NASTAVNO-NAUCNOM VECU
TEHNOLOSKO-METALURSKOG FAKULTETA
UNIVERZITETA U BEOGRADU

Na sednici Nastavno-nau¢nog veca Tehnolosko-metalurSskog fakulteta Univerziteta u Beogradu,
odrzanoj 20.04.2017. godine, imenovani smo za ¢lanove Komisije za podnoSenje

Izvestaja o ispunjenosti uslova za izbor u nauéno-istrazivatko zvanje NAUCNI SARADNIK

dr Kate Trifkovi¢, diplomiranog inZenjera tehnologije, a prema Pravilniku o postupku i nacinu
vrednovanja i kvalitativnom iskazivanju nauénoistrazivackih rezultata i shodno statutu Tehnolodko-
metalurSkog fakulteta. Posle pregledanog materijala koji je dostavljen Komisiji, koji se sastojao od
biografije kandidata, bibliografije kandidata sa fotokopijama radova, fotokopije uverenja o
odbranjenoj doktorskoj disertaciji, kao i na osnovu uvida u nau¢noistrazivacki i stru¢ni rad kandidata,
Komisija podnosi slede¢i:

IZVESTAJ

1.1. BIOGRAFSKI PODACI

Kandidat Kata (Todor) Trifkovi¢, diplomirani inZenjer tehnologije, rodena je 01.03.1986.
godine u Priboju, Republika Srbija. Osnovnu Skolu i Gimnaziju zavrSila je u Priboju. Odmah po
zavrSetku Gimnazije, 2005. godine, upisala je studije na Tehnolosko-metalurskom fakultetu
Univerziteta u Beogradu, smer Farmaceutsko inZenjerstvo, i diplomirala u roku, 21.06.2010. godine,
sa prose¢nom ocenom 8,67. Diplomski rad na temu ,,Optimizacija tehnika inkapsulacije u cilju
kontrolisanog otpusanja polifenola® pod rukovodstvom mentora prof. dr Branka Bugarskog odbranila
je sa ocenom 10. Doktorske studije upisala je Skolske 2010/2011. godine na istom fakultetu - smer
Biohemijsko inZenjerstvo i biotehnologija. Sve ispite predvidene studijskim programom je poloZila u
roku, sa prose¢nom ocenom 9,8. U oktobru 2012. odbranila je zavr$ni rad predviden programom
doktorskih studija pod nazivom ,,Inkapsulacija polifenola u hitozanske mikroGestice* sa ocenom 10.
Doktorsku disertaciju pod nazivom ,Hidrogelovi na bazi hitozana za kontrolisano otpustanje
polifenola“ je odbranila 27.02.2017. godine i time stekla zvanje doktor nauka-tehnolosko inZenjerstvo-
biotehnologija.

Od 01.02.2011. godine zaposlena je kao istrazivac-pripravnik u Inovacionom centru
TehnoloSko-metalurskog fakulteta, Univerziteta u Beogradu na projektu Ministarstva prosvete, nauke i
tehnoloskog razvoja Republike Srbije br. 11146010, pod nazivom ,,Razvoj novih inkapsulacionih i
enzimskih tehnologija za proizvodnju biokatalizatora i biolo3ki aktivnih komponenata hrane u cilju
povecanja njene konkurentnosti, kvaliteta i bezbednosti“, a 2014. godine izabrana je u zvanje
istrazivac-saradnik. Pored navedenog, Kata Trifkovi¢ bila je ucesnik jednog inovacionog projekta
(,Modularni sistem za dobijanje obnovljive energije iz otpadnih voda i otpada u industriji piva*, 2012-
2013), zatim ¢lan akcije FA1001 u okviru COST Evropske kooperacije za nauku i tehnologiju, kao i
ucesnik u FP7 projektu (FP7-REGPOT 2009-1 Project Nanotech FTM, n°245916). Trenutno, ucesnik
je dva bilateralna projekta sa Republikom Hrvatskom (,,Razvoj minkroinkapsulisanih sistema i jestivih
filmova sa bioaktivnim komponentama za primenu u proizvodnji i pakovanju funkcionalnih
prehrambenih proizvoda®“, kao 1 ,Povecanje stabilnosti i bioraspolozivosti aktivnih jedinjenja
izolovanih iz biljaka primenom razli¢itih sistema za njihovu isporuku u organizmu i matematicko
modelovanje ponaSanja dobijenih preparata u in vitro simulaciji gastrointestinalnog sistema“, 2016-
2017) i bilateralnog projekta sa Republikom Italijom (,,Mikroinkapsulisani ekstrakti 3afrana kao
inovativni sastojci zdrave i funkcionalne hrane®, 2016-2018). Takode, ucestvovala je u Erasmus+
projektu Srbija - Greka (Higher Education — KA107 International Mobility, 2016)

