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Na sednici Nastavno-naudnog veda TehnoloSko-metalur5kog fakulteta u Beogradu
odrZanoj 09.03.2023. godine imenovani smo za dlanove Komisije za podno5enje izvestaja o
ispunjenosti uslova za sticanje naudnoistraZivadkog zvanja YISI NAUdm SmLOX111
kandidata dr Jovane Vunduk, diplomiranog inZenjera prehrambene tehnologije, u skladu sa
Zakonom o naudnoistraZivadkoj delatnosti i Pravilnikom o postupku i nadinu vrednovanja, i
kvantitativnom iskazivanju naudnoishaZivadkih rezultata istraZivada i saglasno statutu
Tehnolo5ko-metalur5kog fakulteta Univerziteta u Beogradu. Posle pregledanog materijala koji
je dostavljen komisiji i uvida u dosada5nji rad dr Jovane Vunduk, Komisija podnosi slede6i:

IZVESTAJ

1. BIOGRAFSKI PODACI

Kandidat Jovana (Duro) Vunduk, diplomirani inZenjer prehrambene tehnologije,
rodena je 04.07.1984. godine u Beogradu, Republika Srbija, gde je stekla osnovno i srednje
obrazovanje (gimnazija, prirodno-matematidki smer). Godine 2003. upisala je Poljoprivredni
fakultet Univerziteta u Beogradt, a diplomirala 2009. godine na smeru Prehrambena
tehnologija biljnih proizvoda na katedri za Tehnolo5ku mikrobiologiju sa prosednom ocenom
8.78. Doktorske studije na Poljoprivrednom fakultetu, Univerziteta u Beogradu, smer
Prehrambena tehnologija, uLa naudna oblast istraLivanja Tehnololka mikrobiologija, upisala
je Skolske 2010/2011. godine. U okviru doktorskih studija poloZila je sve ispitcpredvitlene
studijskim programom, sa prosednom ocenom 10. Doktorsku disertaoiju pod nazivom
,,Hemijska karakterizacija i bioloSka svojstva polisaharidnih ekstrakata gljiva Fomes
fomentarius, Auricularia auricula - judae u Sparassis crispo", odbranila je 04.07.2017.
godine pred komisijom u sastavu: dr Miomir Nik5i6, redovni profesor Poljoprivrednog
fakulteta Univerziteta u Beogradu, dr Anita Klaus, vanredni profesor Poljoprivrednog
fakulteta Univerziteta u Beogradu, dr Maja Kozarski, docent na Poljoprivrednom fakultetu
Univerziteta u Beogradu, dr Dragica Jakovljevi6, naudni savetnik na Institutu za hemlju,
tehnologiju i metalurgiju Centra za hemiju Univerziteta u Beogradu i dr Suzana Dimihijwi6-
Brankovi6, redovni profesor Tehnolo5ko-metalur5kog fakulteta Univerziteta u Beogradu, i
time stekla zvanje doktor nauka-tehnolosko inZenjerstvo-biotehnologija.

Od201l. do 2014. godine bila je stipendista Ministarstva prosvete, nauke i tehnolo5kog
ruzvoia. U maju 2013. godine je odlukom naudnog ve6a Poljoprivrednog fakulteta
Univerziteta u Beogradu prvi put izabrana u zvanje istraLivad saradnik a 25,02.2016. i
reizabrana, takode, odlukom naudnog ve6a Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u
Beogradu. U zvanje naudni saradnik prelazi30.O9.2Ol9. godine.

Na Poljoprivrednom fakultetu Univerziteta u Beogradu bila je zaposlena kao istraZivad
saradnik u periodu od 06.02.2015. do 30.01.2022. godine. Od februara 2022. zaposlena je na
Institutu za op5tu i fizidku hemiju u Beogradu kao naudni saradnik. Od 2OIl. je angaiovana
kao istraZivad-stipendista na projektu integralnih i interdisciplinarnih istraZivanja iz oblasti
poljoprivrede i hrane Ministarstva prosvete, nauke i tehnolo5ko g razvoja: ,,Razvoj novih
inkapsulacionih i enzimskih tehnologija za proizvodnju biokatalizatora i biolo5ki aktivnih



je 96 bibliografskih jedinica ukljudujudi i
periodu od izbora u zvanje naudni saridrik

objavila
ima medu
a, 4 rada

2. NAUdNo.ISTRAZIVAdKI RAD

za opstu i fizidku hemiiu u Beogradu, gde radi kao naudni saradnik. (pRrLoG).
od 20Ll ' godine do danas dr Jovana Vunduk je udestvovala u dva nacionalna projekta

klT.l':tasti integrisanih i interdisciplinarnih istrLivan;a ii"a* projekat Fonda za naukurDEJE), (PRTLOG).



Nacionalni projekti na kojima je udestvovala su slede6i:

. Istraiivad i rukovodilac na dva projektnazadatka na projektu III 45010 pod nazivom

,,Razvoj novih inkapsulacionih i enzimskih tehnologija za proizvodnju biokatalizatora i
biolo5ki aktivnih komponenata hrane u cilju pove6anja njene konkurentnosti, kvaliteta i
bezbednostf'(MNRS 20ll-2019); Projektri zadacikojimaje rukovodila: a) ,,Karak;terizacija
i ispitivanje biolo5ke aktivnosti micelijum4 ekstrakata i novih proizvoda sa jestivim i
medicinskim gljivama" i b) ,,Razvijanje palete proizvoda oboga6enih dodatkom ekstrakata

gljive Ganoderma lucidum i ispitivanje biolo5kog potencijala" (od 01.01.2019. do

3 1.12.2019 .)(PRILOGvotIenj ezad atka) ;
. IstraZivad na projoktu u okviru Programa IDEJE: ,,Intogratod stratogy for rshabilitation of

disturbed land surfaces and control of air polution" (RECAP), #7726976. (od oktobra 2022.)

Dr Jovana Vunduk je udestvovala kao istraZivad i na tri medunarodna projekta iz programa

Horizon:
. ,,Advancing research in agricultural and food sciences at faculty of agriculture" (AREA),

FP7-REGPOT -20 12-20 13 - 1, No. 3 1 6 004. (2013 -20 | 6);
. ,,Integration of paper-based nucleic acid testing methods into microfluidic devioes for

improved biosensing Applications" (IPANEMA), European Union's Horizon 2020 researoh

and innovation program under the Marie Sklodowska-Curie grant agreement No.872662;
(20t9-2022)
. ,,Biostimulant altemative casing for a sustainable and profitable mushroom industry"

(BIOSCHAMP), No. I 0 1 00 065 I. (2020-2022)

Drugi medunarodni projekti na kojima je udestvovala kao istraZivad obuhvataju slede6e:

. Program razvoja nauke i tehnologije Republike Srbije i Narodne Republike Kine

,pevelopment of novel fermentation products enriched with plant and mushroom extracts",
No.45 1-03 12061202t-09 . (202r-202D;
. ,,The :use of Ganoderma lucidum extracts for developing new food and beverage products

enriched with biologioally aotive oomponents" finanoed by Chinese company Fujian
Xianzhilou Biological Science and Teohnology Co., Ltd. (2018);

Dr Jovana Vunduk se u toku dosada5njeg naudno-istraZivadkog rada bavila ispitivanjem
makrogljiva kao izvora bioaktivnih jedinjenja od znadaja za prehrambenu i farmaceutsku
industriju. IstraZivanja su uglavnom obuhvatala tehnike ekstrakoije bioaktivnih jedinjenja,
ispitivanja bioloSkih svojstava ekstrakata kao i njihovu hemijsku karaklerizaciju, parametre
kvaliteta i duvanja sveZih gljiva i proizvoda sa njihovim dodatkom. Tako je u cilju izrade
doktorske teze dr Jovana Vunduk kao gostuju6i ishaZivad radila u laboratorijama viSe

institucija u inostranstvu kao Sto su: Institut za fizidl<v hemiju u Jeni, Nemadka (2014) i
Biotehnolo5ki institut Biotehnidkog fakulteta Univerziteta u Ljubljani, Slovenija (2016.)
(PRILOG). U njenoj doktorskoj disertaciji i radovima koje je objavljivala, hemijski su
okarakterisani polisaharidi koji su kao ve6inska komponenta prisutni u ekstraktima lekovitih i
jestivih gljiva. Takode, ispitana su biolo5ka svojstva od znalaja za prehrambenu i
farmakolo5ku primenu ovih sirovina. Dr Jovana Vunduk bavila se i unapredenjem
proizvodnje gljiva kao sirovina od interesa za ishranu i proizvodnju suplemenata l<roz

modifikaciju supstrata za njihovo gajenje dodatkom zeolita. Opovrgnuto je i vaZe6e miSljenje
da je biolo5ka aktivnost gljiva prevashodno rezultat prisustva B-glukana pri demu je u
doktorskoj disertaciji pokazano da to nije sludaj i da se znadajan deo biolo5ke aktivnosti gubi
uklanjanjem bodnih lanaca o-glukana. Ovaj podatak iskori5den je u daljim istraZivanjima jer
olak5ava i pojeftinjuje postupak ekstrakoije. Na osnovu saznanja stedenih tokom izrade
doktorata istraZivanja su pro5irena i na primenu gljiva kao sirovina za proizvodnju



funkoionalne hrane i dijetetskih suplemenata za ljude i Zivotinje, iz Eega su proistekla i tri
priloZena tehnidka reseqja, od kojih je jedno prihvadeno na medunarodnom nivou. Takode, dr
jovana Vunduk ispitivala je tehnolo5ka svojstva prehrambenih proizvoda kojima su dodati

ekstrakti ili prah lekovitih gljiva: barena kobasica tipa frankfurter, dokolada, mledni

proizvodi-jogurt i sir. Rezultati njenog naudno-istraZivadkog rada daju uvid kako naudnoj
javnosti tako i industrijskom sektoru o potencijalu za primenu lekovitih i jestivih gljiva, sa

idejom dodavanja u oilju funkoionalizaoije hrane kroz pove6anje nutritivne i biolo5ke

vrednosti. Osim kroz naudne radove stedena znanja dr Jovana Vunduk primenila je i u

indushijskom sektoru uspe5no razvivSi dva dijetetska suplementa na bazi lekovitih gljiva koji
su trenutno i jedine doma6e tinkture na bazi gljiva na na5em trZiStu upisane u registar

MinistarstvazdravljaRepublike Srbije (https://fantastik-fungi.rs4 (PRILOG).

Pored tematike vezane za doktorsku disertacrju, dr Jovana Vunduk se bavila i
ispitivanjem inovativnih metoda za produZenje roka trajarja sveZih gljiva, kao i
funkcionalnim promenama koje nastaju tokom produZenog skladi5tenja gljiva. Laboratorijski
rezultati omogu6ili su i formiranje metodologije za inovativnu procenu kvaliteta ovakvih
proizvoda. Sa druge strane, dr Jovana Vunduk bavila se i mogu6nostima proizvodnje gljiva u
okvirima cirkulame ekonomije, odnosno primene otpadnih sirovina iz prehrambene industrije
poput komine iz proizvodnje vina, ili sojine pogade i sadme, Sto je atraktivna oblast i u
svetskim krugovima jer doprinosi smanjenju otpada. Principi oirkularne proizvodnje hrane,

posebno jestivih gljiva, i iskustvo koje j9 dr Jovana Vunduk stekla u istraZivadkom radu

prepoznati su i od strane privrednika u Srbiji pa je dr Jovana Vunduk bila angaZovana kao

konsultant i predavad u intemacionalnoj Ekofungi Skoli, u kojoj su udesnici obudavani da

samostalno proizvode jestive gljive uz iskori56enje otpadnih sirovina iz poljoprivredne

proizvodnje na principima cirkulame i plave ekonomije

(http://ekofungischool.com/instructors/). Na bazi istraiivanja u pogledu gljiva i cirkularne

ekonomije izrodila se i saradnja sa Fakultetom zabiznis i ekonomiju Univerziteta u Peduju,

Mailarska, sa dijim dlanom dr Jovana Vunduk radi na razvoju plavog biznis modela

proizvodnje j estivih glj iva.

