедре за Технологију 

ратарских производа и члан одбора за докторске студије Пољопривредног факултета, 

Универзитета у Београду за мандатни период 2021/2022., 2022/2023. и 2023/2024. по 

одлуци 32/1-9.2. од 27.10.2021. (Прилог 12). 

Била је члан комисија за писање извештаја и избор у наставничка звања 2 

ванредна професора на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду (Прилог 

12). 

Председник је Комисије КС Е034-2,11, Семе и плодови уљарица, масти и уља 

биљног и животињског порекла и њихови споредни производи при Институту за 

стандардизацију Србије (потврда бр. 949/1-22-03, Прилог 12). Као председавајући, 

координише радом Комисије, активно и конструктивно учествује у усвајању 

европских стандарда и сродних докумената у овој области.  

На позив Customs Laboratories European Network (CLEN) као експерт у области 

уља и масти одржала је предавање по позиву у оквиру радионице „CLEN Workshop on 

Vegetable Fats and Oils“, програма “Customs 2020” који je организoвала Европска 

комисија, 02.10.-03.10.2019., у Албени, Бугарска. Наставак успешне сарадње са CLEN-

ом имао је за резултат имплементацију иновативне методологије за испитивање 

биљних масти која ће се убудуће примењивати у већини земаља Европске уније 

(Прилог 12). 

Завршила је и бројне обуке и тренинге пре избора у звање ванредног 

професора: 

 завршила је модуле пројекта: „Побољшање предавачких и истарживачких 

академских вештина у пољопривредним наукама“. Организатор Пољопривредни 

факултет, Универзитета у Београду и Образовни форум, Београд, 2003.; 

 завршила је обуку из области познавања и тумачења захтева стандарда SRPS ISO 

8586-1:2002. Житозаједница, Београд, фебруар 2004.;  

 завршила је обуку: „Проверен сензорни оцењивач према стандарду ISO 8586-

1:1993“. Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, Београд, 26-

29.10.2010.; 

 завршила је обуку: „Knowledge Transfer“, организовану кроз CAPINFOOD 

пројекат, 21.5-22.5.2013. године, на Пољопривредном факултету, Универзитет у 

Београду, Београд-Земун, Србија; 

 завршила је обуку: „ICT Solutions“, организовану кроз CAPINFOOD пројекат, 

17.6-18.6.2013. године, на Пољопривредном факултету, Универзитет у Београду, 

Београд-Земун, Србија; 

 завршила је обуку: „Food Chain Management“, организовану кроз CAPINFOOD 

пројекат, 12.9.-13.9.2013. године, на Институту за Прехрамбене Технологије 

(ФИНС), Универзитет у Новом Саду, Нови Сад, Србија; 

после избора у звање ванредног професора (Прилог 12): 

 учествовала је у радионици под називом „Који су најчешћи изазови у раду са 

студентима и како се могу превазићи?“ у оквиру ERASMUS + пројекта 

„Re@WBC - Enhancement of HE research potential contributing to further growth of 

the WB region“, 14.03.2019. године; 

 учествовала је у радионици под називом „Hands of New Analytical Methods for 

Quality & Authenticity of Olive Oil“, у оквиру Horizon 2020 пројекта „Advanced 

solutions for assuring the overall authenticity and quality of olive oil – OLEUM“, 1
1th 

December, 2019., Bologna; 
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 завршила је локални тренинг на гасном хроматограму „Perkin Elmer GC FID“ и 

пратећем софтверу “TotalChrom Software“, 01.03.2021.  

4.3. Сарадња са другим високошколским, научноистраживачким установама, 

односно установама културе или уметности у земљи и иностранству 

Сарадњу са другим високошколским и научно-истраживачким установама, као 

што су Пољопривредно-прехрамбени факултет Универзитета у Сарајеву, University of 

Bologna - Department of Agricultural and Food Sciences, Хемијски факултет 

Универзитета у Београду, Институт за хемију, технологију и металургију 

Универзитета у Београду, Природно математички факултет Универзитета у Новом 

Саду, Технолошки факултет Универзитета у Новом Саду, Институт за примену науке 

у пољопривреди из Београда, Институт за хигијену Војно медицинске академије у 

Београду, Azzytuna University, Libya-Tarhuna, кандидаткиња др Биљана Б. Рабреновић 

остварила је кроз реализацију пројеката и публиковање научних радова.  