1.2. NAUCNO-ISTRAZIVACKI RAD

Dr Kata Trifkovi¢ se u toku dosadasnjeg naucno-istrazivackog rada bavila sistemima za
inkapsulaciju biolo3ki aktivnih komponenti, sa posebnim akcentom na hidogelove na bazi hitozana. U
njenoj doktorskoj disertaciji i radovima koji su iz nje proizasli, okarakterisani su hidrogelovi na bazi
hitozana za kontrolisano otpustanje polifenola majc¢ine dusice (Thymus serpyllum L.). Generalno,
polifenoli kao prirodni antioksidansi predmet su velikog interesovanja, kako naucne tako i Sire
javnosti, zbog pozitivnih efekata na ljudsko zdravlje. Polifenolni ekstrakti su od posebnog znacaja,



budu¢i da formulacije koje sadrze smese polifenola ispoljavaju sinergisticko dejstvo, ¢esto jace od
dejstava pojedinaénih polifenolnih komponenti. Medutim, vec¢ina polifenolnih jedinjenja je osetljiva
na svetlost, prisustvo kiseonika i visoku temperaturu, kao i na varijacije pH u gastro-intestinalnom
traktu, te stoga Cesto dolazi do gubitka njihove antioksidativne aktivnosti. Takode, problem predstavlja
i mala bioraspoloZivost polifenolnih jedinjenja. Upravo iz navedenih razloga neophodno je razviti
adekvatne sisteme za inkapsulaciju polifenola. Prilikom izbora optimalne tehnike pripreme
hidrogelova i inkapsulacije polifenola, mora se imati na umu mogucnost uve¢anja razmera procesa,
kako bi predloZena tehnika bila primenljiva i na industrijskom nivou. Upravo iz tog razloga
kandidatinja je pored tehnika koje su primenljivije u procesima manjih razmera, kao $to je tehnika
elektrostaticke ekstruzije, ispitivala i tehnike koje su adekvatne u industrijskim razmerama procesa, i
to tehnika emulzione polimerizacije i tehnika sprej-suSenja. Takode, kako bi se ispoStovali strogi
propisi koji reguliSu upotrebu materijala i umreZiva¢a u prehrambenoj i farmaceutskoj industriji,
kandidatkinja je koristila materijale za inkasulaciju koji su biokompatibilni i netoksi¢ni, a pored
standardnih umrezivacéa, poput gluteraldehida, ispitala je i savremene tzv. ,.food-grade“ umrezivace,
kao Sto su natrijum-tripolifosfat i genipin. Tako dobijene sisteme kandidatkinja je najpre ispitivala u
cilju odredivanja profila bubrenja, zatim njihovog oblika i povrsinske morfologije, poroznosti, veli¢ine
Cestica i raspodele veli¢ina, kao i naelektrisanja na povrSini Cestica. Takode, ispitivane su interakcije
polimer-polimer i/ili polimer-umrezavajuéi reagens i/ili polimer-umrezavajuci reagens-polifenoli, a
procenjen je i uticaj umrezavanja i inkapsulacije polifenola na kristalicnost hitozana. Dalje,
hidrogelovi na bazi hitozana sa inkapsuliranim polifenolima su zatim testirani u smislu odredivanja
ukupnog sadrzaja polifenola, kao i procenom zadrzanog antioskidativnog kapaciteta inkapsuliranih
polifenola. Na kraju, vrSeno je ispitivanje potencijalne primene dobijenih hidrogelova za kontrolisano
otpustanje polifenola, i to u vodi na 25 °C i u uslovima simuliranog gastro-intestinalnog trakta na 37
°C. Posebnu paznju kandidatkinja je posvetila ispitivanju difuzionih karakteristika hitozanskih
hidrogelova. Naime, bubrenje (odnosno apsorpcija vode) i otpustanje (odnosno desorpcija) polifenola
su ispitivani u razli¢itim uslovima temperature i pH. Eksperimentalno dobijene podatke kandidatkinja
je potom uporedivala sa nekoliko teorijskih, polu-empirijskih i empirijskih modela (Ritger-Peppas,
Higuchi, Baker-Lonsdale, Berens—Hopfenberg, Burst effect, Peppas—Sahlin, Weibull i Peleg model),
kako bi se predvidelo ponaSanje hidrogelova pri bubrenju, odnosno otpustanju polifenola i utvrdio
mehanizam prenosa.

Pored tematike iz koje direktno proizilazi doktorska disertacija, dr Kata Trifkovi¢ bavila se i
inkapsulacijom probiotskih kultura, zatim inkapsulacijom ekstrakta aronije, kao i inkapsulacijom
resveratrola, u razliCite nosace. Takode, kandidatkinja je radila i istrazivanja vezana za formulisanje
funkcionalnih jestivih filmova za prehrambenu industriju, kao i ispitivanja vezana za odredivanje
koncentracije vestackih zasladivaca u prehrambenim proizvodima. Dalje, Kata Trifkovi¢ se bavila i
ispitivanjima mehanickih karakteristika razlic¢itih materijala (biopolimera kori§¢enih za inkapsulaciju
bioaktivnih supstanci i ¢elija, adheziva, nano-biokompozita i sl.) Sprovode¢i inovativna istrazivanja u
tokom svog rada, kandidatkinja dr Kata Trifkovi¢, pokazala je visok stepen stru¢nosti i samostalnosti u
uzvodenju eksperimenata kroz modifikaciju i optimizaciju postojecih tehnika i metoda i uvodenje
novih, kao i kroz analizu i nacin prikazivanja rezultata. Rezultati koje je dr Kata Trifkovi¢ ostvarila
znacajno su doprineli realizaciji i kvalitetu naucno-istrazivackih projekata u kojima je ucestvovala,
¢ime je ona i potvrdila svoju veliku istraziva¢ku kompetentnost.

Dr Kata Trifkovi¢ je rezultate svog istraZivanja potvrdila objavljivanjem 42 bibliografske
jedinice i doktorske disertacije. Rezultati njenog dosada$njeg naucno-istraziva¢kog rada prikazani su
kroz 14 radova objavljenih u nau¢nim ¢asopisima medunarodnog znacéaja (oznaka grupe M20: vrsta
rezultata M21a, 4 rada; M21, 5 radova; M22, 1 rad; M23, 4 rada), 25 radova objavljenih u zbornicima
skupova medunarodnog znacaja (oznaka grupe M30: vrsta rezultata M33, 9 radova, M34, 16 radova),
1 rada objavljenog u zborniku skupa nacionalnog znacaja (oznaka grupe M60: vrsta rezultata M63, 1
rad). Kata Trifkovi¢ je i autor i koautor 2 poglavlja u knjigama medunarodnog znacaja (M13).