Sa kolegama sa katedre za konzervisanje i vrenje na Poljoprivrednom fakultetu

Univerziteta u Beogradu bavila se istraZivanjima u domenu inkapsulaoije kvasaoa i njihove
primene u proizvodnji vo6nih vina, a kao rezultat stedenog iskustva dr Jovana Vunduk je kao

deo tima '1Spark" osvojila prvo mesto na nacionalnom takmideniu za najbolji ekoinovativni
prehrambeni proizvod Ecotrophelia 2013, predstaviv5i prirodno fermentisani napitak od

maline tipa sajder dobijen primenom imobilisanog kvasca. Iste godine proizvod je
predstavljen i na evropsk om Ecotrophelia talcidenjv.

Osim navedenog, dr Jovana Vunduk se bavila i ispitivanjem antimikrobne i
antioksidativne sposobnosti kako ekshakata gljiva tako i lekovitog bilja poput Zute lincure
(Gentiana lutea), ali i nanodestica i inkapsulisanih ekstrakata. U ovim istraZivanjima pradene

iu i funkoionalne promene od znalaja za farmakoloSku primenu ovakvih preparuta. To je
narodito aktuelno u oblasti dijetetskih suplemenata gde se forsira iznalailenje novih sistema

isporuke bioaktivnih jedinjenja do mesta delovanja.

Tokom boravka na biotehnolo5kom institutu biotehnidkog fhkulteta u Ljubljani obudila

se za osnovna ispitivanja antibiofilmskog delovanj a razliditihjedinjenja Sto je iskoristila za

ispitivanje ove aktivnosti ekstrakata lekovitih gljiva. Ova istraZivanja su omogu6ila

povezivanje sa istraZivadkim timom Fakulteta za nauku u Maleziji sa kojim je testirala

antibiofilmski i antiadhezijski efekat micelijuma jestive i lekovite gliive Pleurotus flabellatus
proizvedenog u novom tipu biofermentora. Sa istim timom dva puta je aplicirala za ICGEB

barly Careei Research Grant, od dega jednom kao voda projekta sa srpske strane. Na bazi

poznavanja metoda za ispitivanje antibiofilmske aktivnosti dr Jovana Vunduk je uspostavila



saradnju i sa timom sa Instituta za sa kojim je

radila na karakterizaciji inkapsulat recenziji) i

upii.irutu kao deo tima za a Vunduk je

datla istraZivanja na temu Izraelu na

inZenjerstvo Fai<ulteta Ben je boravila

januaia 2022'2023. godine. Podetkom 2023. godine boravila
"naudna 

istraZivanja i Grenoblu u Francuskoj gde je bila pozvarra da predstavi svoj rad i

razgoyara o moiu6nostima dalje saradnje i 4"at ietog konkurisanja na projekte fonda

Evropske Komisije.

Sprovodedi inovativna istraZivanja tokom svog rada, kandidat dr Jovana Vunduk je

ispoljila izuzetru samostalnost i realizaciji eksperimenata ?,roz modifikaciju i

opt#iru"iju primenjenih tehnika prikazivanja rez:ultata'

Rezultati lojl j" dr Jovana Vun realizaoiji i kvalitetu

naudno-istrazivadkih projekata u kojima je ud potvrdila svoju veliku

ishaZivadku t o-pet"nt ost. U toku pori-doktorskog naudno-istraZivadkog rada je ostvarila

saradnju sa vise instituoija i kompan'ija u regionu i svetu. osim toga, dr Jovana vunduk je

ostvarila i praktidnu pii-"ru iaznanja stidenih u laboratorijskim uslovima rade6i sa

kompanijama u formulisanju novih prtizvodnih metoda i proizvoda, dime je postignut i

transfer znanjaiz nauke u privredu.

radu publik ov ala 9 6 bibliografskih jedinica

e5enja. U periodu od izbora u zvanje naudni

kolegama objavila je 4 poglavlja u knjigama

medunarodno g znadaja (M13), 2l tad u dasopisima medunarodnog z'nadaja (2 tada u

medunarodnom dasoiisu'izuzetnih vrednosti M2!a, 4 rada u vrhunskim medunarodnim

dasopisima M21, 4 rada u istaknutim m

medunarodnim dasopisimaM23,3 rada u naoi

4 predavanja po pozivu sa medunarodnog

skupovima medunarodn og znalaia (M34). Dr
re5enje primenjeno na medunardnom nivou (M81) i dva tehni5ka re5enja primenjena na

nacionalnom nivou koja ovom prilikom pod rosi na ocenu (M82), Sto dini t52.34 bodova

nakon prethodnog iziora u zvanje p.e-a Pravilniku o postupku i nadinu vrednovanja i

kvantitativnom iikazivanju naudnoistraZivadkih reniltata istraZivada. Radovi dr Jovane

Vunduk su citirani 609 pia (sa autocitatima) i 549 puta (heterocitati) prema bazartapodataka

Scopus na dan 13.03.2023.

3. NAUdNA KOMPETENTNOST

3.1. Spisak radova dr Jovane Vunduk p izbora u zvanje naudni saradnik

Klasifikaoija naudnoistraZivadkih rczultata prema kategorijama naudnoistraZivadkih

rczultatado podno5enja molbe zaizbor u zvanje naudni saradnik izvr5ena je prema Pravilniku

o postupku i nadinu vrednovanja, i kvantitativnom iskazivanju naudnoistraZivadkih reztltata

istraiivada (S1. glasnik R. Srbije br. 38/2008).

Radovi u vrhunskim meilunarodnim iasopisima (M21a)

1,42la,l. osmokrovic, A., Jancic, I., vunduk, J., Petrovic, P., Milenkovic, M.,

Obradovic, B. (2018). Achieving high antimicrobial activity: composite alginate hydrogel

beads releasing activated charcoal with u, immobilized active agent. Carbohydrate Polymers,

tg6, Z7g-iBS. https://doi.org/10.1016/j.carbpol.2018.05.045 (/SSNj 0114-8617,

IF (i 0 1 s) : 6. 0 4 4, IF (2 0 t 8, peto go diini i) : 5. 9 7 5, Applied Chemistry, 4 17 l)'



w2la,2. Klaus, A., Kozarski, M., vundur! J., Todorovic, N., Jakovljevic, D., zizak,
Z.,Pavlovic, V., Levic, S., Niksic, M., Van Griensven, L.J.L.D. (z}L5)Biological potential oi
extracts of the wild edible Basidiomycete mushroom Griftta Trondosa.-Food Research
International, 67, 272-283. https://doi.org/10.1016/j.foodres.)014.i1.03s (;ssg. 0963-9969,
IF(2015):3.182, IF(2015, petogodiinji):3.871, Food scienoe and rechnol,ogy , 12/125).

Radovi u vrhunskim meitunarodnim Casopisima (M2l)

_ w21.1. Djekic, I., vunduk, J., Tomasevid, I., Kozarski, M., petrovio, p., Niksic, M.,
Pudja, P., Klaus, A. Q0l7), Total quality index of Agaricus bispo,nzs mushrooms packed in
modified atmosphere. Joumol of the Science of Food and Agriculture, 97(9), 3013-3021.
httoslldoi.orgtr}.tQ02/jsfa.8tQ (1^ss/\r 0022-5142, Trpotol:2.+ii,' IF(2016,
peto go di inj i) : 2. 4 3 0, Food Science & Teohnology, 37 I l3O).

M21.2. Djekic, I., vunduk, J., Tomasevid, I., Kozarski, M., petrovic, p., Niksio, M.,
Pudja P., Klaus, A. (2017) Application of quality function d lf-life analysis
o-f 

_ 
Agaricus bisporus Portobello. LW-Food Science , 7g, g}--gg.

doi: l0JUq.lwL2Ot6.t2.O36 (1^S^SM. 0023-643g, IF(2017,
petogodi5nji)=3.455, Food Science and Technology, 27 / I33).

M21.3. Petrovic, P.M., vunduk, J., Klaus, A.s., Kozarski, M.s., Niksic, M.p., zizak,
2.s., vukovic, N., sekularao, G.M., Drmanic, s.2., Bugarski, B.M. (2016) Biologicai
potential of puffballs: A comparative analysis. Journal of Finctional Foois, Zl', 36-4g.-dot:
10.1016/j.iff.2015.11.039 (1S^9M' 1756-4646, rt 01q4:u4 , rF(2016, petogoaituii):3.460,
Food Science and Technology, 2Ol 130).

M21.4, Kozarski, M., Klaus, A., yundurg J., zizak, 2., Niksic, M., Jakovljevic, D.,
Vrvic, M.V., Van Griensven, L.J.L.D. (2015) Nutraceutical propertils of the methanolic
extract of edible mushroom Cantharellus cibarius (Fires): primary mechanisms. Food and
Funotion, 6, 1875-1886. doi.org/10.1039/c5Fo003r2A g^SSlI. 20i2-64g6, IF(2015):2.6g6,
IF (2 0 1 5' peto go diinj i) : 3. 4 5 9, Food science and Teohnology, 25 I 125).
Radovi u vodefilm meitunarudnim Casopisima (M22)

Tvr2z,l, vunduk, J., Djekic, I., Petrovic, p., Tomasevi6, I., Kozarski, M., Despotovic,
S., Niksic, M., Klaus, A. (2018) Challenging the difference between whiti and brown
Agaricus bisporus mushroom: A consumers perspective. British Food Journal, l2O, l3gl-
1394. DOI:10.1108/BFJ-10-2017-0550 (I^y,sN.. 0007-070x, IF(2015):1.7i7, IF(2018,
petogodiinji):1.952, Food Science and Technology , 63/135).

M22,2, Kozarski, M., Klaus, A., Jakovljevic, D., Todorovic, N., vunduk, J., petrovic,
P., Niksic, M., Vrvic, M., Van Griensven, L.J.L.D. (2015) Antioxidants of edible mushrooms.
U:l::ytft, 20(10), 19489-19525. doi.ore/10.3390/molecules201019489 (Issnf 1420-3049,
IF (2 0 1 5 ) : 2. 4 6 5, IF (2 0 I 5, p e to go di inj i) : 2. 7 4 9, Chemistry, Or ganic,i I S i1,

Y2f.-Diordjevi6, R., Gibson, B., sandell, M., de Billerbeok, G.M., Bugarski, B.,
Leskosek-Cukalovid, I., vunduk, J., Niki6evi6, N., Nedovid, v. (2b15) Raspb-erry wine
fermentation with suspended and immobilized yeast cells of two strains of Saciharomycces
cerevisiae. Yeast, 32(l), 27I-279. doi.org/I0.1002/yea.3060 (I^SSM: 074g-503X
W01r:2.259, IF(2015, petogodisnji):2.048, Biotechnology and Applied Microbiology,
8e/t6r).