Пре избора у звање ванредног професора учествовала је у извођењу наставе на 

заједничком студијском програму „Пољопривредна производња“ према уговору бр. 

11/72 од 05.05.2014. године на Државном универзитету у Новом Пазару. Била је члан 

комисије за оцену и одбрану докторске дисертације кандидата Тамаре Премовић на 

Технолошком факултету Универзитета у Новом Саду по одлуци бр. 020-2/26 од 

18.10.2013. и члан комисије за оцену подобности теме кандидата и ментора за израду 

докторске дисертације на Технолошком факултету Универзитета у Новом Саду, 

одлука бр. 020-2/16-9/3 од 08.04.2016.  

После избора у звање ванредног професора била је члан комисија у оцени и 

одбрани 2 докторске дисертације на Технолошком факултету Универзитета у 

Новом Саду (Прилог 7): 

 Кандидат Seddiq Mrihil Ali Esalami, Технолошки факултет, Универзитет у Новом 

Саду, одлука бр. 020-2/96-9 од 28.05.2018.  

 Кандидат Милош Бјелица, Технолошки факултет, Универзитет у Новом Саду, 

одлука бр. 020-2/36-4 од 12.07.2019.  

Члан је саветодавног одбора у часопису националног значаја „Уљарство“ 

(Прилог 12) и члан Удружења прехрамбених технолога Србије. 

 

5. ЗАКЉУЧАК  И ПРЕДЛОГ КОМИСИЈЕ 

На основу увида у поднету документацију, 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 Биљана Б. 

Рабреновић показала запажену наставну, научну и стручну активност.  
Кандидаткиња поседује вишегодишње педагошко искуство у извођењу наставе и 

вежби на обавезним и изборним предметима из уже научне области Наука о преради 

ратарских сировина, на свим нивоима академских студија. Посвећеност настави, 

коректан и професионалан однос према студентима, вреднован је високим просечним 

оценама кроз анонимне студентске анкете.  

Поред извођења наставе, кандидаткиња је постигла запажене резултате и кроз 

менторски рад и чланства у комисијама у изради 37 завршних и дипломских радова, 

10 мастер радова, а била је и први ментор једне и члан комисије у оцени и одбрани 

четири докторске дисертације, од последњег избора. 
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После избора у звање ванредног професора, др Биљана Б. Рабреновић је објавила 

уџбеник "Технологија биљних уља и масти", из уже научне области за коју се бира. 

У свом досадашњем раду др Биљана Б. Рабреновић је самостално или са другим 

ауторима објавила 88 радова из научне области за коју се бира, са укупним 

коефицијентом научне компетентности М=152. После избора у звање ванредног 

професора објавила је 38 научних радова, од тога 12 из М20 категорије, са укупним 

коефицијентом научне компетентности М=78,5. Радови др Биљане Б. Рабреновић су 

према Scopus бази цитирани укупно 199 пута, од чега је 191 хетероцитата, док је h-

index:6.  

Као истраживач учествовала је у реализацији четири национална и три 

међународна пројекта и тиме остварила добру сарадњу са другим високошколским и 

научно истраживачким установама у земљи и иностранству. 

Уважавајући целокупни наставни, научно-истраживачки и стручни рад 

кандидаткиње, Комисија сматра да др Биљана Рабреновић у потпуности испуњава све 

услове предвиђене Законом о Универзитету и Статутом Факултета, те предлаже 

Изборном већу Пољопривредног факултета, као и Већу научних области 

биотехничких наука Универзитета у Београду да се др Биљана Б. Рабреновић, 

ванредни професор, изабере у звање и на радно место РЕДОВНОГ ПРОФЕСОРА за 

ужу научну област НАУКА О ПРЕРАДИ РАТАРСКИХ СИРОВИНА. 

Београд-Земун, 30.03.2022.  