2. NAUCNA KOMPETENTNOST
2.1.OBJAVLJENI I SAOPSTENI NAUCNI RADOVI I DRUGI VIDOVI ANGAZOVANJA
U NAUCNO-ISTRAZIVACKOM I STRUCNOM RADU

2.1.1. Monografije, monografske studije, tematski zbornici, leksikografske i
kartografske publikacije medunarodnog znacaja (M10)

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

2.1.1.1.1. Trifkovi¢ K, Pordevi¢ V, Balan¢ B, Kalusevi¢ A, Levi¢ S, Bugarski B, Nedovi¢ V.
(2016) Novel approaches in nanoencapsulation of aromas and flavors, Chr 9 In:
“Encapsulations, Volume 2”, Ed. Alexandru Mihai Grumezescu. Elsevier, ISBN 978-0-12-
804307-3, pp.363-4109.

2.1.1.1.2.Nedovi¢ V, Bugarski B, Mantzouridou F, Paraskevopoulou A, Naziri E, Koupantsis T,
Trifkovi¢ K, Drvenica I, Balan¢ B, Pordevi¢ V. (2015) Recent advances and applications of
encapsulated microbial and non-microbial active agents in the manufacture of food and
beverages, Ch39 In: Advances in Food Biotechnology, Ed. V. Ravishankar Rai. John Wiley &
Sons Book, ISBN: 978-1-118-86455-5, pp. 635-666.

2.1.2.  Nau¢ni radovi objavljeni u ¢asopisima medunarodnog znacaja (M20)
2.1.2.1. Radovi u vrhunskim medunarodnim cCasopisima (M213a)

2.1.2.1.1.Talén E, Trifkovic K, Nedovic V, Bugarski B, Vargas M, Chiralt A, Gonzalez-
Martinez C. (2017) Antioxidant edible films based on chitosan and starch containing
polyphenols from thyme extracts, Carbohydrate Polymers, 157, 1153-1161, DOI:
10.1016/j.carbpol.2016.10.080 (IF=4.219, ISSN: 0144-8617)

2.1.2.1.2.Balan¢ B, Trifkovi¢ K, Pordevi¢ V, Markovi¢ S, Pjanovi¢ R, Nedovi¢ V, Bugarski B.
(2016) Novel resveratrol delivery systems based on alginate-sucrose and alginate-chitosan
microbeads  containing  liposomes. Food  Hydrocolloids, 61, 832-842, DOI:
10.1016/j.foodhyd.2016.07.005. (IF=3.858, ISSN: 0268-005X)

2.1.2.1.3.bordevi¢ V, Balan¢ B, Bels¢ak-Cvitanovi¢ A, Levi¢ S, Trifkovié¢ K, Kalusevi¢ A,
Kosti¢ I, Komes D, Bugarski B, Nedovi¢ V. (2015) Trends in encapsulation technologies for
delivery of food bioactive compounds. Food Engineering Reviews, 7, 452-490, DOI:
10.1007/s12393-014-9106-7 (1IF=3.036, ISSN: 1866-7910)

2.1.2.1.4. Trifkovi¢ K, Milasinovi¢ N, Djordjevi¢ V, Kalagasidis Krusi¢ M, Knezevi¢-Jugovié¢
Z, Nedovi¢ V, Bugarski B. (2014) Chitosan microbeads for encapsulation of thyme (Thymus
serpyllum L.)  polyphenols, Carbohydrate  Polymers, 111, 901-907, DOI:
10.1016/j.carbpol.2014.05.053 (IF=4.074, ISSN: 0144-8617)

2.1.2.2. Radovi u vrhunskim medunarodnim casopisima (M21)

2.1.2.2.1.Pajic-Lijakovic 1, Milivojevic M, Levic S, Trifkovic K, Stevanovic-Dajic Z,
Radosevic R, Nedovic V, Bugarski B. (2017) Matrix resistance stress: A key parameter for
immobilized cell growth regulation. Process Biochemistry, 52, 30-43, DOI:
10.1016/j.procbio.2016.10.017 (1IF=2.529, ISSN: 1359-5113)

2.1.2.2.2.Cuji¢ N, Trifkovi¢ K, Bugarski B, Ibri¢ S, Pljevljakusi¢ D, Savikin K. (2016)
Chokeberry (aronia melanocarpa 1.) extract loaded in alginate and alginate/inulin system,
Industrial Crops and Products, 86, 120-131, DOI: 10.1016/j.indcrop.2016.03.045 (IF=2.837,
ISSN: 0926-6690)

2.1.2.2.3.Rusmirovic J, Trifkovic K, Bugarski B, Pavlovic V, Dzunuzovic J, Tomic M,
Marinkovic A. (2016) High performance unsaturated polyester based nanocomposites: Effect of
vinyl modified nanosilica on mechanical properties, Express Polymer Letters, 10, 139-159,
DOI: 10.3144/expresspolymlett.2016.14 (IF=2,761, ISSN: 1788-618X)

