NASTAVNO-NAUCNOM VECU
TEHNOLOSKO-METALURSKOG FAKULTETA
UNIVERZITETA U BEOGRADU

Na sednici Nastavno-nau¢nog veca Tehnolosko-metalurskog fakulteta Univerziteta u
Beogradu, odrzanoj 31.02.2019. godine, odlukom broj 35/22, imenovani smo za ¢lanove
Komisije za podnosenje Izvestaja o ispunjenosti uslova za izbor u nau¢no zvanje NAUCNI
SARADNIK kandidata dr Jelene R. Jovanovié¢, master inZenjera tehnologije, a prema
Pravilniku o postupku i nacinu vrednovanja i kvalitativnom iskazivanju nauc¢no-istrazivackih
rezultata i shodno statutu TehnoloSko-metalurSkog fakulteta.

O navedenom kandidatu Komisija podnosi slede¢i:

1ZVESTAJ
1.1. BIOGRAFSKI PODACI

Jelena R. Jovanovi¢, master inzenjer tehnologije, rodena je 4. decembra 1987.
godine u Smederevu. Osnovnu Skolu i gimnaziju zavrSila je u Smederevu. Po zavrSetku
srednje Skole, 2006. godine, upisala je studije na TehnoloSko-metalurSkom fakultetu
(studijski program Biohemijsko inZenjerstvo i biotehnologija) Univerziteta u Beogradu i
diplomirala je 2010. godine. Zavrsni rad na temu ,,Proizvodnja proteaza iz Candida utilis
primenom tehnike gajenja na ¢vrstim podlogama™ pod rukovodstvom mentora prof. dr Zorice
Knezevi¢-Jugovi¢ odbranila je 24. septembra 2010. sa ocenom 10 (deset), ¢ime je stekla
zvanje diplomirani inZenjer tehnologije. Master akademske studije, na studijskom programu
Biohemisjko inzenjerstvo i biotehnologij, profil Biohemijsko inzejerstvo, TehnoloSko-
metalurskog fakulteta Univerziteta u Beogradu, upisala je 2010. godine. ZavrSni master rad
na temu ,,Enzimska sinteza etil-cinamata u reaktoru sa fluidizovanim slojem* odbranila je 15.
jula 2011. godine sa ocenom 10 (deset) i uspesno zavrsSila master studije sa prosecnom
ocenom 9,25 (devet i 25/100). Doktorske studije, na studijskom programu Biohemijsko
inZenjerstvo i biotehnologija TehnoloSko-metalurSkog fakulteta Univerziteta u Beogradu,
upisala je Skolske 2011/2012. godine. Polozila je sve ispite predvidene nastavnim planom
doktorskih studija sa prosetnom ocenom 9,55 (devet i 55/100) i odbranila doktorsku
disertaciju pod nazivom ,,Proizvodnja bioloski aktivnih peptida proteina belanceta enzimskim
postupkom, izolovanje i karakterizacija“ 21. decembra 2018. godine i time stekla zvanje
doktor nauka-tehnolosko inzenjerstvo-biotehnologija.

Od marta 2012. godine kao stipendista doktorand Ministarstva prosvete, nauke i
tehnoloSkog razvoja angaZzovana je na projektu iz programa interdisciplinarnih studija, oblast
Biotehnologija pod nazivom ,,Razvoj novih inkapsulacionih i enzimskih tehnologija za
proizvodnju biokatalizatora i bioloski aktivnih komponenata hrane u cilju povecanja njene
konkurentnosti, kvaliteta i bezbednosti“ (evidencioni broj 111 46010) kojim rukovodi prof. dr
Zorica Knezevi¢-Jugovi¢ 1 na kome je angazovana do danas kao istraziva¢ saradnik.
Zaposlena je na TehnoloSko-metalurSskom fakultetu Univerziteta u Beogradu od 1. aprila
2015. godine. U zvanje istraziva¢ saradnik prvi put je izabrana 4. juna 2015. godine, a na
sednici odrzanoj 6. jula 2018. godine usvojeno je reSenje o reizboru istrazivackog zvanja.
Pored navedenog projekta, Jelena R. Jovanovi¢ ucestvovala je u realizaciji jednog

1



medunarodnog bilateralnog projekta ,,/ntegrisana ekstrakcija pulsnim elektricnim poljem i
mlecno-kiselinska fermentacija za proizvodnju ekstrakata mikroalgi obogacenih probioticima
(PEF4AlgBiotics)“, (Republika Srbija i Deutcher Akademischer Austauschdienst — DAAD,
2017-2018), jednog inovacionog projekta (,,LAVGLU- inovativni postupci proizvodnje
funkcionalnih proizvoda na bazi Zzita obogacenih nealergenim proteinima i bioaktivnim
peptidima” i EUREKA projekta “Design of novel enzyme-based technologies for structuring
and processing of soy proteins””, EUREKA projekat: SOYZYME E! 9936.

Koautor je ukupno 13 (trinaest) radova u medunarodnim ¢asopisima (kategorizacije
M21a (Cetiri rada), M21 (jedan rad), M22 (Sest radova), M23 (dva rada), 3 (Cetiri) rada u
Casopisima nacionalnog znacaja (tri rada Kkategorizacije M51 i jedan rad M52), kao i 26
(dvadesetSest) saopstenja na medunarodnim i domac¢im skupovima od kojih su 11 (jedanaest)
Stampana u celini (Cetiri M33, sedam MG63). Od septembra 2015. godine, uz saglasnost
Nastavno-nau¢nog veca TehnoloSko-metalurSskog fakulteta, Jelena R. Jovanovi¢ angaZovana
je u nastavi u izvodenju eksperimentalnih vezbi iz predmeta: Biotehnoloski praktikum 1l
(profil Biohemijsko inzenjerstvo 1 biotehnologija) i Enzimsko inzenjerstvo (profil
Farmaceutsko inZenjerstvo) na osnovnim akademskim studijama. U periodu od 2013. godine
do danas neposredno je ucestvovala u izradi, organizovanju i izvodenju ukupno 26 zavrsnih,
master i diplomskih radova studenata studijskog programa Biohemijsko inZenjerstvo i
biotehnologija TehnoloSko-metalurskog fakulteta Univerziteta u Beogradu.

1.2. NAUCNO-ISTRAZIVACKI RAD

Dr Jelena R. Jovanovic¢ je u zvanju istraziva¢ saradnik angazovana sa 12 (dvanaest)
istrazivackih meseci na projektu iz programa integralnih i interdisciplinarnih istrazivanja pod
nazivom ,Razvoj novih inkapsulacionih i enzimskih tehnologija za proizvodnju
biokatalizatora i bioloski aktivnih komponenata hrane wu cilju povecanja njene
konkurentnosti, kvaliteta i bezbednosti* (111 46010) od 1. aprila 2015. godine. Do sada je
ucestvovala i/ili ucestvuje u realizaciji 2 medunarodna naucno-istrazivacka projekta i 3
naucno-istrazivacka projekta finansirana od strane nadleznog Ministarstva Republike Srbije.
Svojim naucno-istrazivackim radom znacajno je doprinela uspesnoj realizaciji svakog od
projekata.

Naucno-istrazivacke aktivnosti kandidata dr Jelene Jovanovi¢ pripadaju oblasti
biotehnickih nauka. U toku svog nauéno-istrazivackog rada do i tokom izrade doktorske
disertacije kandidat se aktivno bavila razvojem savremenih enzimskih postupaka za
modifikaciju prirodnih supstrata bogatih proteinima, kao Sto su nativno belance, pSeni¢ni
gluten, sojin proteinski koncentrat, u cilju unapredenja njihovih nutritivnih, bioloskih i
funckcionalnih svojstava sa posebnim fokusom na proizvodnju i izolovanje bioaktivnih di-,
tri- i1 oligopeptida iz novonastalih proteinskih hidrolizata okarakterisanih  kao
visokokvalitenih bioloski aktivnih suplemenata. Kandidat se u toku naucno-istrazivackog
rada narocito istakla u istrazivanjima iz oblasti optimizacije enzimskog postupka hidrolize
nativnih proteina sa aspekta ispitivanja kinetike reakcije primenom razli¢itih endo- i egzo-
proteolitickih enzima u jednostepenim i viSestepenim biotehnoloskim procesima. Tom
prilikom, velika paznja posvecena je primeni inovativnih neinvazivnih tehnologija kao §to je
tehnologija ultrazvuka visokog inteziteta umesto konvencionalnog termickog postupka