               

                        ЧЛАНОВИ КОМИСИЈЕ: 

 

 

 

др Мирјана Демин, редовни професор 

(Председавајући Комисије) 

Универзитет  у Београду, Пољопривредни факултет 

(ужа научна област: Наука о преради ратарских сировина) 

 

 

др Весна Радојичић, редовни професор 

Универзитет  у Београду, Пољопривредни факултет 

(ужа научна област: Наука о преради ратарских сировина) 

 

 

др Етелка Димић, редовни професор у пензији 

Универзитет у Новом Саду, Технолошки факултет 

                                                 (ужа научна област: Технологије конзервисане хране) 
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ПРИЛОГ 1 
 

 

СПИСАК САОПШТЕНИХ И ОБЈАВЉЕНИХ НАУЧНИХ И СТРУЧНИХ 

РАДОВА  
 
 

А) ОБЈАВЉЕНИ И САОПШТЕНИ РАДОВИ ДО ИЗБОРА У ЗВАЊЕ 

ВАНРЕДНОГ ПРОФЕСОРА 

 
Радови објављени у научним часописима међународног значаја (М20) 

Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

1. Rabrenovic, B., Dimic, E., Novakovic, M., Tesevic, V., Basic, Z. (2014). The most 

important bioactive components of cold pressed oil from different pumpkin 

(Cucurbita pepo L.) seeds. LWT - Food Science and Technology, 55 (2):521-527. 

ISSN: 0023-6438; Food Science & Technology (24/122); IF (2014) = 2.416 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643813003629 

 

Рад у истакнутом међународном часопису (M22=5) 

 

2. Gorjanović S., Rabrenović B., Novaković M., Dimić E, Basić Z.,Sužnjević D. 

(2011). Cold-pressed pumpkin seed oil antioxidant activity as determined by a dc 

polarographic assay based on hydrogen peroxide scavenge. Journal of the American 

Oil Chemists' Society, 88 (12):1875–1882. ISSN0003-021X; 

https://doi.org/10.1007/s11746-011-1863-3; Food Science & Technology (42/128); 

IF= 1,587 

Рад у међународном часопису (M23=3) 

 

3. Rabrenović B., Pićurić-Jovanović K., Šobajić S. (2008). Physico-Chemical 

Properties and Fatty Acid Composition of Walnut (Juglans regia L.)  Cultivars 

Grown in Serbia. Chemistry of Natural Compounds, 4 (2):151-154. ISSN 009-3130; 

https://doi.org/10.1007/s10600-008-9000-8  

4. Rabrenović B., Dimić E., Maksimović M., Šobajić S., Gajić-Krstajić Lj. (2011). 

Determination of Fatty Acid and Tocopherol Compositions and the Oxidative 

Stability of Walnut (Juglans regia L.) Cultivars Grown in Serbia. Czech Journal of  

Food Science, 29(1):74–78. ISSN 1212-1800; https://doi.org/10.17221/180/2010-

CJFS 

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 (3):455-463. ISSN: 2217-7426; https://doi.org/10.2298/HEMIND120613091D 

6. Rabrenović, B., Vujasinović, V.,  Novaković, M.,  Čorbo, S., Basić, Z. (2016). 

Comparative review of the nutritional value of cold-pressed pumpkin (Cucurbita 

pepo L.) seed oil of different origins. Hemijska industrija, vol. 70 (1):59-65. ISSN: 

2217-7426  https://doi.org/10.2298/HEMIND141128011R 
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Зборници међународних научних скупова (М30) 

Предавање по позиву са међународног скупа штампано у изводу (М32=1,5) 

7. Nedović V., Pešić M., Kutlača Dj., Štrbac D., Cerović R., Rabrenović B. аnd 

Petrović T. (2016). Innovation and knowledge transfer in traditional sweet fruits 

sector in Serbia, 8th Central European Congress on Food - CEFOOD2016, May 23-

26
th

, Kiev, Ukraine, Book of Apstracts, 76. ISBN 978-966-612-181-6, UDK 664. 

8. Štrbac, D., Kutlača. Đ., Pešić, M., Cerović. R., Petrović. T., Rabrenović, B., 

Nedović, V. (2016). Strategic research and innovation agenda for traditional food 

industry: case of traditional sweet fruits sector in Serbia. Book of Apstracts, 1st 

Black Sea Association of Food science and Technology - B-FoST Congress, 22.-

24.9.2016., Ohrid, Macedonia, 165-166. ISBN 978-608-4565-09-3. 