2.1.2.2.4.Radoman T, Dzunuzovic J, Trifkovic K, Palija T, Marinkovic A, Bugarski B,
Dzunuzovic E. (2015) Effect of surface modified TiO2 nanoparticles on thermal, barrier and



mechanical properties of long oil alkyd resin-based coatings, Express Polymer Letters, 9, 916-
931, DOI: 10.3144/expresspolymlett.2015.83 (IF=2.953, ISSN: 1788-618X)

2.1.2.2.5. Trifkovi¢ K, Miladinovi¢ N, Djordjevi¢ V, Zduni¢ G, Kalagasidis Krusi¢c M,
Knezevi¢-Jugovi¢ Z, Savikin K, Nedovi¢ V, Bugarski B. (2015) Chitosan crosslinked
microparticles with encapsulated polyphenols: Water sorption and release properties, Journal of
Biomaterials Applications, 30, 618-631, DOI: 10.1177/0885328215598940 (IF=2.764. ISSN:
0885-3282)

2.1.2.3. Radovi u istaknutim medunarodnim éasopisima (M22)

2.1.2.3.1.Tomi¢ N, Veljovic b, Trifkevi¢ K, Medo B, Rakin M, Radojevi¢ V, Jancic¢-
Heinemann R. (2017) Numerical and experimental approach to testing the adhesive properties
of modified polymer blend based on EVA/PMMA as coatings for optical fibers, International
Journal of Adhesion and Adhesives, 73, 80-91, DOI: 10.1016/j.ijadhadh.2016.11.010
(IF=1.956; ISSN: 0143-7496)

2.1.2.4. Radovi u ¢asopisima medunarodnog znacaja (M23)

2.1.2.4.1.Kruni¢ T, Obradovi¢ N, Bulatovi¢ M, Vukasinovi¢-Sekuli¢ M, Trifkovié¢ K, Rakin M.
(2017) Impact of carrier material on fermentative activity of encapsulated yoghurt culture in
whey based substrate, Hemijska industrija, 71(1), 41-48, DOI:10.2298/HEMIND150717016K
(IF=0.364, ISSN: 0367-598X)

2.1.2.4.2.0bradovi¢ N, Kruni¢ T, Trifkevi¢ K, Bulatovi¢ M, Rakin M, Rakin M, Bugarski B.
(2015) Influence of Chitosan Coating on Mechanical Stability of Biopolymer Carriers with
Probiotic Starter Culture in Fermented Whey Beverages, International Journal of Polymer
Science, Article ID 732858, 1-8, DOI: 10.1155/2015/732858. (IF=1.195, ISSN: 1687-9422)
2.1.2.4.3. Trifkovi¢ K, Lekawska-Andrinopoulou L, Bugarski B, Georgiou C. (2015)
Enzymatic spectrophotometric reaction rate determination of aspartame, Hemijska industrija,
69, 355-359, DOI: 10.2298/HEMIND140526049T (IF=0.562, ISSN: 0367-598X)

2.1.2.4.4. Tomovi¢ N, Trifkovi¢ K, Rakin M, Rakin M, Bugarski B. (2015) Influence of
compression speed and deformation percentage on mechanical properties of calcium alginate
particles, Chemical Industry and Chemical Engineering Quarterly, 21, 411-417, DOI:
10.2298/CICEQ140228043T (IF=0.892, ISSN: 1451-9372)

2.1.3. Zbornici medunarodnih nauénih skupova (M30)
2.1.3.1. Saopstenja na medunarodnim skupovima Stampana u celini (M33)

2.1.3.1.1.Jovanovi¢ A, Petrovi¢ P, Trifkovi¢ K, Pordevi¢ V, Levi¢ S, Mijin D, Bugarski B,
Karakterizacija liofilizovanih ekstrakata majcine dusice (Thymus Serpyllum L.) i njihova
antioksidativna aktivnost, V' International Congress: ,,Engineering, Environment and Materials
in Processing Industry“, CD proceedings pp. 1487-1501, 15.03-17.03. 2017, Jahorina, Bosnia
and Herzegovina, DOI: 10.7251/EEMSR15011487J, UDK: 613.2:665.335.2.

2.1.3.1.2.Salevi¢ A, Kalusevi¢ A, Trifkovi¢ K, Danezis G, Bugarski B, Georgiou C, Nedovi¢
V, Pokozica grozda kao izvor elemenata u tragovima i makro elemenata, V International
Congress: ,,Engineering, Environment and Materials in Processing Industry“, CD proceedings
pp. 1386-1395, 15.03-17.03. 2017, Jahorina, Bosnia and Herzegovina, DOI:
10.7251/EEMSR15011386S, UDK 634.8.076:613.2

2.1.3.1.3.Zec J, Tomi¢ N, Trifkovi¢ K, Radojevi¢ V, Stojanovi¢ D, Janéi¢-Heinemann R,
Processing of hybrid unidirectional composites reinforced with uhmwpe fibers and ceramic
particles in eva(ethylene vinyl acetate) matrix, Zbornik radova pisanih za 29. Kongres o
procesnoj industriji PROCESING 2016, Beograd, 2-3 jun 2016, p. 127-135, ISBN:978-86-
81505-81-6.

2.1.3.1.4. Trifkovi¢ K, Isailovi¢ B, Milasinovi¢ N, Jovanovi¢ A, KneZevi¢-Jugovi¢ Z,
Djordjevic V, Bugarski B. Mechanical properties of alginate-liposomes-based beads with
encapsulated resveratrol, IV International Congress: ,,Engineering, Environment and Materials



in Processing Industry“, CD proceedings pp. 318-325, 04.03-06.03.2015, Jahorina, Bosnia and
Herzegovina, DOI: 10.7251/EEMEN1501318T, ISBN 978-99955-81-18-3.