obrade nativnih proteina. Primenom ultrazvuka visokog inteziteta sprecena je neselektivna i
nekotrolisana hidroliza proteina u blago alkalnoj sredini pri visokoj temperaturi, ali i
ireverzibilna denaturacija proteina, ¢ime je naknadnom parcijalnom enzimskom hidrolizom
omoguceno zadrzavanje i unapredenje bioloSke aktivnosti peptida bez obrazovanja nezeljenih
sporednih proizvoda i efekata. Primenom razli¢itih separacionih tehnika, kao S§to su
utrafiltraciono frakcionisanje i gel-filtraciona hromatografija, kandidat je iz proteinskih
hidrolizata, smeSe bioaktivnih di-, tri- i oligopeptida, uspesno izvrsila izolovanje i
preciS¢avanje peptida specificne sekvence i karakterizaciju sa aspekta razlicitih bioaktivnih
svojstava. Rezultati ovih istrazivanja predstavljaju znacajan deo doktorske disertacije
kandidata pod nazivom ,,Proizvodnja bioloski aktivnih peptida proteina belanceta enzimskim
postupkom, izolovanje i karakterizacija“. Tokom nauc¢no-istrazivackog rada kandidat je
pokazala individualnost i samostalnost u eksperimentalnom radu, kao i sposobnost kritickog
analiziranja rezultata i nauCne literature. Tema doktorske disertacije kandidata, radovi i
pomenuti rezultati koji su proistekli iz nje znacajan su deo nauc¢no-istrazivackih projekata u
kojima je ucestovovala i/ili ucestvuje, ¢ime su doprineli realizaciji i kvalitetu projekata i
potvrdili istrazivacku kompetentnost kandidata.

Kandidat je svoju istrazivatku kompetentnost potvrdila objavljivanjem 47

......

naucno-istrazivackog rada prikazani su u radovima objavljenim u medunarodnim ¢asopisima
kategorizacije M21a (Cetiri rada), M21 (jedan rad), M22 (Sest radova) i M23 (dva rada), kao i
Cetiri rada u nacionalnim ¢asopisima (tri rada kategorizacije M51 i jedan rad M52). Saopstila
je u saradnji sa koautorima 26 saopstenja na domac¢im i medunarodnim skupovima od kojih
su 11 (jedanaest) Stampana u celini (Cetiri M33, sedam M63) i petnaest u izvodu (dvanaest
M34 i1 tri M64). Kao koautor objavila je jedno poglavlje u isaknutoj monografiji
medunarodnog znacaja, kao i dve patentne prijave na nacinalnom novou (M94). Radovi su
pozitivno citirani 59 puta (heterocitati), izvor Scopus, Google Scholar i ISI Web of Science,
25. februar 2019. godine.

2. NAUCNA KOMPETENTNOST

2.1. Monografska studija/poglavlje u knjizi M11 ili rad u tematskom zborniku vodeéeg
medunarodnog znacaja (M13)

2.1.1. Knezevié¢ Jugovi¢, Z. D., Grbavéi¢ S. Z., Jovanovié, J. R., Stefanovi¢, A. B.,
Bezbradica, D. I.,Mijin, D. Z., Antov M., (2017) Covalent immobilization of enzymes on
Eupergit® supports: Effect of the immobilization protocol. In: Enzyme Stabilization and
Immobilization: Methods and Protocols, Methods in Molecular Biology, Ed. Shelley D.
Minteer, Springer, vol 1504, pp. 75-91, New York, ISSN: 1064-3745, ISBN: 978-1-4939-
6497-0.

2.2. Naucdni radovi objavljeni u ¢asopisima medunarodnog znacaja-M20
2.2.1. Radovi u medunarodnim casopisima izuzetnih vrednosti-M21a (10)

2.2.1.1. Jakoveti¢, S., Lukovi¢, N., Jugovi¢, B., Gvozdenovi¢, M., Grbav¢i¢, S.,
Jovanovié, J., Knezevi¢-Jugovi¢, Z., (2015) Production of antioxidant egg white
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hydrolysates in a continuous stirred tank enzyme reactor coupled with membrane separation
unit, Food Bioprocess Tech. 8(2):287-300, ISSN: 1935-5130, IF (2013) = 3,126, Food
Science and Technology (12/122).

2.2.1.2. Elmalimadi M. B., Jovanovi¢ J. R., Stefanovi¢, A. B., Jakoveti¢ Tanaskovi¢, S.
M., Djurovi¢, S. M., Bugarski, B. M., Knezevi¢-Jugovié, Z. D., (2017) Controlled enzymatic
hydrolysis for improved exploitation of the antioxidant potential of wheat gluten, Ind Crops
Prod. 109:548-557, ISSN: 0926-6690, IF (2017) = 3,849, Agronomy (6/87).

2.2.1.3. Stefanovi¢, A. B., Jovanovi¢, J. R., Balan¢, B. D., gekuljica, N. Z., Tanaskovi¢,
S. M. J., Doj¢inovi¢, M. B., Knezevié¢-Jugovi¢, Z. D., (2018) Influence of Ultrasound Probe
Treatment Time and Protease Type on Functional and Physicochemical Characteristics of
Egg White Protein Hydrolysates, Poultry Sci 97(6):2218-2229, ISSN: 0032-5791, IF (2017)
= 2,216, Agriculture, Dairy & Animal Science (5/60).

2.2.1.4. burovi¢, S., Nikoli¢, B., Lukovi¢, N., Jovanovié, J., Stefanovi¢, A., gekuljica,
N., Mijin, D., Knezevi¢-Jugovi¢, Z., (2018) The impact of high-power ultrasound and
microwave on the phenolic acid profile and antioxidant activity of the extract from yellow
soybean seeds, Ind Crops Prod, 122:223-231. ISSN: 0926-6690, IF (2017) = 3,849,
Agronomy (6/87).

2.2.2. Rad objavijen u vrhunskom madunarodnom casopisu-M21 (8)

2.2.2.1. Stefanovic¢, A., Jovanovié, J., Dojc¢inovi¢, M., Levi¢, S. Nedovi¢, V., Bugarski,
B., Knezevi¢-Jugovi¢, Z., (2017) Effect of the controlled high intensity ultrasound on
improving functionality and structural changes of egg white proteins, Food Bioprocess Tech.
10(7):1224-1239, ISSN: 1935-5130, IF (2017) = 2,998, Food Science and Technology
(30/133).

2.2.3. Radovi objavljeni u istaknutim casopisima medunarodnog znacaja-M22 (5)

2.2.3.1. Stefanovié, A. B., Jovanovié, J. R., Grbavéié, S. Z., Sekuljia, N. Z.,
Manojlovi¢, V. B., Bugarski, B. M., Knezevi¢-Jugovi¢, Z. D., (2014) Impact of ultrasound on
egg white proteins as a pretreatment for functional hydrolysates production, Eur Food Res
Technol. 239(6):979-993, ISSN: 1438-2377, IF (2014) = 1,559; Food Science and
Technology (53/122).

2.2.3.2. Jovanovié, J. R., Stefanovi¢, A. B., gekuljica, N. Z., Tanaskovi¢, S. M. J.,
Doj¢inovi¢, M. B., Bugarski, B. M., Knezevi¢-Jugovi¢, Z. D., (2016) Ultrasound
Pretreatment as an useful tool to enhance egg white protein hydrolysis: Kinetics, reaction
model, and thermodinamics. J Food Sci. 81(11):C2664—-C2675, ISSN: 0022-1147, IF (2016)
= 1,815, Food Science and Technology (52/130).

2.2.3.3. Sekuljica, N. Z., Prlainovi¢, N. Z., Jovanovié, J. R., Stefanovi¢, A. B., Djokic,
V. R., Mijin, D. Z., KneZevi¢-Jugovi¢, Z. D., (2016) Immobilization of horseradish
peroxidase onto kaolin, Bioprocess Biosyst Eng. 39(3):461-472, ISSN: 1615-7591, IF (2014)
= 1,997, Biotechnology and Applied Microbiology (51/135).

2.2.3.4. Elmalimadi, M. B., Stefanovi¢, A. B., Sekuljica, N. Z., Zuza, M. Z., Lukovié, N.
D., Jovanovié¢, J. R., Knezevi¢-Jugovié, Z. D., (2017) The synergistic effect of heat
treatment on alcalase-assisted hydrolysis of wheat gluten proteins: functional and antioxidant
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properties, J Food Process Pres. 41(5):e13207, ISSN: 0145-8892, IF (2017) = 1,510; Food
Science & Technology (77/133).

2.2.3.5. Zuza, M. Z., Milaginovié, N. Z., Jonovié, M. M., Jovanovié, J. R., Kalagasidis
Krusi¢, M. T., Bugarski, B. M., Knezevi¢-Jugovi¢, Z. D., (2017) Design and characterization
of alcalase-chitosan conjugates as potential biocatalysts, Bioprocess Biosyst Eng.
40(11):1713-1723, ISSN: 1615-7591, IF (2017) = 2,139, Biotechnology and Applied
Microbiology (85/161).