Саопштење са међународног скупа штампано у целини (M33=1) 

 

9. Demin M., Milovanović M., Stikić R., Banjac N., Rabrenović B. (2011). Quinoa, 

buckwheat and flaxseed ingredients in the wheat bread production with nutritional 

quality, 6
th

 International Congress FLOUR-BREAD '11, 8th Croatian Congress of 

Cereal Technologists, Proceedings, Opatija, Croatia, October 12-14, 2011, Osijek, 

2012, 245-251. 

10. Vujasinović V., Dimić E., Radočaj O., Rabrenović B., Takači A. (2012). Chemical 

characterization of hull-less pumpkin seed oil press-cake. Proceedings of 6
th

 Central 

European Congress on Food, 23-26. May, Novi Sad, Serbia, 370-374.  

11. Rabrenović B., Dimić E., Vujasinović V., Demin M., Šobajić S., Basić Z. (2012). 

Nutritional value of the oil extracted from pumpkin seed oil cake. Proceedings of 6
th

 

Central European Congress on Food, 23-26. May, Novi Sad, Serbia, 330-335.  

12. Lužaić T., Vujasinović V., Esalami S., Rabrenović B. (2016). Color stability of 

virgin olive oil at moderate temperatures testing. Book of Proceedings. III 

International Congress “Food Technology, Quality and Safety” (FoodTech2016), 25-

27 October, 2016, Novi Sad, Serbia, 425-429. ISBN 978-86-7994-049-0. 

 

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

13. Beatović, D., Jelačić, S., Rabrenović, B. (2006). Basil seed yield and quality. 4th 

Conference on Medical and Aromatic Plants of South-East European Countries, Iasi-

Romania, Маy 2006, 37.  

14. Rabrenović B., Pićurić-Jovanović K., Šobajić S., Dimić E., Romanić R. (2006). 

Fatty Acid Composition and Oxidative Stability of Walnut (Juglans regia L.) 

Cultivars Grown in Serbia, 2nd International Congress on Bioprocesses in Food 

Industries, University of Patras, Rio-Patras (Greece), 18-21 June 2006, 45.  

15. 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“. 

6th International ‘11“ & 8th Croatian Congress of Cereal Technologists „Brašno-

Kruh ‘11“, Book of Abstracts, 12-14 October, Opatija, Croatia, 55.  

16. Vujasinović V., Radočaj O., Rabrenović B., Dimić E. (2013). Comparative study of 

the oxidative state of cold pressed and virgin pumpkin seed oils. 24
th

 International 

scientific-expert conference of agriculture and food industry, Sarajevo, Bosnia and 

Hercegovina, 2015, 25.-28. September, Book of Abstracts, 122.  



16 

 

17. Novaković M., Rabrenović B., Dimić E., Trifunović S., Tešević V., Šobajić S. 

(2013). Determination of fatty acids, phytosterols and squalene from cold-pressed 

pumpkin seed oil. Book of Abstracts, 1
st
 International Conference on Plant Biology; 

20
th

 Symposium of the Serbian Plant Physiology Society, June 4-7, 2013, Subotica, 

Serbia, 102.  

18. Demin M., Rabrenović B., Laličić-Petronijević J. (2014). Nutritive value of chia 
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Б) ОБЈАВЉЕНИ И САОПШТЕНИ РАДОВИ ПОСЛЕ ИЗБОРА У ЗВАЊЕ 
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Рад у истакнутом међународном часопису (M22=5) 

 

55. Bjelica M., Vujasinović V., Rabrenović B., Dimić S. (2019). Some Chemical 

Characteristics and Oxidative Stability of Cold Pressed Grape Seed Oils Obtained 

from Different Winery Waste. European Journal of Lipid Science and Technology, 
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78. Ćirković, A., Rabrenović, B.B., Laličić-Petronijević, J.G., Stevanović, M., Šimurina, 

O., Žarković, B., Demin, M.A. (2021). Evaluation of functional properties of defatted 

seed cakes and flour blends. Book of Abstracts of 2
nd

 International UNIfood 

Conference, University of Belgrade (pp. 170). 24
th

-25
th

 September, Belgrade, Serbia. 