2.1.3.1.5. Trifkovi¢ K, Milasinovic N, Kalagasidis Krusi¢ M, KnezZevi¢-Jugovi¢ Z,
Milosavljevic N, Djordjevic V, Bugarski B. FT-IR spectroscopy characterization of
gelatin/chitosan hydrogels for encapsulation of polyphenols from Thymus Serpyllum L. IV
International Congress: ,,Engineering, Environment and Materials in Processing Industry*, CD
proceedings pp. 326-335, 04.03-06.03. 2015, Jahorina, Bosnia and Herzegovina, DOI:
10.7251/EEMSR1501326T, ISBN 978-99955-81-18-3.

2.1.3.1.6.Isailovi¢ B, Trifkovié¢ K, Kosti¢ I, Pjanovi¢ R, Markovi¢ S, Nedovi¢ V, Bugarski B.
Microbeads based on alginate used for prolonged release of resveratrol. IV International
Congress: ,,Engineering, Environment and Materials in Processing Industry“, CD proceedings
pp 307-311, 04.03-06.03.2015, Jahorina, Bosnia and  Herzegovina, DOI:
10.7251/EEMSR15013071, ISBN 978-99955-81-18-3.

2.1.3.1.7. Trifkovi¢ K, Lekawska L, Bugarski B, Georgiou C. Enzymatic spectrophotometric
reaction rate determination of aspartame in carbonated beverages and sweeteners, Il
International congress "Engineering, Environment and Materials in Processing Industry",
Jahorina, Bosnia and Herzegovina, March 04-06, 2013, Proceedings on CD, pp. 592-598. UDC:
543. 42: 663. 64.

2.1.3.1.8.Jankovié-Castvan |, Lazarevié S, Trifkovié¢ K, Zivkovi¢ P, Petrovié¢ R, Janac¢kovié D.
"Improvement of mechanical properties of paper by using sepiolite nanoparticles”, Proceedings
of XIX International symposium in the field of pulp, paper, packaging and graphics, Zlatibor
2013, 41-45.

2.1.3.1.9. Trifkovi¢ K, Milasinovi¢ N, Isailovi¢ B, Kalagasidis Krusi¢ M, Pordevi¢ V,
KnezZevi¢-Jugovi¢ Z, Bugarski B. Encapsulation of Thymus Serpyllum L. aqueous extract in
chitosan and alginate-chitosan microbeads, Book of Abstracts and Full Papers, 6th Central
European Congress on Food 2012, May 23-26, 2012, Novi Sad, Srbija pp.1052-1058, Published
by: University of Novi Sad, Institute of Food Technology Bulevar Cara Lazara 1, 21000 Novi
Sad, Serbia, ISBN 978-86-7994-027-8.

2.1.3.2. Saopstenja na medunarodnim skupovima Stampana u izvodu (M34)

2.1.3.2.1. Trifkovi¢ K, Danezis G, Peri¢ V, Andelkovi¢ V, Bugarski B, Georgiou C.
Exploratory study of trace elements in soybean oil in relation to soybean, V International
Congress: ,,Engineering, Environment and Materials in Processing Industry*, CD Proceedings
(H-27), 15.03.-17.03. 2017, Jahorina, Bosnia and Herzegovina.

2.1.3.2.2.Cuji¢ N, Trifkovi¢ K, Bugarski B, Ibri¢ S, Pljevljakusi¢ D, Jankovié¢ T, Savikin K.
Drying influence on actual load of chokeberry polyphenols in microencapsulated alginate or
alginate/inulin particles, State of the art technologies: challenge for the research in Agricultural
and Food Sciences, Belgrade, 18-20.04.2016. Book of abstracts, 63.

2.1.3.2.3.Cuji¢ N, Trifkovi¢ K, Bugarski B, Ibri¢ S, Pljevljakusi¢ D, Jankovié¢ T, Savikin K.
Encapsulation of chokeberry extract by electrostatic extrusion, Training school of
microencapsulation, Cork, Ireland 30.05-02.06.2016.

2.1.3.2.4.Bugarski B, Pordevi¢ V, Trifkovi¢ K, Kosti¢ |, Balan¢ B, Bukara K, Jovanovi¢ A,
Pravilovi¢ R, Nedovi¢ V. Trends in encapulation technologies for delivery of bioactive
compounds, 1V International Congress: ,,Engineering, Environment and Materials in Processing
Industry*, CD proceedings (PL-04-E), 04.03-06.03., 2015, Jahorina, Bosnia and Herzegovina.
2.1.3.25.Tomi¢ N, Medo B, Trifkovi¢ K, Radojevi¢c V, Rakin M, Jan¢i¢-Heinemann R,
Aleksi¢ RT. Testing of the adhesion effects of epoxy and acrylic adhesives on optical fibers,
MME SEE 2015 — Metallurgical & Materials Engineering Congress of South-East Europe,
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3. ANALIZA PUBLIKOVANIH RADOVA