2.2.3.6. Jakoveti¢ Tanaskovi¢, S., Lukovi¢, N., Grbavc€ié, S., Stefanovi¢, A., Jovanovié,
J., Bugarski, B., Knezevi¢-Jugovié, Z., (2018) Production of egg white protein hydrolysates
with improved antioxidant capacity in a continuous enzymatic membrane reactor:
optimization of operating parameters by statistical design, J Food Sci Technol. 55(1):128-
137, ISSN: 0022-1155, IF (2017) = 1,797; Food Science & Technology (66/133).

2.2.4. Radovi objavljeni u ¢asopisima medunarodnog znacaja-M23 (3)

2.2.4.1. Jovanovié, J. R., Stefanovié, A. B., Milena, Z. G., Jakoveti¢, S. M., gekuljica,
N. Z., Bugarski, B. M., Knezevié-Jugovi¢, Z. D., (2016) Improvement of antioxidant
properties of egg white protein enzymatic hydrolysates by membrane ultrafiltration, Hem Ind.
70(4):419-428, ISSN: 0367-598X, IF (2016) = 0,459; Engineering, Chemical (125/135).

2.2.4.2. Sekuljica, N. Z., Prlainovi¢, N. Z., Jovanovié, J. R., Stefanovi¢, A. B., Grbav¢ié
S. Z., Mijin, D. Z., Knezevié¢-Jugovi¢, Z. D., (2016) Immobilization of horseradish
peroxidase onto kaolin by glutaraldehyde method and its application in decolorization of
anthraquinone dye, Hem Ind. 70(2):217-224, ISSN: 0367-598X, IF (2016) = 0,459;
Engineering, Chemical (125/135).

2.3. Naucni radovi objavljeni u ¢asopisima nacionalnog znacaja-M50
2.3.1. Radovi objavljeni u vodecim casopisima nacionalnog znacaja-M51 (2)

2.3.1.1. Jovanovié, J., Stefanovi¢, A., Sekuljica, N., Knezevi¢-Jugovi¢, Z., (2018).
Production of wheat gluten hydrolysates with improved functional properties: Optimization
of operating parameters by statistical design, Journal of Hygienic Engineering and Design,
24:90-100, ISSN: 1857-8489 (udc: 547.962.6:633.11).

2.3.1.2. Stefanovi¢, A., Jovanovié, J., Dojcinovi¢, M., Levi¢, C., Zuza, M., Nedovié, V.,
Knezevié-Jugovi¢, Z., (2014) Impact of high-intensity ultrasound probe on the functionality
of egg white proteins, Journal of Hygienic Engineering and Design, 6:215-224, ISSN: 1857-
8489 (udc: 637.413.054).

2.3.1.3. Djukic-Vukovic, A., Mladenovic, A., Jovanovic, J., Knezevic-Jugovic, Z.,
Kocic-Tanackov, S., Pejin, J., Mojovic, Lj., (2016) Ultrasound as a physical treatment of
stillage for lactic acid fermentation, J Process Energ Agr. 20(1):13-16, ISSN: 1821-4487
(udc: 547.472.3:66.084.8).

2.3.2. Rad objavijen u istaknutom casopisu nacionalnog znacaja-M52 (1,5)

2.3.2.1. Sekuljica, N. Z., Prlainovi¢, N. Z., Stefanovi¢, A. B., Jovanovié, J. R.,
Jakoveti¢, S. M., Knezevi¢-Jugovi¢, Z. D., Mijin, D. Z., (2016) The oxidation of




anthraquinone dye using HRP immobilized as a cross-linked enzyme aggregates, Adv
Technol. 5(2):18-26, ISSN: 2406-3037 (udc: 577.152.3:66.098:667.283.6).

2.4. Zbornici skupova medunarodnog znacaja-M30
2.4.1. Saostenja sa skupova medunarodnog znacaja Stampana u celini-M33 (1)

2.4.1.1. Knezevi¢-Jugovi¢, Z., Stefanovi¢, A., Jovanovié, J., Zuza, M., Grbav¢ié, S.,
Jakoveti¢, S., Dojcinovi¢, M., Lukovi¢, N., Ultrasound-induced changes in functional
properties of egg white proteins and in their susceptibility to enzymatic hydrolysis, Editor:
Marko$, J., In Proceedings of the 41st International Conference of Slovak Society of
Chemical Engineering, Tatranské Matliare, Slovakia, 126-135, 26-30 May 2014, ISBN: 978-
80-89475-13-1

2.4.1.2. Jovanovi¢ J., Stefanovi¢, A., Grbavcié, S., gekuljica, N., Elmalimadi, M.,
Bugarski, B., Knezevi¢- Jugovi¢, Z., Peptides with improved antimicrobial activity screened
by membrane ultrafiltration from egg white protein hydrolysates, Editor: Markos, J., In
Proceedings of the 42nd InternationalConference of Slovak Society of Chemical Engineering,
Tatranské Matliare, Slovakia, 732-739, 25-29 May 2015, ISBN 978-80-89475-14-8

2.4.1.3. Elmalimadi M., Stefanovi¢, A., Jovanovi¢, J., gekuljica, N., Tanaskovié, S.,
Antov, M., Knezevi¢-Jugovi¢, Z., Functional improvements in wheat gluten through alcalase-
assisted hydrolysis and thermal pretreatment, Editor: Markos, J., In Proceedings of the 43th
International Conference of Slovak Society of Chemical Engineering, Tatranské Matliare,
Slovakia, 874-882, 23-27 May 2016, ISBN 978-80-89597-35-2

2.4.1.4. Knezevic-Jugovic, Z., Sekuljica, N., Jovanovic, J., Stefanovic, A., Stojakovic,
S.: Improved extraction of soybean protein from defatted soybean flakes in terms of yield and
protein functional properties, Editors: BlahuSiak, M., Mihal, M., In 44th International
Conference of the Slovak Society of Chemical Engineering, Demanovska dolina, Slovakia,
767-774, 2017, CD Proceedings, ISBN 978-80-89597-58-1 (udc: 633.11:543.384).

2.4.2. Saopstenja sa skupova medunarodnog znacaja Stampana u izvodu-M34 (0,5)

2.4.2.1. Stefanovi¢, A., Jovanovié, J., Gluvi¢, A., Jakoveti¢, S. Lukovi¢, N., Zuza, M.,
Knezevi¢-Jugovi¢, Z., Kinetic model of the hydrolysis of egg white proteins by Alcalase, 8 th
International Conference of the Chemical Societies of the South-East European Countries,
Beograd, 27-29. jun 2013, str 235., CD Proceedings, ISBN 987-86-7132-053-5

2.4.2.2. Knezevi¢-Jugovi¢, Z., Zuza, M., Gluvié, A., Jovanovié, J., Stefanovié, A.,
Manojlovié, V., Bugarski, B., Biochemical and funcional properties of egg white
hydrolysates produced by different proteases, 8 th International Conference of the Chemical
Societies of the South-East European Countries, Beograd, 27-29. jun 2013., str 232. CD
Proceedings, ISBN 987-86-7132-053-5

2.4.2.3. Jakoveti¢, S., Lukovi¢, N., Grbav¢i¢, S., Jovanovié, J., Stefanovi¢, A., Carevic,
M., Knezevi¢-Jugovi¢, Z., The kinetic study of oleyl cinnamate synthesis, 8 th International
Conference of the Chemical Societies of the South-East European Countries, Beograd, 27-29.
jun 2013, str 246., CD Proceedings, ISBN 987-86-7132-053-5

2.4.2.4. Lukovi¢, N., Jakoveti¢, S., Grbavci¢, S., Jovanovi¢, J., Stefanovié¢, A.,
Sekuljica, N., Knezevi¢-Jugovi¢, Z., Production of antioxidative egg-white hydrolysates ina




cyrcle batch membrane reactor, In: Vladimir Kakurinov, Prof. Dr (editor): 7 th Central
European Congress on Food-CEFood, Food Chain Intergadion, Ohrid, Macedonia, 21-24
May 2014, Book of Abstract, page 220, ISBN 987-608-4565-05-5

2.4.2.5. Jovanovi¢, J., Stefanovié, A., Jakoveti¢, S., Lukovi¢, L., gekuljica, N., Zuza,
M., Knezevic¢-Jugovié, Z., Antioxidant activity and functional properties of peptides derived
from egg white proteins by two-step enzymatic hydrolysis, In: Vladimir Kakurinov (editor):
1st Coference on Food Quality and Safety, Health and Nutrition-Nuticon 2014, Book of
Abstracts, 27-28 November 2014, Skopje, Macedonia, page 76, ISBN 987-608-4565-06-2