Radovi u iasopisima medunarodnog znaiaja (fu123)

IM23.1, vunduk, J., Klaus, A.s., Kozarski, M.S., Djordjevic, R., Miladinovic, 2p.,
Jovanovic, Lj.B., Niksic, M.P., Van Griensven, L.J.L.D. (2016) Addition of Zeolites to
Improve the Functional Characteristics of the Hen of the Wood or Maitake Medicinal



Mushroom, Grifola frondoso (Agaricomycetes). International Journal of Medicinal

Mnshrooms, 18(9), 78t-792. DOI: 10.161S/lntJMedMushrooms.vlS.i9.30 (ISSN=1521-9437,

IF (2 0 1 6) : l . 2 7 2, IF (2 0 I 6, peto go di ini i) : I . 4 8 4, Mycology, 20 I 30).

M23.2, Vunduk, J., Klaus, A., Kozarski, M., Petrovic, P., Zizak,2., Niksic, M., Van
Griensven, L.J.L.D. (2015) Did the Iceman know better? Screening of the medioinal
properties of the birch polypore medicinal mushroom, Piptoporus betulinus (higher

Basidiomycetes). International Journal of Medicinal Mushrooms, 17(12), lll3'L125.
DOI: 10.161S/lntJMedMushrooms.vl7.il2.l0 (ISSN:1521-9437, IF(2015):1,357' IF(2015'
peto go diinj i) : I . 6 3 7, Mycology, 18 129).

M23.3. Yunduk, J., Klaus, A., Kozarski, M., DjordjoYio, R., Jovanovio, Lj., Niksio, M.
(2014) Zeolites as possible bio chives of Biological
Sciences, 66(l), 123-129. (/SSI/:0354-4664'
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M33.6. Nik5i6, M., Klaus, A., Kozarski, M., Vunduk, J., Panti6, M.,2016. Potential of
tses Ganoderma spp., from dietary supplements and medicines to the food and beverage mass
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pp.135-136.

M34.6. Sternisa, M., Vunduk, J., Klaus, A', Niksi6' M" Sonja Smole MoZina' S'

tzoroil'"rJ,",r,i"#'"?o""i'd{f;iLl"^.qt,l,:':l:{!"'.:':1TL:T1"#:,*l;i?tl"#lb";r;Jir;; ;h";i;;r, euut,tv and Safety", UnivellltY of Novi sad, Institute of Food
,  A .E an 1A \T^.,i Qar{ n;;,,[ffi;i, Niriilo,-A'uriru"t took, ISBN hs-sa-tgg4'r4s-0,2s-27'ro', Novi Sad' p'

t49.
M., Klaus, A., Vunduk, J., Petrovic, P', Nik5i6' M' (2017):
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M34.15. Klaus, A., Kozarski, M., Vunduk, J,, LiLak, 2., Nik5i6, M. (2014):
Antibacterial and antiproliferative activities of wild edible mushroom Grifula frondosa, "ElJ
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saopitenja na nacionarnim shupovima ltampana u cerini (fur6D
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Odbranjena doktorska disertacij a (fu17 D
M71. Jovana Yunduk, ,,Hemijska karal<terizacija i biolo5ka svojstva polisaharidnih

gkgtrakata gljiva Fomes fomentarius, Auricularia auiicula - judae i Sparass* crispa,,,
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. . Jabeta 1. Doprinos realizaciji koautorskih radova za period do prethodn g zvanja
(period od20L2-2017): poziciie na listi autora za objavljene radove, saop5tenja i doktorsku
tezu

Kategorija
rezultatal
Pozicija
autora

1 2 3 4 5 7 Ukupno Procenat
(%)

DI2la 2 2 4.17
NI2t J I 4 8.34
NI22 1 I I 3 6.25
NI23 J 3 6.25
M33 1 4 I 6 12.s
M34 7 8 J I I 23 47.92
M51 1 1 2.08
M61 J 1 4 8.33
NI64 1 1 2.08
NI7t I t 2.08

l0



Ukupno t2 7 t9 6 2 2 48 100

Procenat
(Y"l 25 14.58 39.58 t2.5 4.17 4.17 100

Uie\[e u proiehtima, studijamn, elaboralima i sl, sa privredom; uieiCe u projektima
ftnansiranim od strane nadleinog Ministarstva

1. Projekat integralnih i interdisciplinarnih ishaZivanja III 46010 za peiod, 21lll21lg
godine: ,,Razvoj novih inkapsulacionih i enzimskih tehnologija zaproizvodnlu biokatalizatoru
i biolo5ki aktivnih komponenata hrane u oilju povedanja njene konkurentnosti, kvaliteta i
bezbednosti".

Recenzent u iasopisu kategorije M20

l. P roce s s B io chemistry (M21, IS SN 1 3 5 9-5 1 1 3, #pRB I:ZOLS _13 43)

3.2. Spisak radova posle izbora u zvanje nauCni saradnik sa kojima kandidat konkurise
za izbor u zvanje vi5i nauini saradnik

Klasifftacija naudnoistraZivadkih rezttltata prema kategorijama naudnoistraZivadkih
rezultataposle podno5enja molbe zaizbor u zvanje naudni saradnik, izvr5ena je prema prilogu
2, Pravilnika o postupku i nadinu vrednovaqja, i kvantitativnom iskazivanJu
naudnoistraZivadkih rczvltata istraZivada (,,SluZbeni glasnik RS", br. 159, od 30. Decembra
2020.),
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formulations as natural immunity boosters and balancers: nature of the applioation' Food

science and Human weilness, rz(2), 37g-396. https://doi.org/10'1016/i'fshw.2022'07'040
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bioreactor-the evidence of potent in vitro biological activities. world Journal of Microbiologt

and Biotechnologt, 37, 17. (lSSNj 0959-3993,
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DOI:10.1615/IntJMedMushrooms.2020035988 (ISSN; 1521-9437, IF(2020):1.921, IF(2020'

petogodiinj i) : I . 87 9, Mycology, 25 130).

M23.8. Doro5ki, A., Klaus, A., Kozarski, M., cvetkOvid, s., Nikoli6, B., Jakovljevid,

D., Tomasevic, I., vunduk, J., Lazi6, V., Djekic, l. Q02l) The influence of grape pomace

substrate on quality aharacterization of Pleurotus ostreatus -Total qualrty index approach,

Journal of Food Processing and Preservation, 45(1), e15096.

https://doi.ore/10.111Ujfpp.15096 (/ssNi 0145-8892, IF(2021):2.609, IF(2021'

petogodiinj i) : 2. 6 I 0, Food Science and Technology, 981 144).

M23.9. Novakovio, s.M., Djekic, I.v., Klaus, A.s., vunduk, J.D., Djordjevio, v.2.,

Tomovic, V.M., Kocic-Tanackov, S.D., Loteruo, J.M., Barba, F.J., Tomasevic, l.B. (202t)

The potential of horn of plenty mushroom (Craterellus cornucopioides).
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FLEISCHWIRTSCIIAFT, 101(3), 100-106. (ISSM' 00/5-363X, IF(2021):0,130, IF(2021,

peto go difinj i) : 0. 07 6, Food Scienoe and Technology, l42l 144).

M23.10. Cvetkovi6, S., Vuleti6, S., Vunduk, J., Klaus, A., Miti6-eulafi6, D., Nikoli6,

B. (2022) The role of Gentiana lutea extracts in reduoing UV-induoed DNA damage.

Mutagenesis, geac006, https://doi.org/I0.1093/mutage/geac006 (/SSM; 0267-8357'

IF (2 0 2 t ) 
: 2. 9 5 4, IF (2 0 2 1, peto godi Snj i) : 3. 4 9 2, Toxicity, 47 /9 4).

Mi13.11. Doro5ki, A., Klaus, A., Nikoli6, B., Tomasevio, I., Lazi6, V., Vunduk, J',

Djekic, l. (2022) How do sous-vide treatment and herb spices addition improve sensory

acceptance and antimicrobial attributes of organic oystei mushrooms (Pleurotus ostreatus)?

Journal of Food Processing and Preservation, 46(11), el7l42.

https:l/doi.orell}.tllujfpp.lTl42 (IssNi 0145-8892, IF(2021):2.609, IF(2021,

p eto go di inj i) : 2. 6 t 0, Food S cience and Technolo gy, 9 8 I I 4 4).

Nacionalni iasopis medunaro dnog znaiai a (M2 4)

M24,1. Novakovi6, S., Deki6, I., Klaus, A., Vunduk, J., Eordevi6, V., Tomovic, V',

Soji6, B., Kodi6-Tanackov, S., Toma5evi6, l. (2020) Antioxidant activity of mushrooms ln

vitro and in francfurters. Meat Technologt, 2020, 61(1), 62'69.

doi.ore/ 1 0. 1 8485/meatteoh.2020.6 I . 1 . 5 (IS SN: 049 4-9846),

:tr.[24,2, Kozarski, M.S., Klaus, A.S., Vunduk, J.D., Niksi6, M.P. (2020) The

influence of mushroom Coriolus versicolor and hazelnuts enrichment on antioxidant activities

and bioaotive content of dark chocolate. Food and Feed Research, 47(L), 23-32.

DOI: 1 0.5937/FFR200 1 023K (ISSN: 2217 -5369).

M24,3. DoroSki, A., Klaus, A., Kozarski, M., Nikoli6, B., Vunduk, J'rLazi6,Y,
Djekic, I. (2021) Impact of grape pomace as a cultivation substrate on the Pleurotus ostreatus

chemical and biologioal properties. Acta periodica technologica,

htrps:i/ifsr.ontinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.111l/jfpp.15096 (ISSN:1450-7188).

Predavanje po pozivu sa meilunarodnog skupa ilampano u izvodu @f32)

N82.1. Jovana Vunduk, Give me my dose - A researcher's and oonsumer's dive into

the mushroom-based nutraceutical industry. Invited lecturer, llth International Medioinal

Mushroom Conference IMMCI l, September 27th-30th,2022, CrownPlaza, Belgrade, Serbia.

M32.2. Jovana Yunduk, Edible mushrooms are already circular-what about

medicinal ones? Invited lecturer, International conference The project "CIRECON" program

Erasmus* The ciroular economy: "The number one priority" for the European Green Deal,

September lg-zl,Hotel Park, Novi Sad, Serbia.

M32.3. Kozarski, M., Klaus, A., vunduk, J., Nik5i6, M. (2021). Biological potential

of edible and medicinal mushrooms: a comparative review, Book of abstracts 14ft

INTERNATTONAL CONGRESS ON NUTRITION: ,/. PLACE WHERE SCIENCE

MEETS PRACTICE 

" 
Belgrade, 8-1Oth November, p.88, ISBN-978-86-909633-5-5.

www.conu202l.com
lvl32.4.Kozarski, M., Pantic, M.,Lazic,v., Klaus, A., Vunduk, J., Van Griensven, L.,

Niksic, M. (2022) Mushroom polyphenols as immune system balanoers: What's the

meohanism behind it and possible interactions with dietary fibers? Electronic Abstracts Book

of 1lth Intemational Medioinal Mushroom Conference IMMcll-Belgrade, Serbia, Hotel

t4



Crowne plaza,27-3}th September, p. 88, supported by Ministry of Education, Science and

Technological Development (The Electronic Book of video presentations & abstracts of the

IMMC 1 I - online until mid of April 2023) https ://www.immc 1 l .com/programme/

saopitenja na meilunarodnim skupovima itampana u izvodu @r34)

M34.24.Vesna Y,Lazi6, Jovana Vunduk, Jelena Z.Yladi6, Senka S. Vidovi6, Anita

S. Klaus, 2019. Antiadhesive and antibiofilm potential of suboritical water extracts derived

from mush,room Inonotus obliquus, I't International Conference of Advanced production and

processing, 10tl'-llthOctober, Book of Abstract, p.210, Novi Sad, Serbia,ISBN 978-86-

6253-102-5. http://www.tf.uns.ac.rs/site/index.php/sr-laUoeneral-information

M34.25. Doro$ki, A.G., Dekic, I.V., vunduk, J.D., Nik5i6, M.P., Klaus, A.S., 2019.