ISBN 978-86-7522-066-4 

79. Rabrenović, B.B., Demin, M.A., Laličić-Petronijević, J.G. (2021). Nutritive and 

health properties of cold pressed pumkin oil. Book of Abstracts of 14
th

 International 

congress on nutrition:„A place where science meets practice“ (pp.92), 8-10
th

 

November, Belgrade, Serbia. ISBN-978-86-909633-5-5 

 

Радови у часописима националног значаја (М50) 

Рад у истакнутом националном часопису (М52=1,5) 

80. Рабреновић, Б., Демин, М., Лаличић-Петронијевић Ј., Аничић, И. (2017). 

Сензорна својства кроасана припремљених са различитим врстама масноћа. 

Уљарство, 48 (1):55-73.  

 

Предавање по позиву на скуповима националног значаја (М60) 

 

Предавање по позиву са скупа националног значаја штампано у изводу (М62=1,0) 

81. Rabrenović, B. (2019). The importance of genotype in the production of cold-

pressed pumpkin seed oil (Cucurbita pepo L.). 9
th 

Symposium with international 

participation „Innovations in Crop and Vegetable Production”, Book of abstracts, 

Belgrade 17-18
th

 October, p. 15. 

 

Саопштење на скупу националног значаја штампано у целини (M63=0,5) 

 

82. Rabrenović B., Demin M., Laličić-Petronijević J.,Aničić I. (2017). Uticaj različitih 

vrsta masnoća na senzorna svojstva kroasana. 58. Savetovanje industrije ulja - 

proizvodnja i prerada uljarica, Zbornik radova, Budva, 138-143. 

83. Рабреновић, Б., Пешић, М., Демин, М. (2018). Контаминенти у биљним уљима 

и мастима. 59. Саветовање индустрије уља - производња и прерада уљарица, 

Зборник радова, Будва, 221-226.   

84. Rabrenović B., Demin M., Rac V., Sovtić F., Purić M., Basić M. (2019). Upotreba 

nus proizvoda prerade voća u proizvodnji hladno presovanog ulja. Zbоrnik radova 

60. Savetovanje industrije ulja,. 16-21. Jun 2019. Herceg Novi, Crna Gora. p.179-

190. ISBN 978-86-6253-099-8 

85. Rabrenović B., Demin M., Laličić-Petronijević, J.,  Ćirković, A., Vujasinović, V.,  

Stevanović, M. (2020). Uljane pogače kao delimična zamena pšeničnog brašna: 

tehnološke i funkcionalne karkteristike. Zbornik radova 61. Savetovanja industrije 

ulja sa međunarodnim učešćem, 27. Septembar - 2. Oktobar  2020. Kopaonik, p.179-

190. 
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86. Vujasinovic, V., Dimić S., Rabrenović B., Bjelica, M., Čorbo, S. (2020). 

Autentičnost jestivih ulja – izazov za forenzičare hrane. Zbornik radova 61. 

Savetovanja industrije ulja sa međunarodnim učešćem, 27. Septembar - 2. Oktobar  

2020. Kopaonik, p.198-205. 

87. Rabrenović B., Esalami, S.,Vujasinovic, V., Demin M. (2021). Albino maslina. 

Zbornik radova 62. Savetovanja industrije ulja sa međunarodnim učešćem, 27. Jun - 

2. Jul 2021. Herceg Novi, p.189-194. 

88. Vujasinovic, V., Dimić S., Rabrenović B., Janković, I. (2021). Značaj semena 

industrijske konoplje i njegovih proizvoda u ishrani – savremeni aspekti. Zbornik 

radova 62. Savetovanja industrije ulja sa međunarodnim učešćem, 27. Jun - 2. Jul 

2021. Herceg Novi, p.159-167. 
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ПРИЛОГ 2 
 

СПИСАК ПРОЈЕКАТА  
 

НАЦИОНАЛНИ ПРОЈЕКТИ 
 

1. Микроинкапсулација и имобилизација у производњи функционалне хране и за 

потребе индусртије врења. Пројекат Министарства за науку и заштиту 

животне средине, у оквиру Националног програма биотехнике и 

агроиндустрије, ев. бр. БТН 371005 (2005-2007) – истраживач. 

 

2. Развој нових прехрамбених и дијететских производа са медицинским гљивама 

и лековитим биљем. Пројекат Министарства за науку и заштиту животне 

средине Републике Србије, у оквиру Технолошког развоја и биотехнологије, 

ев.бр. 20049 (2008-2010) – истраживач. 