2.4.2.6. Knezevic¢-Jugovi¢, Z., Jovanovié, J., Stefanovi¢, A., Jakoveti¢, S., Grbavcic, S.,
Elmalimadi, M., Bugarski, B., Hydrolysis of egg white and wheat proteins with protease from
bacillus licheniformis: fractionation and identification of bioactive peptides, Editor: Markos,
J., In Proceedings of the 42nd International Conference of Slovak Society of Chemical
Engineering, Tatranské Matliare, Slovakia, 753-753, 25-29 May 2015, ISBN 978-80-89475-
14-8

2.4.2.7. Djuki¢-Vukovi¢é, A., Mladenovi¢, D., Stefanovi¢, A., Jovanovi¢é, J., Knezevi¢-
Jugovi¢, Z., Pejin, J., Mojovi¢, Lj., Ultrasound-assisted pretreatment of distillery stillage for
lactic acid production, 1st World Congress on Electroporation and Pulsed Electric Field in
Biology, Medicine and Food & Environmental Technologies (incorporating The 3rd
International Bio & Food Electrotechnologies Symposium and Bioelectrics 2015 - The 12th
International Bioelectrics Symposium), Portoroz, Slovenia, September 6 to 10, 2015, Wed-
C1-P7, Programme and book of abstracts, page 112, ISBN 978-961-243-284-3

2.4.2.8. Jovanovié, A., Pordevi¢, V., Zduni¢, G., Savikin, K., Trifkovi¢, K., Jovanovié,
J., Nedovi¢, V., Bugarski, B., Ultrasound Extraction of Polyphenolic Compounds from
Thymus serpyllum, 29th EFFoST International Conference, Food Science and Innovation:
Delivering sustainable solutions to the global economy and society, 10-12 november 2015,
Athens, Greece, Book of Abstract, page 1386, ISBN 978-618-82196-1-8 (Izdavac Elsevier B.
V)

2.4.2.9. Jovanovi¢, J. R., Stefanovié, A. B., Sekuljica, N. Z., Grbavéié, S. Z., Jakoveti¢
Tanaskovi¢, S. M., Bugarski, B. M., Knezevi¢-Jugovi¢, Z. D., Antibacterial and antioxidant
capacity of egg white hydrolysates screened from proteolysis-assisted high intensity
ultrasound treatment, 2nd International Conference on Ultrasound-based Applications: from
analysis to synthesis - ULTRASONICS 2016, Caparica-Almada, Portugal, 6th-8th June 2016,
Book of Abstracts, page 62, ISBN: 978-989-99361-9-5

2.4.2.10. Stefanovi¢, A. B., Jovanovié, J. R., Sekuljica, N. Z., Grbav¢ié, S. Z., Lukovié,
N. D., Bugarski, B. M, Knezevi¢-Jugovi¢, Z. D., Structural and functional characterization of
papain-assisted ultrasound pretreated egg white hydrolysis, 2nd International Conference on
Ultrasound-based Applications: from analysis to synthesis - ULTRASONICS 2016,
Caparica-Almada, Portugal, 6th-8th June 2016, Book of Abstracts, page 43, ISBN: 978-989-
99361-9-5

2.4.2.11. Knezevi¢-Jugovi¢ Z., Alina Culetu, Denisa Duta, Gabriela Mohan, Jovanovié
J., Stefanovi¢ A., Sekuljica N., Pordevié V., Enzymatic hydrolysis as a tool for enhancing
antioxidant capacity and sensory qualities of soy proteins, In: Ovidiu TITA, Prof. Ph.D
(editor): 9th Central European Congress on Food (CEFood), Sibiu, Romania, 24-26 May
2018, Book of Abstract, page 110, ISBN 978-606-12-1546-1




2.4.2.12. A. Culetu, D.E. Duta, Z. Knezevié-Jugovi¢, J. Jovanovi¢, N. Sekuljica, A.
Sefanovi¢, ,,Influence of soy protein hydrolysates on the rheological characteristics of wheat
dough*, Abstract Book IV International Congress “Food Technology, quality and safety”
(Editor Milica Pojic), Novi Sad 2018, Serbia, page 18, ISBN 978-86-7994-054-4

2.5. Zbornici skupova nacionalnog znacaja-M60
2.5.1. Saopstenja sa nacionalnih skupova Stampana u celini-M63 (0,5)

2.5.1.1. Grbav¢i¢, S., Said, O. A., Jovanovié, J., Lukovi¢, N, Zuza, M., Bezbradica, D.,
Knezevi¢-Jugovi¢, Z., Proizvodnja lipaza i proteaza iz Candida utilis tehnikom gajenja na
¢vrstoj podlozi, Biotehnologija za odrzivi razvoj, Beograd, 24-26. Novembar 2010. str 49-
52., CD sa objavljenim radovima, ISBN: 978-86-7401-269-7

2.5.1.2. Jovanovi¢, J., Stefanovi¢, A., Zuza, M., Sekuljica, N., Jakoveti¢, S., Lukovi¢,
N., Knezevi¢-Jugovi¢, Z., Empirijski kineticki model hidrolize proteina belanceta
pretretiranih ultrazvu¢nim talasima visoke frekvencije, u: Vladimir Doskovi¢ i DuSan
Markovi¢ (ur.): XIX Savetovanje o biotehnologiji, Catak 07-08. Mart 2014., Zbornik
radova, Vol. 19 (21), str. 281-285, ISBN: 987-86-87611-31-3

2.5.1.3. Zuza, M., Gluvié, A., Jakoveti¢, S., Lukovi¢, N., Stefanovié, A., Jovanovi¢, J.,
Knezevi¢-Jugovi¢, Z., Antioksidativna aktivnost hidrolizata belanceta 1 njegovih frakcija
dobijenih membranskom ultrafiltracijom, u: Vladimir Doskovi¢ i Dusan Markovi¢ (ur.): XIX
Savetovanje o biotehnologiji, Ca¢ak 07-08. Mart 2014., Zbornik radova, Vol. 19 (21), str.
275-279, ISBN: 987-86-87611-31-3

2.5.1.4. Knezevi¢-Jugovi¢, Z. D., Jovanovié, J. R., Stefanovi¢, A. B., Zuza, M. G.,
Sekuljica, N. Z., Manojlovi¢, V. B., Bugarski, B. M, Antioxidant activity of peptide fractions
obtained by membrane ultrafiltration of egg white protein enzymatic hydrolysates, Editor:
Gligori¢, M., In Proceedings of the IV Congress: ,,Engineering, Environment and Materials in
Processing Industry®, Jahorina, Bosnia and Herzegovina, 278-287, 04-06 March 2015, CD
Proceedings, ISBN: 978-99955-81-18-3

2.5.15. Sekuljica, N. Z., Prlainovié, N. Z., Jovanovié, J. R.,. Stefanovié, A. B., Mijin,
D. Z., Knezevi¢-Jugovi¢, Z. D, Kaolin as a support for the immobilization of horseradish
peroxidase: application in anthraquinonic dyes decolorization from wastewater, Editor:
Gligori¢, M., In Proceedings of the IV Congress: ,,Engineering, Environment and Materials in
Processing Industry®, Jahorina, Bosnia and Herzegovina, 287-292, 04-06 March 2015, CD
Proceedings, ISBN: 978-99955-81-18-3

2.5.1.6. Knezevi¢-Jugovié, Z., Elmalimadi, M., Stefanovi¢, A., Jovanovié, J., Jakoveti¢
Tanaskovi¢, S., Bugarski, B. ,Antioxidant Properties of hydrolysates of wheat gluten as
influenced by process conditions, Editor: Miladin Gligori¢, In Proceedings of V International
Congress "Engineering, Environment and Materials in the Processing Industry”, Jahorina,
Bosnia and Herzegovina, 145-153, March 15-17th 2017, CD Proceedings, ISBN 978-99955-
81-22-0

2.5.1.7. Stefanovi¢, A., Jovanovié, J., Stojakovi¢, S., Jugovi¢, B., Bugarski, B.,
Knezevi¢-Jugovi¢, Z., Enhancing protein release and functionality of soy proteins from
defatted soy flakes using high-intensity ultrasound-assisted extraction, Editor: Miladin
Gligori¢, In Proceedings of V International Congress "Engineering, Environment and




Materials in the Processing Industry"”, Jahorina, Bosnia and Herzegovina, 324-334, March 15-
17th 2017, CD Proceedings, ISBN 978-99955-81-22-0 (udc: 543.384:637.413).