Total quality index approach in the cultivation of oyster mushroom Pleurotus ostreatus)

grown in cellulose plant waste, lst International Conference of Advanoed production and

prooessing, 10fl'-llftOctober, Book of Abstract, p.108, Novi Sad, Serbia, ISBN 978-86-

6253-102-5. http:/iwww.tf.uns,ac.rs/site/index.php/sr-laUqeneral-information

M33.26. Novakovic, s., Djekic, I., vunduk, J., KlaUs, A., Lorenzo, J.M., Barba, F.J.,

Tomasevic, I.2Ol9. An insight into in vitro antioxidant activity of Cantharellus cibarius hot

water extraot for the potential application in meat products, IOP Conference Series Earth and

Environmental Science 333, The 60th International Meat Industry Conference

MEATCON2o 1 9, Kopaonik, Serbia. doi : 1 0. 1 0 8 8 I 17 5 5 -13 | 5 I 333 I I I 012089 .

M33.27,.Kozarski, M., Klaus, A., Vunduk, J., Jakovljevic, D., Vrvic, M.M., Zizak,Z',

Van Griensven, L.J.L.D., Niksic, M. (2020). The potential of edible mushroom Cantharellus

cibarius (Fries) as a source of bioactive ingredients in formulation of nutraceutical products,

Food Quality and Safety, Health and Nutrition Congress-NUTRICON 2020, pp. 177'118,

September, 2-4, Ohrid, Macedonia. ISBN 97 8-608'45 65 -t 4-7 .

M34.28. Lazi6, V., Kozarski, M., Vunduk, J., DoroSki, A., Petrovi6, P., Klaus, A.,

2O2l.PCF-75: Antioxidant properties of Subcritical Water Extraots Derived from Mushroom

Inonotus obliquus,Natural product application: Health, Cosmetio and Food, l't Intemational

Online Conference, Provided by nature, adapted scientifically for industry, Instituto

Politecnico de Braganca (IPB), Editors Lillian Barros, Bruno Melgar Castafieda, Carlos Seiti

Hurtado Shiraishi, 4- 5th February, Braganca, Portugal, poster-PCF-75, ISBN 978'972'745'

286 -6 - o 244. htto ://hdl.handle.net/ I 0 1 9 I I 220 68

M34.29, Kozarski, K., Vundult, J., Klaus, A., Lazi6, V., Antidiabetic and

immunomodulating activities of the commercially cultivated mushroom Agaricus bisporus,

ISMS e-Congress, The Intemational Society for Mushroom Science, t4 '17 September, ID

45, 2021.

M34.30. Lazi6, V., Kozarski, M., Vunduk, J., Dorq5ki, A., Klaus, A., Uticaj ekstrakata

gljive Inonotus obliquus na formiranje biofilma patogenih bakterija 2. Simpozijum

produkcija biofilma - rizici za nastanak intrahospitalnih infekcija i problemi higijene u

proizvodnji i distribuoiji hrane - ONLINE, UdruZenje mikrobiologa Srbije, 26-27. novembar,

Beograd, http://www.mikrobiologijars.org/2-simpoziium-ums-202 1/

M34.31. Vasiljevio, 2., Vunduk, J., Dojcinovic, M., Bartolio, D., Ognjanovio, M.,

Tadic, N., Miskovic, G., Nikolic, MV. Green biosynthesis of ZnO nanoparticles using agro-
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waste and their antibacterial and antioxidant aativity, 2nd International Conference on

Advanoed Produotion and Prooessng,20th-22nd October 2022, Novi Sad, Serbia, p 106,

ISBN: 97 8-86-6253 - I 60-5.

n4.34,32. Radi6, D., Vunduk, J., Veljovi6, S., Tenji, D., Jovanovi6, N., Vojvodid, P.,

Gani6, T., Jovanovid, M. (2022) Bioactivity and palatability of yogurt enhanced with GABA-

producing strain and industrial waste from medicinal mushroom. FEMS Conference on

Microbiology, Serbia, Belgrade, Electronic Abstract Book, pp763.

https://biore. bio. bo. ac. rs/handle/1 23456789/5086

M34.33. Radi6, D., Miti6-eulafi6, D., Miodinovi6, J., Vunduk, J., Vojvodi6, P., Nati6,

M., Veljovil, S. (2022) Antioksidativni, citotoksidni i neurobiotski potenoijal suplementacije

sremskog sira pratrom jestivih peduraka. Tredi Kongres Biologa Srbije, Zlatibor, Srbija, ISBN

978-86-8 141 3-09-8, p259.

M34.34. Doro5ki, A., Klaus, A., Nikoli6, B., Tomasevic, L, Lazi6, V., Vunduk, J.,

Djekio, l. (2022) Sous-vide processing technique: The influence on Pleurotus ostreatus

sensory, textural and color properties. Pre-lOth lntemational Conference on Mushroom

Biology and Mushroom Products 1lOftICl,mMP), Deoember 2022, Universiti Teknologi

Mar4 Malaysia. No15.

M34.35. Veljovid, S., Vunduh J., Klaus, A., Despotovi6, S., Nedovi6, V'
(zlz2)Makromicete - Potencijalno vredni sastojci u proizvodnji piva. Book of abstract, V
naudno strudni simpozijum sa medunardnim ude56 em, 25 -28.10.2022., Zreryanin, Srbija.

M34.36. Kozarski M., Pantic, M.,Lazic, V., Klaus, A., Vunduk, J., van Griensven, L.,

Niksic, M. Mushroom Polyphenols as Immune System Balancers: What's the Mechanism

Behind it and Possible Interactions With Dietary Fibers? llth International Medioinal

Mushroom Conference IMMC I 1, September 271fi4}th, 2022, Crown Plaza, Belgrade, Serbia,

Electronic Abstraot Book, p88-89.

M34.37. Lazi6, V., Vunduk, J., Klaus, A., Panti6, M., Kozarskim M., Nik$i6, M.

(2022). The effeot of green extraction method, subcritioal water extraction, on selected

biological activities of Chaga mushroom. Book of abstracts of FEMS Conference on

Microbiology in association with Serbian Society of Microbiology, 30.6'2.7.2022. Belgrade,

Serbia, p420, ISBN 97 8-86-914897 -8'6.

M34.38. Vunduk, J., Veljovid, S., Durovi6, S., Svirdev, Z. Evalvation of ligninolytic

enzymes activity of spent Pleurotus ostreatus substrate. llth Intemational Medicinal

Mushroom Conference IMMC 1 1, September 271fi4}th, 2022, Crown Plaza, Belgrade, Serbia,

Electronic Abstract Book, pl 03-104.

M34.39. Kozarski , M. , Klaus , A., vunduk, J., Lazi6, V., Spirovi6 Trifunovi6, B.,

Mileti6, S., Spasi6; S., Jakovljevid, D. (2022). Lignicolous mushroom Fomitopsis pinicola as

a potent inhibitor of lipid peroxidation. Book of abstraots of The 7th Intemational Scientifio

Meeting: Mycology, Mycotoxicology, and Mycoses,2 - 3 June 2022,Main organizer of the

meeting Matica Srpska, Novi Sad, Serbia, Section Mycology, p.39, ISBN 978 -86'7946 -387

- 6https:llcer.ihtm.bg.ac.rs/bitstream lid/2210612022-mkozarski- mikologija.pdf

Novo tehniiko reflenje (metoda) primenieno na meilunarodnom nivou (M81)

ME1.1. Glavinic, U., Yunduk, J., Ristanic, M., Rajkovic, M., Stevanovio, J., Vejnovic,
B., Stanimirovic, Z. QO22) Suplement za prihranu pdela na bazi vodenog ekshakta gljive

l6



Agaricus bisporus. Projekat lll 46002 Ministarstvo prosvete, nauke i tehnoloSkog ranoia

Rlpublike sruiie (MPNTR RS), kategoizacija u skladu sa mi5ljenjem naudnog odbora za

bi&efrnologiju 
-i 

poljoprivredu MPNTR RS, done5enim na 8. redovnoj sednici odrZanoj

2e.07.2022. (PRTLOG)

Novo tehniiko reflenje (meloda) primenieno na nacionalnom nivou (M82)

M82.1. Vunduh, J., Kozarski, M., Klaus, A., Deki6, I., Nik5i6, M., Booa, Y. (2021)

Cma dokolada obogadena gljivom 6uranov rep (Coriolus versicolor). Razvijeno u okviru

projekta III 46010, Ministarstvo prosvete, nauke i tehnolo5kog razvoja Republike Srbije

(MPNTR RS).

M82.2. Vunduk, J., Klaus, A., Kozarski, M., Nik5i6, M., Milenkovi6, I. (2021) Novi

postupak proizvodnje jestive gljive Grifola frondosa bazkan na primeni modifikovanog

zeoli[a. Razvijeno u okviru projekta III 46010, Ministarstvo prosvete, nauke i tehnolo5kog

razvojaRepublike Srbije (MPNTR RS). (PRILOG)

Tabela 2. Doprinos realizacijikoautorskih radova od prethodnog zvanja (2019-2023):

pozicije na listi autora za objavljene radove, saop5tenja, tehnidko resenje i patentnu prijavu

UCeiie u projektima, studijama, elaboratima i sl, sa privredom;uieflCe u proiektima

Jinonsiranim od strane nadleinog Ministarstva

1. IstraZivad i rukovodilac dva projektna zadatka na projektu III 46010 pod nazivom

,,Razvoj novih inkapsulacionih i enzimskih tehnologija za proizvodnju biokatalizatora i
biolo5ki aktivnih komponenata hrane u cilju pove6anja njene konkurentnosti, kvaliteta
i bezbednosti" (MNRS 2011-2019); Projektni zadaci kojima je rukovodila: a)

,J(arakterizacija i ispitivanje biolo5ke aktivnosti micelijuma, ekstrakata i novih
proizvoda sa jestivim i medicinskim gljivama" i b) ,,Razvijanje palete proizvoda
oboga6enih dodatkom ekstrakata gljive Ganoderma lucidum i ispitivanje biolo5kog

potencij ala" (od 0 1 .0 1 .20 1 9. do 3 I .12.2019 .);

Kategorija
rezultatal
Pozicija
autora

1 2 3 4 5 6 7 8 Ukupno
Procenat

(%)

M13 J 1 4 8.33

NI2la 1 1 2 4.t7
l]NI2l 1 1 2 4 8.33

IM22 1 2 1 4 8.33

M23 aJ 2 2 1 8 16.68

l,I24 1 1 1 3 6.25

M32 2 1 1 4 8.33

M34 1 6 6 1 1 1 t6 33.33

M81 1 1 2.08

M82 2 2 4.t7
Ukupno 10 10 t2 6 5 3 I 1 48 100.00

Procenat
(Yo\ 20.83

20.8
J

25
t2.
5

10.43 6.25
2.0

8

2.0
8

100.00
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2' rsttaiiva' na projektu u okviru Progrlml IDEJE: ,,lntegrated strategy for rehabilitation ofdisturbed land surfaces and control of air potuiion""6nEcAp), #7726976. (od oktobra2022.)