Znacajno mesto u istrazivackoj aktivnosti kandidatkinje zauzima ispitivanje i karakterisanje
razli¢itih tehnika za inkapsulaciju biolo3ki aktivnih komponenti. Pri tome, veliki deo istraZivanja
odnosio se na prirodne antioksidanse, tj. polifenole izolovane iz ekstrakta majcine dusice (Thymus
serpyllum L.), pa se i sama teza kandidatkinje odnosi na kontrolisano otpustanje polifenola majcine
dusice iz razli¢ito dobijenih hidrogelova na bazi hitozana (2.1.5.1.1.). Kandidatkinja dr Kata Trifkovi¢
najpre je ispitala biolosku aktivnost i sastav ekstrakta maj¢ine dusice, a zatim i uspesno inkapsulirala
polifenole maj¢ine dusice u hidrogelove na bazi hotozana. Inkapsulacija polifenola u hidrogelove na
bazi hitozana je radena koriste¢i tri tehnike inkapsulacije: (1) elektrostati¢ka ekstruzija, (2) inverzna
emulziona polimerizacija i (3) sprej-susenje, kao i razli¢ite umrezivajuce reagense: (1) joni kalcijuma,



(2) glutaraldehid, (3) natrijum-tripolifosfat i (4) genipin. Pri tome, sam proces inkapsulacije izvoden je
na dva razli¢ita nacina: (1) postupkom ,,in-situ“ inkapsulacije, gde se formiranje mreZe hidrogela i
inkapsulacija polifenola simultano odvijaju, i (2) tzv. ,,post-loading” postupkom, gde se najpre vrsi
priprema hidrogelova (tzv. ,,ready-made support”), a potom inkapsulacija polifenola. Karakterizacija
dobijenih sistema na bazi hitozana pokazala je da bubrenje hidrogelova zavisi od koncentracija
hitozana i umrezivaéa (obrnuto proporcionalno), kao i da je izraZenije u kiseloj sredini nego u vodi.
Dalje, pokazano je da su mikrocestice koje sadrze vece koncentracije umrezivaca i/ili vece
koncentracije hitozana generalno imale manje pre¢nike u poredenju sa mikrocesticama koje sadrze
manje koncentracije hitozana i umrezivaca, a da su sve dobijene mikrocestice bile sferi¢nog oblika, sa
faktorom sfericnosti < 0,05. Analiza povrSinske morfologije skenirajutom elektronskom
mikroskopijom pokazala je da povecanje stepena umrezenja mikroCestica dovodi do povecanja
hrapavosti njihove povrSine, kao i da inkapsulacija polifenola u mikrocestice takode doprinosi
povecanju nepravilnosti njihove povrsinske strukture. Kada je re¢ o efikasnosti inkapsulacije i
ukupnom sadrZaju polifenola inkapsuliranih u mikrocestice, pokazalo se da su sloZena funkcija
nekoliko parametara koji uti¢u na apsorpciju polifenola iz ekstrakta (kada je re¢ i inkapsulaciji tzv.
,»post-loading““ postupkom), i to hidrofilnosti polimerne matrice, poroznosti polimerne mreze i
interakcija koje se javljaju izmedu matrice i jedinjenja iz ekstrakta, a rezultati ovog dela istrazivanja su
prikazani u publikacijama 2.1.2.1.4.,2.1.3.1.9.,i 2.1.3.2.16.

Dalje, hidrogelovi na bazi hitozana sa inkapsuliranim polifenolima ispitivani su infracrvenom
spektroskopijom sa Furijeovim transformacijama (FTIR), i doslo se do slede¢ih zakljucaka: (i) dolazi
do uspostavljanja interakcije polimer-umreZivajuc¢i agens, polimer-polifenoli i polimer-umreZivajuéi
agens-polifenoli, kao i (ii) stepen umrezenja matrice (tj. odnos hitozana i umrezivaa u
mikrocesticama) utiCe na poloZaj i intenzitet pikova u FTIR spektrima. Kada se govori o fizickim
karakteristikama sistema, rendgenska difrakciona analiza pokazala je da dolazi do povecanja
kristali¢nosti strukture hitozana kao posledica procesa umreZenja hitozanske matrice i procesa
inkapsulacije polifenola. Proces otpustanja polifenola iz hidrogelova na bazi hitozana ispitivan je na
dva nacina, u vodi na 25 °C i u simuliranim uslovima gastro-intestinalnog trakta na 37 °C, pri ¢emu se
pokazalo da je koli¢ina otpustenih polifenola znatno veca u uslovima simuliranog gastro-intestinalnog
trakta u poredenju sa otpustanjem u vodi. Pri tome, polifenolna jedinjenja razli¢ite molekulske mase i
hemijske strukture imaju razli¢ite brzine otpustanja, pa tako otpustanje kafeinske i ruzmarinske
kiseline traje 45 min, dok se flavonoidi otpustaju do 2 h, kao posledica razli¢itog broja hidroksilnih
grupa preko kojih moze do¢i do interakcija sa amino grupama hitozana. Na kraju, primenom razli¢itih
teorijskih i empirijskih modela na eksperimentalno dobijene profile otpustanja polifenola, doslo se do
zakljucka da se otpuStanje polifenolnih jedinjenja odvija po mehanizimma Fikove difuzije, osim za
ruzmarinsku Kkiselinu koja se otpusta kompleksnim mehanizmom transporta. Rezultati ovog dela
istrazivanja su prikazani u publikacijama 2.1.2.1.4.,2.1.2.2.5.,i 2.1.3.1.5.