2.5.2. Saopstenja sa nacinalnih skupova Stampana u izvodu-M64 (0,2)

2.5.2.1. gekuljica, N. Z., Prlainovié, N. Z., Stefanovi¢, A. B., Jovanovié, J. R., Mijin, D.
7., Knezevié-Jugovié, Z. D., Obezbojavanje antrahinonskih boja peroksidazom izolovanom
iz sveZzeg ekstrakta rena, 52. Savetovanje Srskog hemijskog drustva, Novi Sad, 29. i 30. maj
2015., Kratki izvodi radova, str. 100, ISBN 978-86-7132-056-6.

2.5.2.2. Sekuljica, N. Z., Prlainovi¢, N. Z., Stefanovié, A. B., Jovanovié, J. R., Mijin, D.
7., Knezevié-Jugovi¢, Z. D., Dekolorizacija antrahidronskih boja iz otpadnih voda
imobilisanom peroksidazom iz rena, XI simpozijum ,Savremene tehnologije i privredni
razvoj“, Zbornik izvoda radova, str. 67, 22-24. oktobar 2015, Tehnoloski fakultet, Leskovac,
ISBN 987-86-89429-12-1

2.5.2.3. Knezevi¢-Jugovi¢, Z., Gazikalovi¢, 1., Jovanovié, J., Antov, M., Nedovi¢, V.,
Poredenje ucinkovitosti enzimskog mikrotalasnog tretmana u smanjenju sadrzaja glutena
jecmene kase, Drugi Naucno-stru¢ni simpozijum sa medunarodnim uceS¢em ,,Pivo, pivarske
sirovine i oprema“, Zrenjanin, 27-30. avgust 2018., str. 64, Zbornik abstrakata, ISBN 978-86-
80050-16-4

2.6. Odbranjena doktorska disertacija-M70 (6)

2.6.1. Jovanovi¢, J. R., ,Proizvodnja bioloski aktivnih peptida proteina belanceta
enzimskim postupskom, izolovanje i karakterizacija“, TehnoloSko-metalurski fakultet,
Univerzitet u Beogradu, Beograd, Republika Srbija, 21. decembar 2018. godine.

2.7. Tehnicko-tehnoloska resenja i patenti
2.7.1. Objavljen patent na nacionalnom nivou-M94 (7)

2.7.1.1. Diana Bugarski, Zorica Knezevi¢-Jugovi¢, Ivana Oki¢ DPodrdevié¢, Andrea
Stefanovi¢, Jelena Jovanovié, Sanja Grbavci¢, Branko Bugarski, ,,Dijetetski suplement na
bazi bioaktivnih peptida sa antioksidativnom i antitumorskom aktivnosti“, patentna prijava P-
2015/0361, Glasnik intelektulane svojine, broj 2/2017, 28. februar 2017, Zavod za
intelektulnu svojinu, Beograd, Republika Srbija.

2.7.1.2. Zorica Knezevi¢-Jugovi¢, Andrea Stefanovi¢, Jelena Jovanovi¢, NataSa
Sekuljica, Dusan Mijin, Verica Pordevi¢, Nikola Milaginovi¢, ,,Izolovanje sojinih proteina
kombinovanom primenom mikrotalasnog pretretmana i enzimske ekstrakcije”, patentna
prijava P-2017/0539, Glasnik intelektulane svojine, broj 2018/11, 30. novembar 2018, Zavod
za intelektulnu svojinu, Beograd, Republika Srbija, ISSN 2217-9143 (online).

2.8. Naucna saradnja i saradnja sa privredom
2.8.1. UceSée u naucno-istraZivackim projektima finansiranim od strane nadleinog
MPNTR

2.8.1.1. ucesnik projekta ,,Razvoj novih inkapsulacionih i enzimskih tehnologija za
proizvodnju biokatalizatora i bioloski aktivnih komponenata hrane u cilju povecanja njene



konkurentnosti, kvaliteta i bezbednosti“ 111 46010, Ministarstvo prosvete, nauke i tehnoloskog
razvoja, 2011-2018. godine (rukovodilac: prof. dr Zorica Knezevi¢-Jugovic).

2.8.1.2. ulesnik projekta ,,LAVGLU- inovativni postupci proizvodnje funkcionalnih
proizvoda na bazi Zita obogacenih nealergenim proteinima i bioaktivnim peptidima”,
inovacioni projekat, Ministarstvo prosvete, nauke i tehnoloskog razvoja, 2017-2018. godine
(rukovodilac: prof. dr Zorica KnezZevi¢-Jugovic).

2.8.2. Uéesée u medunarodnom bilateralnom projektu

2.8.2.1. ucesnik projekta: “Design of novel enzyme-based technologies for structuring
and processing of soy proteins”, EUREKA projekat: SOYZYME E! 9936, zemlje ucesnice:
Republika Srbija-Rumunija, 2016-2019. godine (rukovodilac: prof. dr Zorica Knezevié-
Jugovi¢).

2.8.2.2. ucesnik projekta bilateralne saradnje Srbije i Nemacke: ,Integrated pulsed
electric field extraction and lactic acid bacteria fermentation for the production of
microalgal extracts fortified with probiotics (PEF4AlgBiotics)” izmedu TMF i Karlsruhe
Institute of Technology, Nemacka, 2017-2018. godine (rukovodilac u Nemackoj dr Christian
Gusbeth, rukovodilac u Srbiji dr Aleksandra Puki¢-Vukovic).

2.9. Uredivanje Casopisa i recenzije
2.9.1. Recenzent u casopisu kategorije M20

2.9.1.1. Recenzent u ¢asopisu medunarodnog znacaja sa SCI liste Hemijska industrija
(kategorija ¢asopisa M23; IF (2017) = 0,591; ISSN 0367-598X).

3. ANALIZA PUBLIKOVANIH RADOVA

Naucno-istrazivacki rad dr Jelene R. Jovanovi¢ je, u najve¢oj meri bio usmeren na
proizvodnju bioloski aktivnih supstanci enzimskim postupcima, njihovo izolovanje i
precis¢avanje. Tom prilikom posebna paznja posveéena je optimizaciji enzimskih postupaka
za dobijanje hidrolizata bogatih di-, tri- i oligopeptidima pri ¢emu su se kao supstrati koristili
prirodni proteini razli¢itog porekla. Posebno su razmatrani uticaji netermickih tehnologija
poput tehnologije ultrazvuka visokog intenziteta na strukturu i funkcionalna svojstva
proteina, kako bi se utvrdila veza izmedu promene strukture i nekih od bioloskih svojstava
molekula. Rezultati ove problematike validirani su objavljivanjem vise nau¢nih radova i
saopStenja na skupovima medunarodnog i nacionalnog znacaja i odbranjenom doktorskom
disertacijom. Radovi i saopstenja koje je do sada publikovala dr Jelena R. Jovanovi¢ mogu se
podeliti u Cetiri grupe na osnovu tema istrazivanja koje su u njima prikazane.

Prva grupa radova pripada istrazivanju koje je bilo usmereno ka razvoju novih enzimskih
procesa za proizvodnju hidrolizata proteina belanceta kao visokokvalitetnih proteinskih
dodataka hrani i napicima sa novim funkcionalnim vrednostima. U njima su prikazani
rezultati ispitivanja dejstva ultrazvu¢nih talasa na strukturu proteina, kao i na njihovu
dostupnost proteolitickim enzimima radi oslobadanja bioloski aktivnih peptida. Tom
prilikom, izbor odgovarajuce egzo- ili endopeptidaze ili njihove odgovaraju¢e kombinacije,
optimizacija procesnih parametara reakcije enzimske hidrolize u cilju dobijanja bioloski
aktivnih peptida u visokom prinosu, predmet su istrazivanja i tematika publikacija 2.2.3.1,