3' Ishaiivad na a nauke i tehnologije Republike Srbije i NarodneRepublike vel fermentation pioducts enriched w"ith plant andmushroom

Recenzent u Casopisu kategorije M20
l' current Research in Food science (lvl2l,IF=6.2gg, ISSN: 2665-927l,oktobar 2022.)
2, Foods wl,IF=5.940, ISSN: 239j-8_1j5s:_218533g, januar 2023; 1791608, jur 2022;

1 803 5 3 0, ju I 2022.; I 5 9 t97 t,j anuar 2022. ; t? 09, 5r, 
^prll' 

iOZZ.1
3' Agronomy (M2r, IF:4. 1 1 7, IS SN: 207 3 -43g 5, 2r sg r 44,decembar 2022.)
4. Molecules (rvr22,IF:5.110, ISSN: l42o-304g,178841g, jun2022.; 17lg136, aprit2022.;1619495, februar 2022.; r5538rg, februar 2022.; i+M"vembar zozt.)
5, Journal of Fungi (MZl,IF:6.413, ISSN: 2309-608X, Lll}4lg, maj 2022.; 1427624.decembar 2021.; 1 14906g. mart 2021.)
6. Nutrients (M21, IF=7. I g5, IS SN:2072- 6643, r3g3gg1 oktobar 2ozl.)
7 . Applie d sciences w2, rF=2.92r, ISSN: 207 6-3417, rtg6rg6, april 202r.)
8, Diversity (NL22,IF=3.03 r, ISsN: r424-2grg,2167090, jantar 2023.)
9' Pharmaceuticals (M2r, IF=5.711, ISSN: t424-g247, 192657g, septembar 2022.)(PRTLOG).

4. ANALIZA PI]BLIKOVAIItrI RADOVA

nado ogzvanja delom se

nove delomje obuhvatio

- Prvu grupu dine radovi u kojima su prikazani rezultati proudavanja biolo5ke aktivnostiekshakata lekovitih i jestivih gljiva kao i razliditih metoda njihove ekstrakcije (M21a.4,M21.7,tvr22.4,1v122.5,\/I23.6,yl6q.zl,M34.2g,M34.2g,tv3q.ia,M34.37,trt}i.zs1,Iako 
je

interesovanje naudne zajednice i javnosti.za lekovite gljive zna1ajnoporaslo u poslednjih 10god.ma aktivne komponente, njihova hemijska struktuia efikasni ,aoini izav6liji ibioloskasvojstvq kao i mehanizmi delovanja, jo5 uvek ,u n.pornuri*. rorn. doprinosi i dinjenica daje poznato preko 14000.vrsta makrog-ljiva i da pojedina biolo5ka svojstva zavise i, ,u,,o oovrste, ve6 i od podneblja i supstrata na kom rasie ili se gaji, ali i oo nadina ekstrahovanjabioaktivnih jedinjenia. Pored- toga, prehramberra i farriJceutska industrija nugto su s"zainteresovale za ovaj _materijal-od podetka pandemije covntq. stog; zu'prethodno
zapodeta isttaiivanja dr Jovane vunduk u ovoj oblasti oouita i na dodafiro.l ittueinosti. Nova

irode, gajene vrste, ali i novi atraktivni
naroditog interesa za industriju jer

meseci do dve godine dok se 
olid state proizvodnja zahteva od par

ispitivanja biolo5ke aktivnosti
metoda za testiranje antioksi
antimi imunomodulacije g drSiroko nosti poput Sampi Zg, pui puhara, imaju pozitivanefekat zialaja za W ,ara f.;" p!"i". Btri.rirentalnipodaci prikazani u radovima lvI2l.7,ttnz.q,\/123.6, M34.27,M34.2g iM34.2g potkrepljuju
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tvrdnju da su lekovite gljive prisutne na na5im prostorima odlidan materijal za formulisanje

nutraceutika. Ova saznanja sumirana su u preglednim radovimaM2la.4 i M34.36. Posebno

je obratlen biolo5ki potencijal submerzno proizvedenog micelijuma kori56enjem inovativnog

tioreaktora (M22.5) koji je takode razvijen tokom i za pohebe ovog istraZivanja u saradnji sa

Fakultetom za Nauku izMralezije. U okviru ove grupe radova dr Jovana Vunduk zapo&la je i
istraZivanja novih aktulenih zelenih metoda ekstrakcije kao Sto je superkritidna i subkritidna

ekshakcija primenom vode i COz(M34.28, M34.37). Na ovaj nadin mogu6e je izdvojiti ve6u

kolidinu masnih kiselina iz materijala iz koga su se tradioionalno izdvaiali polisaharidi i
polifenolna jedinjenja dime se omogudava razvoj nutraoeutika koji mogu biti od znadaja za

oduvanje zdravlja i prevenciju kardiovaskularnih oboljenja koja su i najde56i uzrok smrti u

Srbiji. Kroz prethodna istraZivanja ustanovljeno je da i komponente malih molekulskih masa,

poput polifenola, deluju kao imunomodulatori i imunostimulatori, a na trZiBtu su u
preparatima najde5de prisutni u kombinaciji sa polisaharidima gljiva koji su dijetetska vlakna.

Njihov odnos i efekti na zdravlje 6esta su pitanja potro5ada ali i od interesa za istraLivade pa

su saznanja na ovu temu sumirana u radu predstavljenom na medunarodnom kongresu koji se

bavi lekovitim gljivama (IMMCI1) odrZanom 2022. godine u Beogradu (M34.36). Dr Jovana

Vunduk je saznanja stedena tokom ovih istraZivanja iskoristila i u eksperimentu na pdelama

(lvlzl.7) kojom prilikom je demonstrirano da vodeni ekstrakt gajenog Sampinjona deluje

genoprotektivno i pobolj5ava preZivljavanje pdela inficiranih sa Nosema ceranae. Osim toga,

sirup na bazi ekstrakta gljiva bio je i senzomo prihvatljiv za p(ele. Osim Sto je ostvarena

saradnja sa timom sa Veterinarskog fakulteta Univerziteta u Beogradu formulisan je i preparat

koji je kao tehnidko resenje odobren i na medunarodnom nivou (M81.1).

U okviru druge grupe radova dr Jovana Vunduk bavila se mogu6nostima primene gljiva
i njihovih ekstrakata u proizvodnji funkcionalne hrane. U bibliografskim jedinicama MZl.6,
M23.5,M23.9,M24.1iM34.26 opisana je primena gljiva u industriji mesa odnosno mesnim

prerailevinama poput barene kobasioe tipa frankfurter. Obraden je uticaj dekokta tri jestive

gljive na parametre kvaliteta barenih kobasica pri demu je postignuta znadaina dvrstina,

zadovoljavajuda tekstura i ne5to tamnija ali i dalje prihvatljiva boja (M21.6 i M23.5).
Ustanovljeno je da gljive imaju i tehnolo5ki vaim ulogu u ovom proizvodu. Naime,

ispoljavaju antioksidativno dejstvo Sto je od znadajazaprodtLenje roka trajania proizvoda sa

visokim udelom masti, kao i mikrobistatidko delovanje na mezofilne bakterije. Dr Jovana

Vunduk je ovom prilikom udestovala u pripremi sirovina i finalnog proizvoda tokom koje je
prilagodila postupak inade kompleksne laboratorijske ekstrakcije bioaktivnih komponenata
gljiva industrijskim uslovima. Takode, antioksidativne metode koje je primenjivala tokom
doktorata na sirove ekstrakte lekovitih gljiva prilagodila je testiranju u realnom proizvodu.

Kada je kao dodatak kori56ena gljiva lisidarka M239 i M34.26) za testiranje efekta
funkoionalnog dodatka primenjeno je nekoliko antioksidativnih metoda poput redukuju6e
sposobnosti, lipidne peroksidacije, DPPH i CUPRAC, a utvrdeno je i da je antioksidativna
aktivnost inailena kroz razlidite testove znalajno niZa t samom proizvodu u odnosu na

samostalne ekstrakte gljiva, no, da i takav proizvod ima duZi rok trajanja i oduvane senzome

osobine. Kao rezultat saradnje na projektu sa kineskom kompanijom Fujian Xianzhilou
Biological Science and Technology Co., Ltd i projektu III 46010, dr Jovana Vunduk je bila
ukljudena u razvoj funkcionalne dokolade pri demu je pro5la i praktidnu obuku iz zanatske
proizvodnje dokolade. Utvrdeno je koja granulacija gljiva/njihovih ekstrakata je neophodna
dabi dokoladazadrlala svojatehnolo5ka svojstva, kako i kad sprovesti dodavanje gljive kao

aditiva. Konadno, pripremane su recepture sa razliditim tradicionalnim dodacima poput

lesnika i brusnice a nakon toga su testirana funkcionalna svojstva finalnog proizvoda (M24.2).
Iskustva stedena u ovom radu iskori56ena su pri izradi tehnidkog re5enja za kompaniju

,,Puratos" u Srbiji, koje kandidat podnosi na ocenu zajedno sa ovom dokumentacijom
(M82.1). Ekshakti gljiva primenjeni su i u proizvodnji piva i jakih alkoholnih pi6a (M34.35).
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Ovaj funkcionalni dodatak odrailava se na senzorne osobine ali i stabilnost ovako dobijenog
piva koje je ve6ini potro5ada prihvatljivo. Takode, pokazno je da se dodatkom gljive
Ganoderma lucidum moLe tbrzati proces starenja rakije ali i pove6ati njen antioksidativni
kapacitet Sto je prezentovano u poglavlju M13.1. Dr Jovana Vunduk je u manjim
istraZivanjima koja su objavljena pre izbora t zvanje naudni saradnik ispitivala mogu6nost
primene lekovitih gljiva u pekarskim proizvodima i ustanovila da se pigmenti prisutni u

razliditim vrstama mogu iskoristiti kao prirodne boje za prehrambene proizvode 5to je opisano

i sumirano u preglednom radu M22.7. Konadno, prahovi i ekstrbkti gljiva, kao i otpad koji
ostaje nakon njihove ekstrakcije iskori56en je kao dodatak u proizvodnji fermentisanih
mlednih proizvoda poput sira i jogurta Gv134.32 i M34.33). Ovi proizvodi ne samo 5to su bili
senzorno zanimljivi i prihvatljivi ve6 su imali i funkcionalna svojstva, npr. pove6an sadrLaj

GABA kiseline koja ima povoljno dejstvo na ljude sa blaZim depresivnim stanjima.