Pored gore navedenog, kandidatkinja se bavila i razvojem jestivih filmova na bazi hitozana sa
inkapsuliranim polifenolima majcine dusice, koji su namenjeni za primenu u pakovanju prehrambenih
proizvoda. Naime, pokazalo se da nakon dodatka polifenola maj¢ine dusice u filmove na bazi hitozana
dolazi do poboljsanja mehanickih karakteristika filmova, usled prisustva polifenola, koji reaguju kao
umrezavajuéi reagensi vezujuci se za hitozanske lance, $to je i potvrdeno analizom skeniraju¢om
elektronskom mikroskopijom i FTIR analizom. Takode, ovako dobijeni filmovi imali su izvanredan
antioksidativni kapacitet (inhibicija DPPH radikala do 2,07 (kg film/mol DPPH)). Sto se ti¢e opti¢kih
karakterstika filmova, pokazalo se da nakon dodatka polifenola majc¢ine dusice dolazi do menjanja
boje filmova u tamnije braon, kao i do povecanja njihove mutnoce. Rezultati ovih istrazivanja
prikazani su u publikacijama 2.1.2.1.1., 2.1.3.2.9., 2.1.3.2.10., 2.1.3.2.12. i 2.1.3.2.15.

U okviru svojih istraZivanja, kandidatkinja se bavila i razvijanjem tehnologija za inkapulaciju
razli¢itih  aktivnih supstanci koje se mogu primeniti kao suplementi u ishrani, ili u
farmaceutskoj/kozmeti¢koj industriji, kao Sto ekstrakt aronije, probiotske kulture i resveratrol. Naime,
tehnika elektrostaticke ekstruzije pokazala se kao efikasna za inkapsulaciju ekstrakta aronije, pri cemu
su kao nosaci koriS¢ene alginatne Cestice, kao i alginatne Cestice sa dodatkom inulina. Pri tome,
viskoznost kori$¢enog alginata i veli¢ina igle za elektrostaticku ekstruziju uticale su na efikasnost
inkapsulacije, a najbolji rezultati su dobijeni koris¢enjem alginata srednje viskoznosti, sa dodatkom
5% inulina, i igle od 20 G (rezultati su prikazani u publikacijama 2.1.2.2.2., 2.1.3.2.2,, 2.1.3.2.3. i
2.1.3.2.11)). Dalje, elektrostaticka ekstruzija je koriS¢ena i kao tehnika inkapsulacije probiotskih



kultura, u cilju njihove stabilizacije i primene u formulisanju funkcionalnih napitaka (objaSnjeno u
publikacijama 2.1.2.4.1., 2.1.2.4.2. i 2.1.3.2.14). Na kraju, inkapsulacija resveratrola kao znacajnog
prirodnog antioksidansa, koji se sve viSe koristi kako u prehrambenim tako i u farmaceutskim i
kozmetickim preparatima, je radena u sisteme na bazi lipozoma, koji su potom (u cilju dodatne
stabilizacije) inkapsulirani u mikro¢estice na bazi alginata, tehnikom elektrostaticke ekstruzije. Na taj
nacin, dobijeni su sistemi sa kontrolisanim dostavom, u kojima je otpuStanje resveratrola produzeno
do 1260 min (publikacije 2.1.2.1.2.,2.1.3.1.6., 2.1.3.2.12. 1 2.1.4.1.1.).

Znacajan deo dosadasnjih istrazivanja kandidatkinje Kate Trifkovi¢ se odnosio na ispitivanje
mehanickih karakteristika razli¢itih materijala, kao S$to su polimeri koji se koriste u svrhe
inkapsulacije, zatim razli¢iti bio-nanokompoziti i nano-cestice, opti¢ka vlakna, adhezivi, kao i nove
ojaCane vrste papira, a rezulati tih istrazivanja su prikazani kroz publikacije 2.1.2.2.1., 2.1.2.2.3,,
21224, 21231, 21244, 21313, 21318, 21325, 21326, 213.28. i 2.1.3.2.14.
Takode, Kata Trifkovi¢ se bavila i procenom mineralnog profila (tehnikom indukovano spregnute
plazme sa masenom spektrometrijom) prehrambenih proizvoda, kao $to su proizvodi na bazi soje i
vina, $to je prikazano u publikacijama 2.1.3.1.2. i 2.1.3.2.1., kao i ispitivanjem sadrzaja vestackih
zasladivaca (aspartama) u dijetalnim napicima (prikazano u publikacijama 2.1.2.4.3.12.1.3.1.7.).

Osim istrazivackih publikacija, kandidatkinja je ucestvovala i u pisanju revijalnih radova i
poglavlja ¢ija tematika se odnosi na sisteme za inkapsulaciju aktivih komponenti, Sto se vidi kroz
publikacije 2.1.1.1.1.,2.1.1.1.2. 1 2.1.2.1.3.

4. CITIRANOST RADOVA

Ukupna citiranost radova dr Kate Trifkovi¢ iznosi 51 (bez autocitata i heterocitata), izvor Google
Scholar, pristup 18.05.2017.
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5. ELEMENTI ZA KVALITATIVNU OCENU NAUCNOG DOPRINOSA KANDIDATA I
MINIMALNI KVANTITATIVNI USLOVI ZA 1ZBOR

5.1. Pokazatelji uspeha u nau¢nom radu

Pokazatelji uspeha u nau¢nom radu koji kvalifikuju dr Katu Trifkovi¢ za izbor u zvanje Nacni
saradnik su:

-Kata Trifkovi¢ je u€estvovala ili uéestvuje na istrazivanjima u okviru dva domaca nau¢noistrazivacka
projekta, kao i Sest medunarodnih projekata.

-Autor je ili koautor 2 poglavlja u knjigama medunarodnog znacaja, 14 nau¢nih radova Stampanih u
celini u medunarodnim i domac¢im nauc¢nim Casopisima, kao i 25 saopstenja na medunarodnim i 1
saopStenja na nacionalnim nau¢nim skupovima.