10



2514, 24.1.2, 24.2.2, 24.2.5, 24.2.6, 24.29 i 2.7.1.1. Konkretno, tematika navedenih
publikacija odnosi se na primenu netermickog tretmana, kao §to je tretman ultrazvu¢nim
talasima generisanih u ultrazvuénom vodenom kupatilu i ultrazvu¢nom sondom, a sve u cilju
unapredenja enzimske hidrolize proteina belanceta i dobijanja hidrolizata, koji pored visoke
nutritivne vrednosti, imaju i izrazena bioloSka svojstva, kao Sto su antioksidativna,
antimikrobna i antiproliferativna aktivnost. Hidrolizati pripremljeni jednostepenom i
dvostepenom hidrolizom ultrazvucno tretiranih proteina belanceta u ultrazvu¢nom kupatilu
frekvence 40 kHz i ultrazvuénom sondom frekvence 20 kHz ispoljili su, kako najvise
ravnotezne stepene hidrolize, tako i najizraZzenije sposobnosti neutralisanja slobodnih
radikala, antibakterisjke aktivnosti prema Gram pozitivnim i Gram negativnim bakterijama i
inhibicije proliferacije tumorskih celijskih linija adenokarcinoma dojke MCF7. Ostim toga,
ovako pripremljeni hidrolizati bogati bioloski aktivnim peptidima treba da poseduju i
odgovarajuca senzorna i tehnolosko-funkcionalna svojstva kako bi se mogli inkorporirati kao
dodaci funkcionalne hrane Sto je tematika publikacija 2.3.1.2, 2.4.1.1, 2.5.1.7, 2.4.1.4,
2.4.2.10. Ispitivanje uticaja frekvence (35 kHz i 40 kHz) i duzine trajanja (15, 30 i 60 min)
ultrazvuénog pretretmana na proizvodnju funkcionalnih hidrolizata proteina belanceta
dobijenih primenom razli¢itih vrsta endo- i egzoproteaza u jednostepenom i/ili dvostepenom
enzimskom postupku izmedu ostalog je tema publikacije 2.3.1.2. Pokazano je da se
proteazom iz Bacillus licheniformis - alkalazom u jednostepenom biotehnoloSkom postupku
postizu najvisi ravnotezni stepeni hidrolize, ali i dobijaju hidrolizati poboljSanih tehnolosko-
funkcionalnih svojstava u pogledu digestibilnosti, emulgujucih svojstava i svojstava penjenja.
Poseban deo istrazivanja posvecen je ispitivanju uticaja pretretmana ultrazvu¢nim talasima
frekvence 40 i 20 kHz sa aspekta brzine reakcije hidrolize, kinetickog reakcionog modela i
termodinamike i to u okviru publikacija 2.2.3.2, 2.4.2.1 i 2.5.1.2, ali i sa aspekta primene
razli¢itih endoproteaza na promenu funckionalna svojstva hidrolizata proteina belanceta u
publikaciji 2.2.1.3. Pretretman ultrazvu¢nim talasima frekvence 20 kHz doveo je do
povecanja brzine reakcije hidrolize u poredenju sa reakcijom hidrolize bez pretretmana;
konstanta brzine k; bila je znacajno veca. Empirijski kineticki model koji uzima u obzir
inhibiciju supstratom u visku i dezaktivaciju enzima adekvatno opisuje reakciju hidrolize
proteina belanceta, a takode je zabelezeno i statisticki pouzdano slaganje sa eksperimentalnim
rezultatima. Osim toga, termodinami¢kom analizom pokazano je da ultrazvuéni tretman
Smanjuje energiju aktivacije u sistemu i da je sistem uredeniji u poredenju sa sistemom bez
pretretmana. Reakcija enzimske hidrolize, kako nativnih proteina belanceta, tako i
ultrazvuéno pretretiranih optimizovana je u dvostepenom biotehnoloSkom postupku
primenom razli¢itih egzo- i endo-peptidaza, kako sa aspekta brzine enzimske reakcije, tako i
u pogledu antioksidativnih aktivnosti dobijenih hidrolizata i tematika je dve publikacije
24.25 1 2.2.3.1. U svakoj od navedenih publikacija kombinacijom enzima alkalaze i
flevorzima (egzo-peptidaza iz Aspergillus oryzae) dobijaju se hidrolizati bogati bioloski
aktivnim peptidima nosiocima antioksidativnih aktivnosti analiziranih preko stepena
neutralisanja DPPH radikala, ABTS radikalskog katjona i redukuju¢e mo¢i.

Najvazniji deo istraZivanja kandidata, kako u okviru rada na temi doktorske disertacije,
tako i u radu na projektu, odnosio se na izolaciju i preciS¢avanje odredenih peptida i to na
primenu efikasnih separacionih tehnika poput ultrafiltracije ¢ime je omoguéeno dobijanje
frakcija bioloski aktivnih peptida ta¢no definisanih molekulskih masa za dalju
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karakterizaciju. Ultrafiltraciono frakcionisanje hidrolizata proteina belanceta kroz celulozne
membrane razli¢itih veli¢ina pora (cut-off 30, 10 i 1) u cilju izolovanja bioaktivnih frakcija
peptida predmet je naucnog istrazivanja u okviru publikacija 2.2.4.1., 2.4.2.6. i 2.5.1.3.
Karakterizacija izolovanih ultrafiltracionih frakcija peptida molekulskih masa <30 kDa, 10-
30 kDa, 1-10 kDa i < 1 kDa odredena je ispitivanjem sposobnosti neutralizacije DPPH
radikala i ABTS radikalskog katjona, kao i sposobnost redukcije 2,4,6-tri(2-piridil)-s-triazina.
Dokazano je da je frakcija 3, koja sadrzi peptide molekulske mase 1-10 kDa, u poredenju sa
ostalim frakcijama svih pretretmana, imala najveée vrednosti za sva tri ispitivana
antioksidativna testa. Znacajno je ista¢i da je najvec¢i doprinos izolovanju peptida sa visokom
antioksidativnom aktivnos$¢u dao ultrazvuéni pretretman visokog inteziteta. Dobijeni rezultati
ukazali su na ¢injenicu da se ultrazvu¢nim pretretmanom i enzimskom hidrolizom nativnih
proteina uspesno mogu izolovati bioaktivni peptidi, ¢ija primena u prehrambenoj industriji
kao dodataka ishrani predstavalja izuzetan doprinos. Kako bi se izolovane frakciije peptida
proteina belanceta sa antioksidativnom aktivno$¢u prozvodile u ve¢em prinosu, kao nastavak
naucnog istrazivanja ispitana je mogucénost njihovog dobijana u proto¢nom membranskom
reaktorskom sistemu sa separacionim modulom i polietilensulfonskom membranom veli¢ina
pora 10 kDa u okviru publikacija 2.2.1.1, 2.2.3.6 i 2.3.2.4, pri ¢emu je izvrSena optimizacija
procesnih parametara (temperatura, enzim/supstrat odnos, pH, brzina meSanja, vrsta
propelera za meSanja, protok reakcione smese). Na ovaj na¢in omoguéena je proizvodnja
frakcije peptida tacno definisanih bioloskih svojstava u kontinualnom procesu.

U drugoj grupi radova prikazani su postupci proizvodnje bioaktivnih peptida iz
pSeni¢nog glutena i sojinih ljuspica i unapredenje tehnolosko-funkcionalnih svojstava
hidrolizata glutena dobijenih kombinovanim dejstvom termickog pretretmana i naknadne
enzimske hidrolize katalizovane alkalazom, kao i unapredenja funkcionalnih svojstava sojinih
proteina primenom mikrotalasnog i ultrazvu¢nog tretmana (publikacije 2.2.1.4, 2.2.3.4,
23.1.1,24.13,251.6,24.26,25.23,251.7,24.1.4,2.42.11,2.4.2.12 i 2.7.1.2). Ispitana
je mogucnost unapredenja tehnoloSko-funkcionalnih svojstava (rastvorljivost, indeks
emulgujuce aktivnosti i stabilnosti, kapacitet penjenja 1 stabilnost pene, kapacitet vezivanja
vode/ulja) glutena i sojinih proteina u vidu sojinog koncentrata i sojinih ljuspica
kontrolisanom enzimskom hidrolizom.  TehnoloSko-funkcionalna svojstva glutena
unapredena su parcijalnom enzimskom hidrolizom, ali je izvrSena i optimizacija procesnih
parametara pri enzimskoj hidrolizi sa odabranom proteazom poput temperature, pH, pocetne
koncentracije glutena i enzim/supstrat odnosa primenom statistiCkih metoda i
eksperimentalnih planova. U tu svrhu primenjen je Box-Behnken-ov eksperimentalni plan, a
kao izlazne funkcije praceni su stepen hidrolize, sposobnost redukcije DPPH radikala i
sposobnost neutralizacije ABTS radikalskog katjona, ali i rastvorljivost i sposobnost
penjenja. Moguénost smanjenja alergenih epitopa glutena mikrotalasnim tretmanom polazne
sirovine pSeni¢nog brasna ispitan je u okviru publikacije 2.5.2.3 u kojoj je zabelezeno da
mikrotalasni tretman snage 100W u trajanju od 2 minuta znacajno smanjuje alergenost
glutena, dok je u publikacijama 2.4.1.3 i 2.5.1.6 analiziran uticaj pretretmana na visokoj
temperaturi na unapredenje njegovih tehnoloSko-funkcionalnih svojstava glutena. U okviru
ove grupe radova ekstrakcija proteina soje zna¢ajno je unapredena primenom ultrazvuénog i
mikrotalasnog tretmana, koriste¢i kao polaznu sirovinu sojine ljuspice (publikacije 2.7.1.7,
24.1.4 i 2.7.1.2). U pogledu ekstrakcije bioloski aktivnih komponenata pretretman
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ultrazvuénim talasima generisanim ultrazvu¢nom sondom frekvence 20 kHz pokazao se kao
veoma efikasan, kako pri ekstrakciji fenolnih jedinjenja iz maj¢ine duSice (publikacija
2.4.2.8) i sojinih ljuspica (publikacija 2.2.1.4), tako i kao pretretman destilerijske dZibre i
dzibre za proizvodnju mle¢ne kiseline (publikacije 2.4.2.7 i 2.3.1.3, redom).