Tre6a grupa radova dr Jovane Vunduk odnosi se na razvoj nanodestica kao sistema

nosada bioaktivnih jedinjenja iz gljiva i agroindustrijskog otpada koji bi omogu6ili efikasniji
transport aktivne komponente do mesta delovanja, zaltitile tokom digestije, obezbedile
postepeno i produZeno otpu5tanje, te tako saduvale ili pojadale bioaktivnost i
bioraspoloZivost, Sto su neki od goru6ih problema u "delivery mehnizmu" farmakolo5kih
preparata. U ovom smislu eksperimenti su izvodeni sa alginatom i ekstraktom gljive dage,
kao i srebrnim nanodestioama sa ekstraktima gljiva Agaricus bisporus, A. brasiliensis i
Phellinus linteus (M23.4 i lvI23.7). U sludaju alginatnih destica sa Cagom postignuto je
odloZeno otpu5tanje aktivnih komponenata dok su srebme destice okarakterisane primenom

UV i FT-IR spektroskopije, odreilena je distribucija destica i zeta potencijal, a uradjene su i
TEM i SEM-EDS karakterizacija. Okarakterisane destice podvrgnute su testiranju

antimikrobne sposobnosti prema patogenim vrstama bakterija i kvasaca. Utvrdeno je da je

antimikrobna sposobnost srebmih nanodestica sa ekstraktima gljiva i do 100 puta ve6a od

antimikrobne sposobnosti pojedinih antibiotika (amoksicilin), izraieno kao minimalna
inhibitorna koncentracija. Savladavanje tehnika sinteze nanodestica i testiranja 4iihovog
biolo5kog delovanja dovelo je do saradnje sa timom sa Instituta za multidisoiplinama
istraZivanja iz Beograda dime je podelo istraZivanje proizvodnje nanodestica postupcima

zelenih sinteza i kori56enjem agroindustrijskog otpada poput kore mandarine i limuna, ali i
praha jestivih i lekovitih gljiva, kao i materijala koji nastaju kao otpad pri njihovoj ekstrakciji.
Prvi rezultati predstavljeni su u vidu saop5tenja na medunarodnom kongtesu M34.31 i u radu

(ZnO and FezTiOs Nanoparticles Obtained by Green Synthesis as Active Components of
Alginate Food Packaging Films) u kom je demonstriran produZen rok trajanja jagoda

prekrivenih kompozitnim biofilmom sa nanodesticama, a koji se trenutro nalazi na recenziji u

dasopisu Food Packaging and Shelf Life (FPSL-D-23-00089). Preliminama istraZivanja na

ovu temu kao i dobra saradnja dovele su i do zajednidkog apliciranja sa istim timom za

program Fonda za nauku PRZMA (akronim predloga projekta SMART-AGROXIPACK).
Polazna ideja i iskustvo u dosada5njem radu sa nanodesticama kulminirali su u vidu ideje da

se one primene u razvoju pametne antbalale za prehrambene proizvode. Antimikrobna
aktivnost nanodestica i mogu6nost njihove primene u proizvodnji arbalaie u fokusu je ovih
istraZivanja i predloga pomenutog projekta pa je sa timom sa Instituta Biosens (sa kojim je dr
Jovana Vunduk bila anga.Zovana na projektu IPANEMA (Horizon prograrn)) udestvovala u
pisanju preglednog radana ovu temu (M21a.3).

U slededu grupu ubrajaju se radovi koji se odnose na istraZivanja koja imaju za cilj
utvrtlivanje pogodnosti kori56enja otpadnih sirovina prehrambene industrije za dobijanje

supstrata za gajenle jestivih gljiva kao Sto je bukovada (M23.8, \/124.3, M34.25). Kako je
proizvodnja vina znalajno porasla u Srbiji u poslednjoj deceniji tako se i kolidina otpada u

ovoj industriji pove6ala Sto nije bilo pradeno i razvojem resenja za menadztnent ovakvog

otpada. Kako su gljive bogate lignoceluloznim enzimimahipoteza je bila da 6e komina groLda



samostalno ili pome5ana sa drugim celuloznim sirovinama biti adekvatrna za proizvodnju
jestive i svetski popularne gljive bukovade. To se pokazalo kao tadno a kvalitet ovako
dobijene gljive testiran je praienjem l1 parametara koji su posluZili zarazvoj matematidkog
indeksa kvaliteta (M23.8). Interesantno je pomenuti da je dodatak komine groLda pozitivno
delovao na kvalitet ekstrakata dobijenih iz plodonosnih tela bukovade odgajene na ovakvom
supshatu. Kvalitet ekshakata na komini bio je vi5i od kvaliteta ekstrakata bukovade odgajene
klasidno na supstratu nabazi slame. Dalja istraLivanja vodila su u pravcu testiranja senzornih
i antimikrobnih osobina bukovade pripremljene primenom razliditih kulinarskih tehnika i
zadina sa posebnim osvrtom na popularno kuvanje u vakuumu (sous-vide)(lvI23.ll i}y'r34.34).
Pokazano je da je sous-vide postupak ne samo praktidan vei da i doprinosi pobolj5anju
senzornih osobina, a uz dodatak zalina (origano) u ve6oj meru su saduvane bioaktivne
komponente te postignut i ja6i zdravstveno-protekfivni efekat. Ovde treba spomenuti i rad
koji je proistekao iz grupe ishaZivanja obavljenih u periodu pre sticanja zvanja naudni
saradnik, kada je dr Jovana Vunduk ispitivala mogu6nost produZenog duvanja Sampinjona u
uslovima modifikovane atmosfere. Poslednje u nizu ovih istraZivanja prikazano je u radu
lvI22.6 u kom su prezentovani rezultati promene funkcionalnih osobina braon i belih
Sampinjona skladi5tenih u pakovanjima sa izmenjenom atmosferom (nizak udeo Oz, nizak
udeo COz i visok udeo Nz). Utvrtleno je da ovakvo skladi5tenje dovodi do smanjenj a sadrLaja
askorbinske kiseline i flavonoida tokom 22 dana duvanja, i to vi5e kod belih nego kod braon
Sampinjona. Zapaieno je da je ar$alai:a sa modifikovanom atmosferom uspesno oduvala
antioksidativnu sposobnost kao i sposobnost inhibicije er:zima od znalaja za razvbj i kontrolu
dijabetesa. Najpozitivniji uticaj na funkoionalne osobine Sampinjona imala je ambalaZa sa
smanjenim udelom kiseonika a najnegativnije se odrazila atmosfera sa visokim udelom azota.

Manju grupu dine radovi koji se bave antiadhezijskom i antibiofilmskom aktivnoS6u
ekstrakata gljiva. IstraZivanja na ovu temu zapodela su nakon Sto se dr Jovana Vunduk vratila
sa osnovne obuke za testiranje antibiofilmske aktivnosti koju je pro5la u okviru rada na
projektu AREA kojom prilikom je boravila na biotehnolo5kom institutu Biotehnidkog
fakulteta u Ljubljani. Sa timom istraZivada iz Slovenije je objavila i prve rezultate (period pre
sticanja zvanja naudni saradnik) iz ovih istraZivanja. Po povratku u Srbiju dr Jovana Vunduk
izvr5ila je modifikaciju i unapretlenje metode za osnovni skrining antiadhezije i
antibiofilmskog dejstva radedi sa ekstraktima dobijenim iz micelijuma ruZidaste bukovade
odgajene u inovativnom bioreaktoru istraZivadkog tima iz Malezije (M21.5). Testiranje je
izvr5eno paralelno na ATCC i klinidkim sojevima pri demu se pokazalo da gljive imaju
sposobnost da spredavaju adheziju patogenih bakterija za polistirensku povr5inu ali i
sposobnost da formiraju biofilm. Sirovi polisaharidni ekstrakt imao je najizraLeniju
antibiofilmsku aktivnost Sto je dovedeno u vezu sa hemijskom strukturom. Naime, prethodna
istraZivanja i doktorska disertacija dr Jovane Vunduk pokazali su da su sirovi ekstrakti gljiva
smeSa brojnih bioaktivnih komponenata koje ispoljavaju sinergistidko dejstvo Sto je verovatno
bio sludaj i sa biofilmovima. Sposobnost bioaktirmih jedinjenja gljiva da spredavaju adheziju
bakterija za povr5ine kao i da nakon toga formiraju zreo biofilm ponovo je doliazana i na
g{meru tage diii su ekstrakti dobijeni subkriti8nom vodenom ekstrakcijom (M34.24 i
M34'30). Detaljnija ishaZivanja su nastavljena i sa drugim zelenim metodama ekstrakcije a
rezultati su u pripremi. Objavljeni rezultati (M21.5, M34.24 i M34.30) izazvali su veliko
interesovanje grupe naudnika iz lzraela koja se zainteresovala za istraZivanja dr Jovane
Vunduk na ovu temu pa je tim povodom i pozvana na usavr5avanje u metodama za ispitivanje
biofilmova u okviru laboratorije pri departmailt za biotehnolo5ko inZenjerstvo Fakulteta Bin
Gurion of the Negev gde je boravila preko mesec dana u decembru i januaru 2022-2023.
godine. Osim toga pozvana je da odrLi i dva predavanja po pozivu na kongresu BioX koji 6e
se ove godine (28.04. do 14.05.2023.) odrLati na Univerzitetu Ben Gurion of the Neglv u
Beer Shevi u Izraelu.
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Jedno manje istraZivanje dr Jovana vunduk je obavila- i sa timom kolega sa Bioloskog

fakulteta o Brogrudo-pri J.[, je uspe.no adaptiiala metq$e. za utvrdivanje antioksidativne

aktivnosti biljke zot"-rti",ri" 
-1c." 

utrilkoja se koristiu tradicionalnoj medicini. Ustanovljeno

je da ekstrakti dobijen i iz izdanaka ove 
'uitjt 

ispoljavaju jadu antioksidativnu aktivnost u

tdnotu na ekstrakte korena (M23'10)'

u saradnji sa istrazivadkim timom Instituta Biosens iz Novog Sada (projekat

IPANEMA, Horizon 2020) dr Jovana v*a"t zapodelaje istrazivanja na temu tuvoia

senzora koji bi blagovremeno ni (Ttichoderma spp) koja je

jedan odnajzna?ainijih problel tvetu' Tom prilikom dr Jovana

Vunduk je udestovala u sak i njenoj identifikaciji

primenom klasidnih metoda, ki identifikaciju' Sumirane

tradicionalne metode za identil kao i probleme vezane za ovu

tematiku dr Jovana Vunduk oPi 4'

Poslednju istrazivadku tematsku celinu kojom se dr Jovana vunduk bavi dini mogu6nost

iskoris6enja otpadnog supstrata koji ;ttuj"" n{9n proizvodnje jestivih gljiva a diji

menadzment na godisnjem nivou .u1no u Brropi iznosi skoro j0 miliona evra' Jedna od

mogu6nosti je iGri56enje ovog gupstrala za izdvaj

irpiiir* je otpad iz proizvodnje-bukovaie kao naiz

ilstiraniiu razliditi parametri ekstrakoije lakaze' li
,. .ttttuf.tija optimizuje (M21'a) i ustanovljeno je da je.alka

pogledu aktivnosti posiatranih enzima.Oro itttu'i'anje obavlja se u okviru programa IDEJE

(projekat RECAP).

iskustava stedenih u Proizvo
Kini (M13.3). U Poglavlju I
p"gf"tfi, Mf f .+ 

^ 
prodsiavljeni raz.Iiditi aspekti

'rr.?i"intt og, prehrambenog, umetridkog, leksidkog

;;;* etnimikolo5kog znadaj a pojedinih vrsta glj iva'
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6. ELEMENTI ZA KVALITATIyNU OCEI\U xludNoc DoPRINoSA

KA}IDIDATA I MIIVMALNI KVANTITATIVNI USLOU ZA IZBOR

6,l.Pokazatelji uspeha u naudnom radu

Pokazatelji uspeha u naudnom radu koji kvalifikuju dr Jovanu Vunduk zaizbor u zvanje

ViSi naudni saradnik su:

Dr Jovana Vunduk je bila autor ili koautor detiri poglavlja u knjigamaizdava1a vodedeg

medunarodnogznadaja (sva detiri poglavlja medunarodnogznadajanakon izbora u poslednje

zvanje (PRILOG)), trideset radova u medunarodnim dasopisima (osamnaest nakon izbora u

poslednje zvanjo), detiri rada u naoionalnim dasopisima (tri nakon izboru u poslednje zvanje),

8etrdeset i pet saop5tenja sa medunarodnih skupova (Sesnaest nakon izbota u poslednje

zvanje) i pet saop5tenja sa nacionalnih skupova, detiri predavanja po pozivu na

medunarodnim skupovima od kojih je na dva prvi i jedini autor. Pored toga, dr Jovana

Vunduk je ostvarila jedno novo tehnidko re5enje primenjeno na medunarodnom nivou i dva

tehnidka re5enja primenjena na nacionalnom nivou u periodu nakon izboru u zvanje naudni

saradnik. Prema izvoru Scopus, h-index dr Jovane Vunduk je 11, a citiranost 609 odnosno 549

bez autooitata svih autora na dan 13.03.2023.