 

3. Развој нових инкапсулационих и ензимских технологија за производњу 

биокатализатора и биолошки активних компонената хране, у циљу повећања 

њене конкурентности, квалитета и безбедности. Пројекат Министарства 

просвете и науке, Интегрална и интердисциплинарна истраживања ев. бр. 0 

46010 (2011-  ) – истраживач. 

 

4. Potential of using poppy seeds as the main constituent of spread with reduced 

energy value and prolonged durability. Proof of Concept. Grant agreement 5294. 

Ministry of Education, Science and Technological Development (2020-2021) - 

истраживач. 

 

МЕЂУНАРОДНИ ПРОЈЕКТИ 

 

1. FP7 Project „TRAFOON, Traditional Food Network to improve the transfer of 

knowledge for innovation", Grant agreement No 613912, (2013-2016) – 

истраживач;  

2. Development of health-promoting food ingredients from winemaking by-products 

and activated seeds –HEALTHYSEED, Еureka, Е!13299, (2021-2023) – 

истраживач; 

3. Towards innovation-driven and smart solutions in short food supply chains. 

SMARTHCHAIN, H2020, GA773785, (2018-2021) – истраживач. 
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ПРИЛОГ 3 
 

МЕНТОРСТВА И ЧЛАНСТВА У КОМИСИЈАМА 
 

ПОСЛЕ ИЗБОРА У ЗВАЊЕ ВАНРЕДНОГ ПРОФЕСОРА 

 
Докторске дисертације 

1. Милош Пурић: „Могућност искоришћења семенки јабука као нус производа 

прехрамбене индустрије“, (2021), Пољопривредни факултет, Универзитет у 

Београду. Рад је одбрањен 17.09.2021. Одлука бр. 32/7-5.1. од 24.04.2019. 

(менторство);  

2. Seddiq Mrihil Ali Esalami: „Карактеризација квалитета, нутритивне вредности 

и стабилности девичанских маслинових уља произведених у различитим 

регионима Либије“ Технолошки факултет, Универзитет у Новом Саду, одлука 

бр. 020-2/96-9 од 28.05.2018. (члан комисије); 

3. Милош Бјелица: „Утицај квалитета семенки грожђа на биоактивне 

компоненте и одрживост хладно пресованог уља“, кандидат, Технолошки 

факултет, Универзитет у Новом Саду, одлука бр. одлука бр. 020-2/36-4 од 

12.07.2019. (члан комисије); 

4. Драгана Рајковић: „Утицај генотипа, спољне средине и њихове интеракције 

на принос и квалитет семена уљане репице“, Пољопривредни факултет 

Универзитета у Београду, одлука бр. 32/27-5.1. од 26.05.2021. (члан комисије); 

5. Гордана Кулић: „Примена стабљика дувана типа Берлеј и процена доприноса 

искоришћењу пољопривредне биомасе у Србији“,  Пољопривредни факултет, 

Универзитет у Београду, одлука бр. 32/28-7.2. од 23.06.2021. (члан комисије). 

Мастер радови 

1. Александра Алексић: „Испитивање могућности примене чиа семенки (Salvia 

hispanica L.) као компоненте пуњења пралина“. Рад одбрањен: 03.10.2017. 

(члан комисије); 

2. Филип Совтић: „Утицај начина прераде шљиве на квалитет хладно пресованог 

уља коштице“. Рад одбрањен: 28.09.2018. (ментор); 

3. Ивана Јевтић: „Примена диференцијалне скенирајуће калориметрије на 

одређивање оксидативне стабилности уља“. Рад одбрањен: 28.09.2018. ( 

коментор); 
4. Тамара Томић: „Производња, карактеризација и одрживост крем-производа на 

бази мака“. Рад одбрањен: 28.09.2018. (члан комисије); 

5. Милена Димитријевић: „Карактеризација хладно пресованог уља семенки 

виноградарске брескве (Prunus persica L Batsch)“. Рад одбрањен: 30.09.2019. 