S obzirom na prethodno opisane rezultate koji se odnose na pozitivnu ucinkovanost
ultrazvuka visokog intenziteta kao efikasnog pretretmana proteina, nau¢no istrazivanje
kandidata obuhvatilo je i istrazivanja fokusirana na ispitivanje uticaja dejstva ultrazvu¢nih
talasa na tehnoloSko-funkcionalna svojstva nativnih proteina belanceta i proteinske frakcije
ovalbumina (publikacije 2.2.2.1, 2.2.1.3, 2.3.1.2, 2.4.1.1 i 2.4.2.10). U okviru ove grupe
publikovanih radova ispitan je uticaj duzine trajanja ultrazvu¢nog pretretmana na povrSinske
karakteristike molekula proteina belanceta (sadrZaj sulfhidrilnih grupa i stepen hidrofobnosti
povrsine), raspodelu veli¢ina Cestica (agregiranih molekula) proteina, morfologiju agregata
proteina, kao i promene unutar sekundarne strukture proteina. U okviru publikacija 2.2.2.1,
2.2.1.3 1 2.3.1.2 zabelezen je porast rastvorljivosti, kapaciteta pene, stabilnosti pene, indeksa
aktivnosti i indeksa stabilnosti emulzije nativnih proteina pretretiranih ultrazvu¢nom sondom
frekvence 20 kHz, dok je kao najpovoljnije vreme usvojen pretretman od 15 min. Uoceno je
da razli¢ito vreme ultrazvucnog tretmana utiCe i1 na promenu raspodele veli¢ina agregata
Cestica, promenu konformacije proteina i povecanu dostupnost peptidnih veza dejstvu
enzima. Rezultati ovih publikacija omogu¢ili su veoma vazan uvid u mehanizam delovanja
ultrazvuka na proteine belanceta i uspostavljanje korelacije izmedu veli¢ine Cestica agregata,
njihovog povrsinskog naelektrisanja i funkcionalnih svojstava poput rastvorljivosti,
kapaciteta i stabilnosti pene i emulgujuc¢ih svojstava. Utvrdeno je da se posle ultrazvu¢nog
tretmana nativnog belanceta smanjenje veliine Cestica, povecava rastvorljivost proteina, ali i
da dolazi do poboljsanja emulgujuéih svojstava. Metodom Ramanove spektroskopije i
infracrvenom spektroskopijom sa Furijerovom transformacijom pokazano je da ultrazvuéni
pretretman proteina belanceta sondom frekvence 20 kHz dovodi do promena kvaternarne i
tercijarne strukture proteina, pri ¢emu je detektovan smanjen udeo a-zavojnice, kao i
promene disulfidnih regiona.

Cetvrta grupa radova posvecena je ispitivanju imobilizacije enzima i njihovoj primeni u
reakcijama od prakticnog znaCaja poput sinteze estara (publikacija 2.1.1) ili razgradnje
sinteti¢kih boja. U radovima pod rednim brojem 2.2.3.3, 2.2.4.2, 2.3.2.1, 2.5.15, 25.2.1 i
2.5.2.2 ispitane su efikasnosti komercijalnog preparata peroksidaze iz rena i imobilisane
peroksidaze na stepen uklanjanja sintetickih antrahinonskih boja optimizacijom procesnih
parametara, kao i na istrazivanja sa fokusom povecanja stabilnosti peroksidaze razli¢itim
metodama imobilizacije kako bi se kao stabilan biokatalizator mogla koristiti u razli¢itim
konfiguracijama reaktora. Peroksidaza je najpre izolovana iz sveZzeg biljnog materijala korena
rena, preCiS¢ena i okarakterisana sa aspekta aktivnosti, nakon cega je koriS¢ena kao
biokatalizator u reakciji obezbojavanje antrahinonskih boja, Sto je tematika publikacije
2.5.2.1. Publikacije 2.2.3.3, 2.5.1.5 i 2.5.2.2 posveéene su imobilizaciji komercijalnog
preparata peroksidaze iz rena na kaolinu metodom adsorpcije. Konkretno, utvrdeni su
optimalni uslovi imobilizacije (pH, koncentracija enzima) za adsorpciju peroksidaze na
termicki tretiran kaolin, metakaolin, a tom prilikom je imobilisan preparat okarakterisan
koris¢enjem svetlosne mikroskopije, BET i FT-IR analiza i primenjen u konkretnoj reakciji
obezbojavanja antrahinonskih boja. Modifikacijom metakolina glutaraldehidom kao nosaca
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dobijen je novi imobilisani preparat u kojem je peroksidaza kovalentno imobilisana na kaolin,
a kompletan postupak metode imobilizacije opisan je u publikaciji 2.2.4.2. Ovako imobilisan
preparat mogao se primeniti ¢ak u Cetiri ciklusa reakcije obezbojavanja antrahinonske boje,
nakon ¢ega je imobilizat zadrzao svega 15% pocetne aktivnosti. Takode, pokazano je da kroz
4 ciklusa imobilisana peroksidaza aktivnosti 0,1 U ipak moze da ukloni znatno vise ispitivane
boje (55,7 mg/L) u poredenju sa slobodnim komercijalnim preparatom peroksidaze (27,7
mg/L). Tematika publikacije 2.3.2.1 odnosi se na imobilizaciju peroksidaze izolovane iz
svezeg ekstrakta rena i komercijalnog preparata u obliku umreZzenih enzimskih agregata
(imobilizacije bez nosaca), a imobilisani preparati koris¢eni su u reakciji obezbojavanja
sinteticke antrahinonske boje C. I. Acid Violet 109 (AV 109). Veoma je interesantno da je
ovom metodom imobilizacije dobijen imobilisan preparat sa velikim stepenom zadrzane
aktivnosti, visoke operativne stabilnosti u Sarznom reaktoru i reaktoru sa pakovanim slojem i
recirkulacijom reakcione smeSe, ali bez kataliticki neaktivne mase koja potice od prisustva
nosaca.

Istrazivanje u oblasti optimizacije proizvodnje lipolitickih i proteolitickih enzima
gajenjem mikroorganizama na ¢vrstoj hranjivoj podlozi, agroindustrijskom otpadu kakva je
uljana pogaca zaostala nakon hladnog cedenja maslina prikazano je u okviru publikacije
2.5.1.1. Detaljnije, pracena je kinetika produkcije enzima, odreden je pH i temperaturni
optimim za oba produkovana enzima i utvrdeno je da na ovakoj podlozi Candida utilis
produkuje lipaze i proteaze sa velikim aktivnostima, ve¢ nakon 48 h fermentacije. U okviru
publikacije 2.4.2.3 ispitana je kinetika proizvodnje oleil-cinamata, estra cimetne kiseline.
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5. ELEMENTI ZA KVALITATIVNU OCENU NAUCNOG DOPRINOSA
KANDIDATA | MINIMALNI KVANTITATIVNI USLOVI ZA 1ZBOR

5.1. Pokazatelji uspeha u nau¢nom radu

Pokazatelji uspeha u nau¢nom radu koji kvalifikuju dr Jelenu R. Jovanovi¢ za izbor u
zvanje naucni saradnik su:

- uceS¢e na istrazivanjima u okviru dva domaca naucno-istrazivackog projekta
finansiranih od strane Ministarstva prosvete, nauke i tehnoloskog razvoja Republike Srbije,
kao i dva medunarodna projekta.

- autor je ili koautor ukupno trinaest nau¢nih radova Stampanih u celini u ¢asopisima
medunarodnog i domaceg znacaja kategorizacije M20, cetiri nau¢na rada Stampana u
Casopisima nacionalnog znacaja, kao i 26 saopStenja na medunarodnim i1 nacionalnim
skupovima;
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- koautor je dva objavljena patenta na nacionalnom nivou;

- odbranila je doktorsku disertaciju;

- tokom izrade doktorske disertacije pokazala je visok stepen inventivnosti i
samostalnosti u nau¢nim istrazivanjima;

- aktivno ucestvuje na konferencijama i simpozijumima;

- recenzirala je jedan naucni rad za ¢asopis kategorije M23.