-Odbranila je doktorsku disertaciju (M71)

-Tokom izrade doktorske disertacije pokazala je visok stepen samoinicijativnosti i odgovornosti
-Aktivno ucestvuje na konferencijama i simpozijumima

-Recenzirala je jedan nau¢ni rad za ¢asopis kategorije M23

-Kata Trifkovi¢ je dobitnik nagrade za najbolju postersku prezentaciju “Enzymatic spectrophotometric
reaction rate determination of aspartame in carbonated beverages and sweeteners” na medunarodnoj
konferenciji “Ill International congress Engineering, Environment and Materials in Processing
Industry*, Jahorina, Bosnia and Herzegovina, odrZzanoj od 04. do 06. marta 2013.

5.2. Razvoj uslova za nauc¢ni rad, obrazovanje i formiranje nau¢nih kadrova
- Tokom realizacije nau¢nih projekata dr Kata Trifkovi¢ je aktivno ucestvovala u realizaciji nau¢ne
saradnje TehnoloSko-metalurSkog fakulteta sa drugim institucijama.
- Ucestvovala u izradi 1 master rada.
Master rad studenta Jovane Ili¢ “Optimizacija tehnologije dobijanja alginatnih mikrocestica u
cilju efikasnijeg kontrolisanog otpu$tanja, TehnoloSko-metalurski fakultet, 28.09.2012.

5.3. Kvalitet nau¢nih rezultata

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

U svom dosadasnjem naucno-istrazivackom radu dr Kata Trifkovi¢ je, kao autor ili koautor, objavila
dva poglavlja u knjigama medjunarodnog znacaja kategorije M13, 4 radova u medunarodnim
Casopisima ranga M21a, 5 radova u medunarodnim ¢asopisima ranga M21, 1 rad u Casopisu ranga
M22 i 4 rada u Casopisu kategorije M23. Pored toga kandidat ima 9 saopstenja na medunarodnim
skupovima Stampanim u celini kategorije M33, 16 saopStenja na medunarodnim skupovima
Stampanim u izvodu kategorije M34, kao i jedno saopStenje na nacionalnom skupu Stampano u celini
kategorije M63. Radovi su do sada citirani u nauénoj periodici 51 put (bez autocitata i heterocitata).
Pozitivna citiranost radova ukazuje na aktuelnost, uticajnost i ugled objavljenih radova.

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 Kata Trifkovi¢ je u dosadasnjem nauéno-istrazivatkom radu publikovala 42 bibliografske jedinice i
to: 2 poglavlja u knjigama medunarodnog znacaja, 39 naucnih radova i saopstenja na medunarodnom
nivou i 1 saopStenje na nacionalnom nivou. Prose¢an broj autora po radu za ukupno navedenu
bibliografiju iznosi 6,81. Na jednom poglavlju u knjizi, tri rada i osam saopStenja bila je prvi autor.
5.3.3. Stepen samostalnosti u naucnoistraZivackom radu i uloga u realizaciji radova u

naucnim centrima u zemlji i inostranstvu

Dr Kata Trifkovic je tokom dosadasnjeg naucno-istrazivackog rada pokazala visok stepen
samostalnosti u idejama, kreiranju i realizaciji eksperimenata, obradi rezultata i pisanju naucnih
radova, koji se u najveCem broju odnose na ispitivanje sistema za inkapsulaciju i kontrolisano
otputanje resveratrola. Rezultate svojih istraZivanja je sistematski analizirala i publikovala u uticajnim
medunarodnim ¢asopisima. Sumarni prikaz dosadasnje nauc¢no-istrazivacke aktivnosti Kate Trifkovié:
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Koeficijent | Broj radova | Zbir
kategorije u
kategoriji

Monografska studija/poglavlje u knjizi M11 ili rad u 7 2 14
tematskom zborniku vodeéeg medunarodnog znacaja,
M13
Radovi u vrhunskim medunarodnim ¢asopisima, M21a 10 4 40
Radovi u vrhunskim medunarodnim ¢asopisima, M21 8 5 40
Radovi u istaknutim medunarodnim ¢asopisima, M22 5 1 5
Radovi u ¢asopisima medunarodnog znacaja, M23 3 4 12
Radovi saopS$teni na skupovima medunarodnog znacaja 1 9 9
Stampani u celini, M33
Radovi saopsteni na skupovima medunarodnog znacaja 0,5 16 8
Stampani u izvodu, M34
Radovi saopS$teni na skupovima nacionalnog znacaja 0,5 1 0,5
Stampani u celini, M63
Odbranjena doktorska disertacija, M71 6 1 6
UKUPAN KOEFICIJENT 1345

Uslov za izbor u zvanje naucni saradnik za tehnicko-tehnoloske i biotehnicke nauke, koje 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 zvanja naucni Minimalno Ostvareno
saradnik potrebno

Ukupno 16 134,5
M10+M20+M31+M32+M33+M41+M42+M51+M80+M90+M100 9 120
M21+M22+M23 5 97
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ZAKLJUCAK

Na osnovu detaljne analize dosadasnjeg naucno-istrazivackog rada i ostvarenih rezultata dr Kate
Trifkovi¢, Komisija smatra da ona ispunjava sve potrebne uslove za izbor u zvanje nau¢ni saradnik i
predlaZze Nastavho-nau¢nom vecu Tehnolosko-metalurSskog fakulteta Univerziteta u Beogradu da ovaj
izveStaj prihvati i isti prosledi odgovaraju¢oj komisiji Ministarstva prosvete, nauke i tehnoloskog
razvoja Republike Srbije na kona¢no usvajanje.

Beograd, 18.05.2017. godine
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