(ментор); 
6. Тамара Баста: „Технолошка и функционална својства брашна погача 

нуспроизвода хладно пресованих уља“. Рад одбрањен: 28.01.2020. (члан 

комисије); 
7. Биљана Глишић: „Карактеризација брашна обезмашћених семенки кајсије и 

дуње“. Рад одбрањен: 30.09.2020. (члан комисије); 

8. Лазар Пејић: „Квиноја и брашно семенки јабука као субституенти пшеничног 

брашна у изради медењака“. Рад одбрањен: 30.09.2020. (члан комисије); 

9. Дејана Перишић: „Стабилност токоферола при сувој топлотној обради зелене и 

црне маслине“. Рад одбрањен: 30.09.2020. (члан комисије); 
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10. Маријана Шарић: „Технолошки поступак производње и контроле квалитета 

производа сродних мајонезу“. Рад одбрањен: 05.07.2021. (члан комисије); 

Дипломски и завршни радови 

 

1. Милица Митровић: „Испитивање и очување квалитета сојиног семена 

намењеног за производњу сојиног уља“. Рад одбрањен: 12.09.2017. (ментор); 

2.  Ненад Милошевић: „Маргарин и шортенинзи без trans масних киселина“. Рад 

одбрањен: 20.09.2017. (ментор); 

3. Јована Спасојевић: „Алтернативе палмином уљу и њихова примена“. Рад 

одбрањен: 22.09.2017. (ментор); 

4. Тијана Јовановић: „Формулација уља за пржење и њихова примена“. Рад 

одбрањен: 25.09.2017. (ментор); 

5. Лука Живковић: „Испитивање квалитета сунцокретовог и палминог уља 

припроизводњи прженог кромпира“. Рад одбрањен: 27.09.2017. (члан 

комисије); 
6. Милица Ђуковић: „Примена хидрогенованих биљних уља у индустрији готове 

хране“. Рад одбрањен: 07.11.2017. (члан комисије); 

7.   Трпчевски Владимир: „Функционална својства хидрогенизованих биљних 

уља“.    

 Рад одбрањен: 27.03.2018. (члан комисије); 

8. Јелена Јањић: „Контаминенти у уљима и мастима“. Рад одбрањен: 03.04.2018. 

(ментор); 
9. Ђорђе Ивановић: „Технолошки поступак производње и контрола квалитета 

чипса у погону ChipsWay Чачак“. Рад одбрањен: 08.06.2018. (члан комисије); 

10. Биљана Глишић: „Употреба сојине љуске као нус производа при производњи 

уља“. Рад одбрањен: 13.07.2018. (ментор); 

11. Милена Димитријевић: „Физичко хемијске карактеристике и сензорна 

својства хладно пресованог аргановог уља“. Рад одбрањен: 14.09.2018. 

(ментор); 
12. Драгана Ђукић: „Уље дувана и дуванског семена“. Рад одбрањен: 21.09.2018. 

(члан комисије); 
13. Милена Перуновић: „Промене на мастима при индустријској производњи 

готове хране“. Рад одбрањен: 21.09.2018. (члан комисије); 

14. Душица Ђого: „Утицај екструзионог кувања на нутритивну вредност 

производа од жита“. Рад одбрањен: 28.09.2018. (члан комисије); 

15. Стефан Симеоновић: „Могућност употребе љуске сунцокрета као 

нуспроизвода при производњи уља“. Рад одбрањен: 26.10.2018. (ментор); 

16. Марина Милић: „Предности и недостаци примене палминог уља у 

индустријској производњи готове хране“. Рад одбрањен: 20.09.2019. (члан 

комисије); 
17. Давид Угарковић: „Ароматизација маслиновог уља“. Рад одбрањен: 

26.09.2019. (ментор); 

18. Никола Мимић: „Смањење садржаја засићених масних киселина у пекарским 

производима“. Рад одбрањен: 26.09.2019. (ментор); 

19. Елена Томић: „Смањење садржаја засићених масних киселина у 

кондиторским производима“. Рад одбрањен: 26.09.2019. (ментор); 

20. Милица Станковић: „Маргарин, намази и шортенинзи без или са смањеним 

садржајем trans масних киселина“. Рад одбрањен: 09.12.2019. (ментор); 
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21. Младен Живадиновић: “Примена различитих уља у индустријској производњи 

готове хране“. Рад одбрањен: 16.12.2019. (члан комисије); 