- ucestvovala je u realizaciji 26 zavrsnih, diplomskih i master radova studenata
studijskog programa Biohemijsko inZenjerstvo i biotehnologija TehnoloSko-metalurskog
fakulteta Univerziteta u Beogradu.

5.2. Razvoj uslova za nau¢ni rad, obrazovanje i formiranje naucnih kadrova

Dr Jelena R. Jovanovi¢ je Skolske 2015/2016., 2016/2017., 2017/2018. godine bila
angazovana u nastavi na izvodenju eksperimentalnih vezbi iz predmeta Biotehnoloski
praktikum 2 na studijskom programu Biohemijsko inZenjerstvo i biotehnologija i Enzimsko
inZenjerstvo na studijskom profilu Farmaceutsko inZenjerstvo na osnovnim akademskim
studijama Tehnolosko-metalurskog fakulteta Univerziteta u Beogradu.

Ucestvovala je u izradi 13 zavrsnih radova, 12 master radova i 1 diplomskog rada
studenata TehnoloSko-metalurskog fakulteta, kao i u izradi master rada studenata iz
inostranstva na katedri za Biohemijsko inZenjerstvo i biotehnologiju.

5.3. Kvalitet nau¢nih rezultata

5.3.1. Uticajnost, pozitivna citiranost, ugled i uticajnost publikacija u kojima su
kandidatovi radovi objavljeni

Uticajnost radova dr Jelene R. Jovanovi¢ iskazana citirano$¢u data je u delu 4.
CITIRANOST OBJAVLJENIH RADOVA. Ukupna citiranost kandidata iznosi 59 (bez
autocitata i citata koautora), izvor Scopus, Google Scholar i ISI Web of Science, februar
2019. Kako je re¢ o nedavno objavljenim radovima, pozitivna citiranost radova ukazuje na
aktuelnost i uticajnost objavljenih radova u polju istrazivanja i trenutnim svetskim
trendovima, Sto predstavlja potvrdu njihovog kvaliteta 1 znacaja.

Medunarodni Casopisi iz kategorije M20 u kojima su objavljeni radovi dr Jelene R.
Jovanovi¢ su: Food and Bioprocess Technology (M21a; IF (2013) = 3,126, Food Science and
Technology 12/122), Industrial Crops and Products (M21a; IF (2017) = 3,849, Agronomy
6/87), Poulty Science (M21a; IF (2017) = 2,216, Agriculture, Dairy & Animal Science 5/60),
Food and Bioprocess Technology (M21; IF (2017) = 2,998, Food Science and Technology
30/133), European Food Research and Technology (M22; IF (2014) = 1,559; Food Science
and Technology 53/122), Journal of Food Science (M22; IF (2016) = 1,815, Food Science
and Technology 52/130), Journal of Food Science and Technology -Mysore (M22; IF (2017)
= 1,797; Food Science & Technology 66/133), Bioprocess and Biosystems Engineering
(M22; IF (2014) = 1,997, Biotechnology and Applied Microbiology 51/135), Journal of Food
Process and Presevation (M22; IF (2017) = 1,510; Food Science & Technology 77/133),
Bioprocess and Biosystems Engineering (M22; IF (2017) = 2,139, Biotechnology and
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Applied Microbiology 85/161), Hemijska Industrija (M23; IF (2016) = 0,459; Engineering,
Chemical 125/135).

5.3.2. Efektivan broj radova i broj radova normiran na osnovu broja koautora, ukupan
broj kandidatovih radova, udeo samostalnih i koautorskih radova u njemu, kandidatov
doprinos u koautorskim radovima

Dr Jelena R. Jovanovi¢ je u dosadasnjem naucno-istrazivackom radu publikovala 46
bibliografske jedinice i to: 1 poglavlje u monografiji istaknutog medunarodnog znacaja, 17
naucnih radova, 26 saopStenja na medunarodnom i nacionalnom nivou i dva objavljena
patenta. Na tri rada i Cetiri saopStenja bila je prvi autor. Prosecan broj autora po radu za
ukupno navedenu bibliografiju iznosi 6,73 i to:

e  M10 koautor 1 rada prosek autora 7,00
e  M20 autor 2 i koautor 11 radova prosek autora 7,00
e  M30 autor 3 i koautor 13 radova prosek autora 6,94
e M50 autor 1 rada i koautor 3 rada prosek autora 6,25
e  MG60 autor 1 i koautor 9 rada prosek autora 6,20
e  M90 koautor 2 rada prosek autora 7,00

Svi objavljeni radovi i saopStenja se mogu svrstati u grupu eksperimentalnih radova iz
oblasti biotehni¢kih nauka.

5.3.3. Stepen samostalnosti u naucno-istraZivackom radu i uloga u realizaciji radova u
naucnim centrima u zemlji i inostranstvu

Dr Jelena R. Jovanovi¢ je tokom dosadasnjeg naucno-istrazivackog rada pokazala visok
stepen samostalnosti u kreiranju i realizaciji eksperimenata. Rezultate svojih istrazivanja je
sistematski analizirala, objasnila i potom publikovala u uticajnim medunarodnim i domacim
Casopisima 1 saopStila na doma¢im i medunarodnim skupovima. Kandidat je pokazala
sklonost ka timskom radu, o ¢emu govore zajednicke publikacije kako sa kolegama sa
TehnoloSko-metalurskog fakulteta, tako i sa kolegama iz drugih naucno-istrazivackih
institucija.
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Sumarni prikaz dosada$nje naucno-istrazivacke aktivnosti dr Jelene R. Jovanovi¢:

Kategorija rada Koeflcug_nt Broj radoy_g Zbir
kategorije |u kategoriji
Monografska studija/poglavlje u knjizi M11 ili rad u
tematskom zborniku vodeéeg medunarodnog 7 1 7
znacaja M13
Rad d d ¢ isu i tnih vrednosti,
ad u medunarodnom ¢asopisu izuzetnih vrednosti 10 4 40
M21a
Radovi u vrhunskim medunarodnim ¢asopisima,
8 1 8
M21
Radovi u istaknutim medunarodnim ¢asopisima,
5 6 30
M22
Radovi u ¢asopisima medunarodnog znacaja,
3 2 6
M23
Saopstenja na medunarodnim skupovima Stampana u
L 1 4 4
celini, M33
Radovi saopSteni na skupovima medunarodnog
Nos v .. 0,5 12 6
znacaja Stampani u izvodu, M34
Radovi u vodeéim ¢asopisima nacionalnog znacaja,
2 3 6
M51
Rad u istaknutom ¢asopisu nacionalnog znacaja,
1,5 1 1,5
M52
Radovi saopSteni na skupovima nacionalnog
‘e . - 0,5 7 3,5
znacaja Stampani u celini, M63
Radovi saopSteni na skupovima nacionalnog
‘s s 0,2 3 0,6
znacaja Stampani u izvodu, M64
Odbranjena doktorska disertacija, M70 6 1 6
Objavljen patent na nacionalnom nivou, M94 7 2 14
UKUPAN KOEFICIJENT 132,6

Uslov za izbor u zvanje Naucni saradnik za tehnicko-tehnoloske i1 biotehnicke nauke,

koji propisuje Pravilnik o postupku i nacinu vrednovanja, i kvantitativnom iskazivanju
naucnoistrazivackih rezultata istrazivaca, je da kandidat ima ukupno najmanje 16 poena koji

treba da pripadaju slede¢im kategorijama:

Minimalni kvantitativni zahtevi za sticanje Minimalno Ostvareno
zvanja naucni saradnik potrebno
Ukupno 16 132,6
M10+M20+M31+M32+M33+M41+M42+M51 9 115
+M80+M90+M100
M21+M22+M23 5 84
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ZAKLJUCAK

Na osnovu detaljne analize dosadasnjeg nauc¢no-istrazivackog rada i ostvarenih rezultata
dr Jelene R. Jovanovié¢, Komisija smatra da kandidat ispunjava sve potrebne uslove za izbor
u zvanje naucni saradnik i predlaze Nastavno-nau¢nom vecu TehnoloSko-metalurskog
fakulteta Univerziteta u Beogradu da ovaj izvesStaj prihvati i isti prosledi odgovarajucoj
Komisiji Ministarstva prosvete, nauke i tehnoloSkog razvoja Republike Srbije na konacno
usvajanje.

U Beogradu, 28.2.2019. godine
CLANOVI KOMISIJE

Dr Zorica KnezZevi¢-Jugovié, redovni profesor,
Univerziteta u Beogradu, TehnoloSko-metalurski
fakultet

Dr Branko Bugarski, redovni profesor,
Univerziteta u Beogradu, TehnoloSko-metalurski
fakultet

Dr Radivoje Prodanovi¢, vanredni profesor,
Univerziteta u Beogradu, Hemijski fakultet
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