Takode, dr Jovana Vunduk je recenzirala radove za brojne medunarodne dasopise:

Cuwent Research in Food Science Qvl2l,IF:6.288,ISSN: 2665-9271, oktobar 2022.); Foods

(M21, IF:5.940, ISSN: 2304-8158, 2185338, januar 2023; 1791608, jul2022; 1803530, jul
2022.; 1591971, januar 2022.; 1709259, april 2022.); Agronomy (M21, IF=4.117, ISSN:

2073-4395, 2159144, decembar 2022.); Molecules (M22, IF=5.110, ISSN: 1420'3049,

1788418, jw 2022.; 1718136, april2022.; 1619495, februar 2022.; 1553818, februar 2022.;

l4gl8)2, novembar 2021.); Journal of Fungi WI,IF=6.4l3,ISSN: 2309-608X, lZlt4ll!,
maj 2022.; 1427624. deoembar 2021.; 1149068, mafi 2021.); Nutrients (M21, IF:7.185,
ISSN:2072-6643,1393989, oktobar 2021.); Applied Sciences M22 ,lF=2.921, ISSN: 2076-

3417,1186196, april 2021.); Diversity (M22,IF=3.031, ISSN: 1424-2818,2167090,januar
2023.); Pharmaceuticals (M21, IF:5.711, ISSN: 1424-8247, I.926578, septembar 2022.).

Dalje, recenzirala je i radove koji su izlaganina naudnom skupu llth International Medicinal

Muihroom Conference IMMC I 1, Septembe r 27fi -3}th, 2022, Crowt Plaza, Belgrade, Serbi4

na kom je udestvovala i kao dlan organizacionog odbora, a imala je i predavanje po pozivu.

Na istom kongresu bila je i chairperson sekcije 3 odrLane28.09.2022. (PRILOG).

Dr Jovana Vunduk je udestvovala ili udestvuje u realizaciji pet medunarodnih projekata pri
demu su tri iz programa Horizon. U okviru nacionalnog projekta III 46010 finansiranog od

strane MNRS bila je rukovodilac dva projektna zadatlra (PRllOGvodenjezadatka) u
periodu od 01.01.2019. do 31.12.2019. Udesnik je i projekta finansiranog od shane Fondaza
nauku iz progr ana IDEJE.

6,2. Angail,ovanost u razvoju uslova za nauini rad, obrazovanju i formiraniu nauinih
kadrova

DrJovanaVundukjeudestvovalauizradi@(1.Milena
Radovanovi6 ,,Biolo5ki znadaj gljive Cordyceps sinensis", PF 2020, 2. Nikola _Bajdeti6
,yAntibakterijski potencijal gijir" Innonotus 

-obliquus", 
PF 2020, 3. Jovana Zivkovi6

,,Bioaktivnost gljive Lentinula edodes", PF 2021; 4. Sta5a Jankovi6 ,,Biolo5ki potencijal

alkalnih i vodenih ekshakata odabranih vrsta gljiva", PF 2021, 5. Sara Mali6evi6 ,,Tehnike
gajenja gljive Lentinula edode,s", PF 2022), pet master radova (1. Aleksandar Petrovi6

,,Primena kinetike formiranja biofilma u oceni invazivnosti klinidkih i ATCC sojeva bakterija

izazivada trovanja hranom", PF 2020, 2. KatarJrna Milo5evid ,,Poredenje izabranih ATCC
sojeva patogenih bakterija iz hrane na osnovu specifidnog indeksa formiranja biofilma", PF

2020,3. Milan Boci6 ,,Utvrtlivanje yeze izmedu jadine formiranja biofilma i gustine



planktonskih 6elija odabranih bakterija izazivada trovanja prehrambenim proizvodima", PF
2020, 4. Jasmina Savi6 ,,Odretlivanje vremena neophodnog za potpuno formiranje biofilmova
odabranih patogenih bakterija izttane",PF 2022,5. Jovana Vukidevid ,Biolo3ki potencijal
gljive Lactarius deliciosus", PF 2022) i iednog specijalistidkog rada (1. Ivana Nikoli6
,,Primena higijenskog inZenjeringa i dizajna na primeru pivaf,e", PF 2020.); Dr Jovana
Vunduk je bila ukljudena u osmi5ljavanje i planiranje eksperimenata, relavanje problema
uodenih u toku realizaciie istraZivanja kao i analizu i diskusiju rczritata i pisanje i adaptaciju
publikacija. Takode je bila ekstemi dlan komisUe za ocenu dva i odbranu jednoe master rada
na Fakultetu za nauku u Maleziji (1. Joshini Pillai A/P Balamurugan ,,Exopolysaooharides
production from wild Serbian Ganoderma applanatum strain (BGS6Ap) mycelium in a batch
fermentation" Faculty of Science University of Malaya 2020, oceryen i odbranjen, 2. Janathu
Ferdaus binti Pajaru Rahman ,,Potential of exopolysaccharides from the myoelium of
Ganoderma lucidum as feed additive on red hybrid tilapia (Oreochromis sp.) ", Faculty of
Science University of Malaya 2020). Dr Jovana Vunduk je bila i dlan jedne komisije za ocenu
naudne zasnovanosti teme doktorske disertacije Zvezdana Jovanovida ,,Potenoijal kori56enja
gljiva Lentinus edodes i Laetiporus sulphureus kao dodatka valju5oima analiza
karakteristika kvaliteta, biolo5ke aktivnosti i in vifto digestije", PF 2022) (PRILOG).

Uz saglasnost nastavno-naudnog veda Poljoprivrednog fakulteta, dr Jovana Vunduk je
Skolske 2013/14, 2015116, 2019120 i 202012L godine udestvovala u izvodenju veLbi iz
predmeta Op5ta mikrobiologija, Mikrobiologija biljnih proizvoda, Gljivarstvo, Higijenski
inZenjering i dizajn, Indushijska mikrobiologija u hrani biljnog porekla, Proizvodnja jestivih i
medicinskih gljiva i Mikrobiolo5ko kvarenje hrane na osnovnim akademskim studijama, kao i
Metode u mikrobiologiji hrane na master studijama. 2019. godine odrLalaje predavanje po
pozivu na temu ,,Fitopatogene gljive - pobednici koji ne pi5u istoriju" na Univerzitetu
Educons u Sremskoj Kamenici (PRILOG).
6.3. Organizrcija nauinog rada

U toku svoje naudne i istraZivadke karijere dr Jovana Vunduk je udestvovala u vi5e
nacionalnih i medunarodnih projekata.

Naoionalni projekti na kojima je udestvovala su slede6i:

' Stipendista i IstraZivad na projektu III46010 pod nazivom ,,Razvoj novih inkapsulacionih
i enzimskih tehnologija zaproizvodnju biokatalizatora i biolo5ki aktivnih komponenata hrane
u cilju pove6anja njene konkurenfirosti, kvaliteta i bezbednosti", MNRS 20ll-2019;

' Rukovodilac dva projektna zadatka na IstraZivad na inovacionom projektu projektu
11146010 pod nazivom ,,Razvoj novih inkapsulacionih i enzimskih tehnologija za proizvodnju
biokatalizatora i biolo5ki aktivnih komponenata hrane u cilju povedanja njene konkurentnosti,
kvaliteta i bezbednosti", MNRS (0 I . 0 I .20 1 9 -3 1.12.2019 .);
. IstraZivad na projektu u okviru Programa IDEJE: ,,Integrated strategy for rehabilitation of

disturbed land surfaces and control of air polution" (RECAP), #7726976. (od oktobra 2022.)

Metlunarodni projekti na kojima je udestvovala obuhvataju slede6e:
. IstraZivad na projektu programa ruzvoja nauke i tehnologije Republike Srbije i Narodne

Republike Kine ,,Development of novel fermentation products enriched with plant and
mushroom extracts", 2021 -2024;

' IstraZivad na projektu ,yA.dvanoing research in agricultural and food sciences at faculty of
agriculture" (AREA), FP7-REGP OT -2012-201 3 - 1, No. 3 1 6004. (2013 -20I 6);
. IstraZivad na projektu ,,Integration of paper-based nucleio aoid testing methods into

microfluidic devices for improved biosensing Applications" (IPANEMA), European Union's
Horizon 2020 resaaroh and innovation program undor tho Mario Sklodowska-Curie grant
agreement N o.87 26 62 ; (20 19 -2022)



. IstraZivaE na projektu ,Biostimulant alternative casing for a sustainable and profitable

mushroom industry" (BIOS CHAMP), No. I 0 1 0 0 065 I . (2020'2022)

. IstraZivad na projektu ,,The use of Ganoderma lucidum extracts for developing new food

and beverage products enriched with biologically active components" ftnanced by Chineese

company Fujian Xianzhilou Biological Science and Technology Co., Ltd. (2018)

6.4. Kvalitet nauinih rezultata

6.4.1. (Iticajnost, pozitivna citiranosl, ugled i ulicajnost publikaciia u leoiima su kandidatovi

radovi objavljeni

Prema izvoru Scopus, ft-index dr Jovane Vunduk je 11, a citiranost 609 odnosno 549

bez autocitata svih autora na dan 13.03.2023.

U svom dosada5njem naudno-istraZivadkom radu dr Jovana Vunduk je, kao autor ili
koautor, objavila detiri poglavlja u knjigama medjunarodnog znadaja kategorije M13

renomiranih izdavada (Taylor and Francis i ,BSC), objavila je i 30 radova kategorije M20 i I
radizkategorije M50 u dasopisima i to najvi5e (polovina) iz oblasti prehrambene tehnologije
(Food Science and Technolog) 15130, zatim iz oblasti hemije (Chemistry, Organic, Applied,

Multidisciplinary) 3130, iz biologije (Biologt) 2/30 i njoj srodne mikologije (Myoology) 3/30,

entomologije (Entomology) 1/30 i nauke o biljkama (Plant Sciences) l/30, zatim iz oblasti

biotehnologije i to primenjene tehnologije (Biotechnology and Applied Technology) ll30 i
(Biotechnology and Applied Microbiology) 1130, iz hemijskog inZenjerstva (Engineering,

Chemical) 1/30, nauke o Zivotnoj sredini (Environental Scienoes) 1/30 i toksidnosti (Toxioity)
1/30. Radovi dr Jovane Vunduk su dali najznalajni doprinos u razumevanju biolo5ke

aktivnosti lekovitih i jestivih gljiva te njihove primene u proizvodnji funkcionalne hrane i
nutraceutika, a utioajnost radova se ogleda i u oitiranosti rada gde je dr Jovana Vunduk
koautor M22,2 (citiran 199 puta), i oitiranosti radova gde je dr Jovana Vunduk prvi autor

M23.2 (citiran 18 puta) i M21.5. (citiran 19 puta). Srednja vrednost.IF svih radova u karijeri
je 4.791, a radova koji su proiza5li od izbora n zvanie naudni saradnik 3.761.

Najboljih pet radova (prema vrednosti .IF') su objavljeni u dasopisima Comperhensive

Reviews in Food Science and Food Safety, Food Food Science and Human Wellness, Lwt -
Food Science and Technologt, Biologt i World Journal of Miuobiologt i imaju vrednost IF u
opsegu 4.253-15.786. O kompetentnosti kandidata u razvoju inovativnih tehnologija za

prehrambenu i farmaoeutsku industriju govori i dinjenioa da je pozvana da odrZi predavanje

po pozivu na IMMCl1 konferencrji koja je odrlana od 27-30. septembra 2022. u Beogradu

kao i da je u svojstvu konsultanta sarattivala sa vi5e doma6ih kompanija a iz saradnji sa njima
proistekla su i dva tehnidka re5enja kao i jedina dva dijetetska suplementa na bazi gljva
proizvedena u Srbiji sa dozvolom MinistarstvazdravljaRepublike Srbije (broj i datum upisa u
bazu podataka Ministarstva zdravlja Republike Srbije: 2197712022 od 15.12.2022. i
21 5 18 12022 od I 4.09,2022. godine).