22. Миљан Крачковић: „Нови правци у производњи биодизела“. Рад одбрањен: 

26.12.2019. (ментор); 

23. Јасна Сеочанац: „Ензими у преради уља - нова и економичнија решења“. Рад 

одбрањен: 30.09.2020. (ментор); 

24. Санела Пејић: „Функционална својства масних киселина у исхрани“. Рад 

одбрањен: 30.09.2020. (члан комисије); 

25. Нина Синобад: „Одређивање садржаја етарског уља у листу ловора (Laurus 

nobilis) и першуна (Petroselium crispum). Рад одбрањен: 30.09.2020. (члан 

комисије); 
26. Сања Филиповић: „Одређивање садржаја етарског уља у семену беле слачице 

(Sinapis albae semen) и коријандера (Coriandrum sativum semen). Рад одбрањен: 

30.09.2020. (члан комисије); 

27. Милица Минић: „Могућност примене тиквиног уља у производњи готових 

јела“. 30.09.2020. (члан комисије); 

28. Николина Милановић: „Винтеризација – поступци и могући проблеми“. Рад 

одбрањен: 26.10.2020. (ментор); 

29. Марија Миросављевић: „Потенцијал како љуске у обогаћивању прехрамбених 

производа“. Рад одбрањен: 15.04.2021. (члан комисије); 

30. Филип Јовчић: „Биоактивне компоненте ланеног уља“. Рад одбрањен: 

22.06.2021. (ментор); 

31. Кристина Милићевић: „Употреба биљних уља и масти у козметичкој 

индустрији“. Рад одбрањен: 05.07.2021. (ментор); 

32. Оливера Миљковић: „Нутритивна и технолошка својства тикве (Cucurbita 

pepo L.). Рад одбрањен: 13.09.2021. (члан комисије); 

33. Стефан Трампа: „Микрокристална целулоза као потенцијална замена биљних 

масти“. Рад одбрањен: 20.09.2021. (ментор); 

34. Тамара Булајић: „Преглед литературе о здравственим ефектима појединих 

засићених масних киселина“. Рад одбрањен: 20.09.2021. (ментор); 

35. Нина Јовановић: „Алтернативе палмином уљу и њихова примена у 

кондиторској индустрији“. Рад одбрањен: 25.09.2021. (ментор); 

36. Јана Марић: „Примена ензима у производњи и преради биљних уља“. Рад 

одбрањен: 30.09.2021. (ментор); 

37. Коста Бањац: „Поређење аналитичких метода за одређивање 3 

монохлорпропан-1,2 диола и глицидил естара у биљним уљима“. 30.09.2021. 

(ментор); 

 
 

 



ПРИЛОГ 4. Оценa педагошког рада у студентским анкетама у изборном периоду 

 

 



ПРИЛОГ 5. Пленарно предавање са позивним писмом и саопштени радови на међународним 

или домаћим скуповима 

Позивно писмо, уверење и пленарно предавање са скупа националног значаја 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

Саопштењa са међународних скупова 

  

  



  

 

 

 



 

 

  

 



Саопштењa на скупoвима националног значаја штампана у целини

   

 

  

 

 

 

 



 



ПРИЛОГ 6. Обезбеђење наставно-научног подмлатка (мастер, дипломски и завршни 

радови) 

Ментор мастер радова: 

 

 
Члан комисије за одбрану мастер радова 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



         

  



 



 

ПРИЛОГ  7. Докторати – менторство и чланство у комисијама 

        

 

 

 



            

 



         

 

 



 

Одлуке о одобреној теми и избору за ментора 

  



ПРИЛОГ 8. Учешће на пројектима после избора у звање ванредног професора 

 



 

ПРИЛОГ 9. Уџбеник из научне области за коју се кандидат бира 

  



 

 



ПРИЛОГ 10. Цитираност 

 



 



ПРИЛОГ 11. Стручно професионални допринос 

Сертификати урађених рецензија 

 

 

 



Привремени ментор докторске дисертације 

 

 



ПРИЛОГ 12. Допринос академској и широј заједници 

Члан одбора за докторске студије Пољопривредног факултета, Универзитета у Београду 

 

 

 

 

 



Члан комисије за избор у звање ванредног проферора  
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