6.4.2, Efektivan broj radova i broj radova normiran na osnovu broia koautora, ukupan broi
kandidatovih radova, udeo samostalnih i koaulorskih radova u njemu, kandidotov doprinos
u koautorskim radovima

Dr Jovana Vunduk je u dosada5njem naudno-istraZivadkom radu publikovala 96

bibliografskih jedinica ukljuduju6i i doktorsku disertaciju, i hi tehnidka re3enja: 4 poglavlja u
knjizi medunarodnog znalaja (Ml3), 33 rada u dasopisima medunarodnog znadaja (4 rada u

medunarodnom dasopisu izuzetnih vrednosti M2la, 8 radova u vrhunskim medunarodnim
dasopisima M2l, 7 radova u istaknutim medunarodnim dasopisima M22, ll radova u
medunarodnim dasopisimaM23,3 rada u nacionalnom dasopisu medunarodnogznalajalvl24,
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4 predavanja po pozivu sa medunarodnog
medunarodnim skupovima Stampanih u c

medunarodnog zna(aia Stampanih u izvodu(M
(M5l), 4 saop5tenja na nacionalnim skupovima Star

nacionalnom skupu Stampano u izvodu (M64)' Dr

tehnidko re5enje primenjeno na medunardnom nivou

na nacionalnom nivou koja ovom prilikom podnosi

jedinioa, dr Jovana Vunduk je prvi autor na dvadeset i dve bibliografske jedinice (22,9%)

,t"A.Oirn redosledom 3xM13, trM21, 2xM22,3xM23,2xM32,8xM34, 1xM71 i 2Mx82'

Od prethodnog izbora u zvanje prvi autor je na 10 bibliografskih jedniaa (20,8Yo) i to 3xM13,

1,,M21, lxMi2,1xM32, f rlAi+ i txUti2. Ude56e kandidata kao drugog koautora je 17,7Yo

5xM23, lxM24, 1xM33, 9xM34). Prosedan

grafiju iznosi 6,21. Pored doktorske teze, na

iehnidka re5enja bilaje prvi autor. Radovi dr

Jovane Vunduk su visestruko citirani u utioajnim dasopisima l|/.}la kategorije kao 5to su na

primer Comprehensive Reviews in Foo IF 15.786), Carbohydrate

boemers 1ft rO.ZZf;, Food Chemistry and Shelf Life (E 8.749),

Nutrition Research Reviews (IF 8.146), Antioxi

6.4.3, Stepen samostalnosti u nauinoistraiivaikom rudu i uloga u realizaciii radova u

nauCnim cenfiimn u zemlii i inostranstvu

Dr Jovana Vunduk je tokom dosada5njeg naudno-istraZivadkog ruda pokazala izraLentt

motivisanost, inovativne ideje i visok stepen samostalnosti u organizaciji, kreiranju i

realizaciji eksperimenata, kao i obradi

radove, koji se u najve6em broju odnose

ekstrakata makrogljiva, kao i njihove primene

suplemenata. Rezultate svojih istraZivanja je s

medunarodnim easofisimul v"liku pozitivna citiranost radova, kao i ukljudivanje brojnih

stranih i novih doma6ih saradnika u realizaciju radova dr Jovane Vunduk ukazuje na

aktuelnost, uticajnost i ugled objavljenih radova. Dr Jovana Vunduk je pokazala spremnost za
iiz
su

au
hemiju Friedrich Schiller u Nemadkoj

QlL|),laboratorija Biote eta u Ljubljani (2016.), laboratorija

d"upri*urru biotehnolosko Gurion of the Negev (2022-2023) i

laboratorij a Nacionalno g



za higijenski inZenjering i dizajn (EIIDG) od 2018. godine kao i podasni dlan Mikololko'

gljivarstog ,uurri Srbije preko koga se bavi edukacijom doma6e javno$i o znadaju i
korisnosti- lekovitih gljiva a na osnovu svog istraZivadkog i praktidnog rada

(https ://www.youtube.com/watch?v:BDDsZB gixtM).

NajznaCajnija nauina ostvarenja u poslednjih pet godina (pet odabranih referenci)

1. Yunduk, J., Tura, D., Biketova, A.Yu. (2022) Medicinal mushroom nutraoeutioal

commercialization: two sides of a coin, Ch 4 In: Wild Mushrooms Characteristics, Nutrition,

and Processing,Eds. S.B. Dhull, A. Bains, P. Chawla & P.K. Sadh. CRC Press Taylor and

X'rancis Group, Boca Raton, ebook ISBN: 9781003152583.

https://doi.ore/l 0. 1 20 I /978 1 003 I 525 83 (M13)

2. Kozarski, M., Klaus, A., van Griensven, L., Jakovljevic, D., Todorovic, N., wan-
Mohtar, W.A.A.Q.I., Vunduk, J. (2023) Mushroom B-gluoan and polyphenol formulations as

natural immunity boosters and balancers: nature of the applioation. Food Science and Human

Wellness, l2(2), 378-396. https://doi.org/10.1016/j.fshw.2022.07.040 (lSSIfi 2213-4530,

IF(2021):5.022, IF(2021, petogodifinii):8,022, Food Science and Technology, Llll44).
(M21a)

3. Omerovi(, N., Djisalov, M., Livojevi6,K., Mladenovi6, M., Vunduk, J., Milenkovi6,

I., KneZevi6, N.2., Gadjanski, I., Vidi6, J. (2021) Antimicrobial nanoparticles and

biodegradable polymer composites for active food packaging applications, Comprehensive

Reviews in Food Science and Food Safety,20(3),2428-2454. https://doi.ord10.1111/1541-
4337.L2727 (IS^SNj 1541-4337, IF(2021):15.786 , IF(2021, petogodiinii):18.3j5, Food

Science and Teohnology, 21 144). (M2 la)
4. Yunduk, J., Wan-Mohtar, W.A.A.Q.I., Mohamad, S.A., Halim, N.H.A., Dzomir,

A.Z.M., ZiZay, L., Klaus, A. (2019) Polysaccharides of Pleurotus flabellatus strain Mynuk
produced by submerged fermentation as a promising novel tool against adhesion and biofilm
formation of foodbome pathogens. Lwt - Food Science and Technologt, ll2, 108221.

https://doi.org/10.1016/j.1wt.2019.05.119 (I^SSM' 0023-6438, IF(2019):4.006, IF(2021,

p et o go di inj il : 4. 3 8 5, Food Science and Technolo gy, 2l I 139). (M2 1)

5. Vunduk, J,, Kozarski, M., Djekic, I., Tomasevio, I., Klaus, A. (2021) Effect of
modified atmosphere packaging on selected functional characteristics of Agaricus bisporus.

European Food Research and Technologt,247,829-838. httes://doi.org/10.1007/p00217-020-

03666-x (/S^SNj 1438-2377, IF(2021):3.498, IF(2021, petogodiinjil:3.455, Food Science

and Technology, 69 I I 44). (M22)

Bpedruocm urud uxamopa HayqHe RonnemcvmHocmu

(sa nepno4 nocJre usiopa y 3Barle Ha) rHrr capaAH[IK npeMa flparulnnry o flocrynKy LI

HAIIUHY BPEAHOBAI5A, [I KBAHTIITATI,IBHOM I,ICKA3IIBAISY HAYqHOUOIPAXUBAIIKIIX Pe3YNTATA

uorporc,rBaqa (,,Crryx6eHz TJIaoHI,IK PC", 6p. 24 /20I 6, 2l I20 l7 u 3812017).
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Rezultat Koeficijent
kategorije

Broj
radova u
katesoriii

Zbir

Monografska studija/poglavlje u knjizi MLL ili rad u
tematskom zborniku vode6eg medunarodnog
znaCaia, M13

7 4 28*

Radovi u vrhunskim medunarodnim iasopisima, 10 2 17.t4*

I



n/I2la
Radovi u vrhunskim meailunarodnim iasopisima,
l\,f,l1 8 4 28,44*

Radovi u istaknutim medunarodnim Iasopisima,
IM22 5 4 17,14*

Radovi u iasopisima medunarodnoq znaiai a,Nli23 J 8 19,49*
Radovi u nacionalnom iasopisu medunarodnog
znailaialU,I24 J J 8,14*

Predavanje po pozivu sa medunarodnog skupa
Stampano u izvodu, M32 1,5 4 6

Radovi saop5teni na skupovima medunarodnog
znailaja Stampani u izvodu, M34 0,5 t6 8

Novo tehniiko re5enje (metoda) primenjeno na
medunarodnom nivou, M81 8 I 8

Novo tehniiko re5enje (metoda) primenjeno na
nacionalnom nivou, M82 6 2 1,2

UKIJPAN KOEFICIJENT 152,34
*normiranje prema Pravilniku Sl. glasnik br. 159 od 30. decembra2l2}.

Uslov za izbor u zvanje vi5i naudni saradnik za tehnidko-tehnoloSke i biotehnidke
nauke, koje propisuj e Pravilnik o postupku i naiinu vrednovanja, i lilantitativnom isknzivanju
nauinoistraiivaikih rezultotq istraiivaia, je da kandidat ima ukupno najmanje 50 poena
odnosno i postupak za sticanje viieg nauinog zvanja moZe se, u skladu sa ovim pravilnikom,
na zahtev nauinoistraiivaike organizacije ili istraZivaia, pokrenuti I pre zakonom
predviclenog roka u sHadu sa Zakonom I voim pravilnikom, ali tek nakon istekn tri godine od
prvog sticanja prethodnog nauinog zvanja. U tom period knndidat mora da ispuni zajednu
polovinu vise minimalnih kvantitativnih rezultata, kao I lwalitativne uslove predviclene ovim
pravilnilam za izbor u odgovarajute nauino nanje. Stoga, potrebno je da kandidat ima
ukupno najmaqje 75 poenau slede6im kategorijama:

Minimalni kvantitativni zahtevi za sticanje zvanja vi5i
nauini saradnik

Minimalno
potrebno

Ostvareno

Ukupno 75 152r34

Ml 0+VIiz0+M3 1+M32+M33+M4 1 +M42+M5 1 +M80+M90+M
100

60 144,34

M2I+M22+M23+M8 1-85+M90-96+M1 01-1 03+M1 08 JJ 102,20
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ZAKLJUdAK

Na osnovu detaljne analize naudno-istraZivadkog rada i ostvarenih rezlltata koje je dr
Jovana Vunduk pokazala, Komisija smatra da dr Jovana Vunduk ispunjava sve potrebne
uslove zaizbor u zvanje vi5i naudni saradnik.

Stoga, sa zadovoljstvom predlaZemo Nastavno-naudnom ve6u Tehnolo5ko-metalur5kog
fakulteta u Beogradu da ovaj izve5taj prihvati i isti prosledi odgovarajudoj komisiji
Ministarstva nauke, tehnolo5kog razvoja i inovacija Republike Srbije na konadno usvajanje.

Beograd, 03 .04.2023. godine

ireNovr KoMrsrJE

dr Zorica KneZevi6-Jugovii, redovni profesor,

Univerziteta u Beogradu, Tehnolo5ko-metalur5ki fakultet

dr Bojana Baland, vi5i naudni saradnik

Inovacioni centar Tehnolo5ko-metalur5kog fakulteta

radu

3l




