Yuusep3uter y beorpany - Xemujcku gakyarer

HacraBHo-Hay4Ho Behe

IIpeamer: M3BemTaj 0 OLleHN HayyHE 3aCHOBAHOCTH M OMPABIAHOCTHU MPEAJIOKEHE TEME 32 U3PaLy
JOKTOpCKe aAucepTanuje Mactep xemuuapa bexe Capuh

Ha penoBnoj cegnuiu HacrtaBHo-HayuHnor Beha YHuuBepsuteTa y beorpagy - Xemwujckor
dakynrera, onpxkanoj 10. 10. 2024. rogune, u3abpanu cMo 3a wiaHoBe KoMucuje 3a mOgHOIICHE
W3Bemiraja 0 OlIeHH HayYyHE 3aCHOBAHOCTU U ONPABIAHOCTHU MPEAJIOKEHE TEME 3a U3pay JOKTOPCKE
nucepranuje mactep xemuuapa beke Capuh, npujaBipeHe 0] HACTOBOM:

»OnpehuBame caap:kaja cj1000HOr acnaparnHa u mehepa y 3pHy KUTapHIa Kao IpeKypcopa
aKpWJIAMHU/IA Y TEPMUYKH TPETHPAHUM NPOU3BOAUMA*

Ha ocHOBY mojHeTe JOKyMEHTAllMje M yBHJA y Jocagamimu pan kangunata bexe Capuh,
Komucuja nognocu HactaBHo-nayunom Behy Xemujckor dakynrera cieaehu

MN3BELITAJ
A. buorpadcku nogauu 0 KaHAUAATY

bexka JI. Capuh pohena je 19. 01. 1993. roqune y I'opmem Munanosiy, Penyoiuka Cpouja.
OcHoBny mikony ,,Kpass Anekcanaap I’ u rumuasujy ,,TakoBcku ycranak™ y ['opmem MunaHoBIiry
3aBpLINIIA j€ ca OAJIMYHUM YCIIEXOM.

OcHOBHE akaZieMCKe CTy/AWje Ha CTYIUjCKOM MporpaMmy Xemuja Ha XeMHJCKOM (aKyaTeTy
VYuusep3utera y beorpany ynucana je mkoscke 2013/14. rogqune. On6panoM 3aBpIIHOT paja MoJ
HaclloBoM ,,BoimymeTpujcko oipehuBame nuaszenama Ha INTAMIIAHO] €NEKTPOAM MOAM(PUKOBAHO]
aHTUMOHOM Y (apmalieyTCKuM pousBoauma‘ npu Kareapu 3a aHanUTHUKY XeMHjy JUIUIOMUpana je
2020. roavHe U CTEKIIA 3Babe TUIJIOMUPAHU XeMuYap.

MacTtep akaJeMcKe CTyAMje Ha CTYIMJCKOM Iporpamy Xemuja Ha XeMHJCKOM (akKylITeTy
VYuusepsutera y beorpany ynucana je mxosncke 2020/21. roqune. On0paHoM 3aBpILIHOT paja Moj
HAcJlIOBOM ,,YKyNaH cajpkaj mnoiudeHona W aHTHOKCHJIATMBHA aKTUBHOCT Kao IapamMeTpu
ONTUMH3AIIMje TIOCTYIKA eKCTPaKIMje U pa3IMKOBamka OPraHCKOI W MHTETPAHOT CHUCTEMa Tajermba
napazgajza” npu Karenpu 3a aHAIMTHYKY XeMH]y B TIpocedHoM orieHoMm 10 aumuiomupana je 2021.
rojuHe cTuuyhM 3Bame MacTep Xxemuuap.

JIOKTOpCKe akaJleMCKe CTyAHje Ha CTYyIHUjCKOM Mporpamy Xemuja Ha XeMH]CKOM (aKylITeTy
ynucana je mkoicke 2021/22. ronune npu Karenpu 3a aHaTUTHUYKY XE€MHJy O]l MEHTOPCTBOM JIp
Hymanke MwunojkoBuh-Orncenuiie, penoBHOr npodecopa Xemujckor daxkynrera. Ce mpeaBuheHe
UCIHTE TOJ0XKMIIA je ca MpocedHoM oreHoM 10.



Toxom ocHoBHUX cTynuja (2018. roxgune) Kpo3 mporpam ,,Moja mpBa 1aTa® modvesna je aa
pamu y JlaGoparopuju 3a umcrnutuBame otnaaaux Boja (JKII BomomBon u kaHanm3amnmja) Kao
UHXEHhep MHCTPYMEHTAHE TEXHUKE TJe je ycaBplluia paja U mpoiwia oOyky 3a pan Ha OUA,
XTIUIL] ca jouckom nereknujoM u TOLL cuctemuma.

TokoM OCHOBHHX, MacTep U Jeda JOKTOPCKUX aKaleMCKux cTyauja (cemrembOap 2019 -
nerembap 2022) Ouna je 3amocieHa Ha XemujckoM (akynrery YHuBep3uTera y beorpamy kao
CTPpYYHO-TEXHHUYKH CapaJHUK a KMCTOBPEMEHO je OwWia aHrakoBaHa M Kao aHAIUTHYAp Y
JIaGoparopuju 3a UCIUTHBAakE AyTEHTUYHOCTU XpaHe- MHoBaJlab MHoBanmoHor ieHTpa XeMujckor
dakynrera y beorpany.

Toxom 2021/22,2022/23. u 2023/24. mkoJcke roauHe OWIIa je aHTaKOBaHA Kao CapaJHHK 3a
u3Boheme nadoparopujckux BexOu Ha [losronpuBpennom dakynrery YHuBep3uTera y beorpany, 3a
Kypc Xemuja (CTyAMjCcKM nporpamMu buibHa mnpousBogma M 3alllTUTa XKUBOTHE CpPEIUHE Y
MIPOU3BOIHLU XPaHe).

On janyapa 2023. 3amocnena je y MHcTUTYTy 3a KyKypy3 ,.3eMyH Ilosbe* y beorpany y
3Bamy capanHuk y ['pynu 3a mpexpaMOeHy TEXHOJIOTH]y U OHMoxeMujy. Y OKBHpY CBOT pana, beka
Capuh ce 0aBu ucTpaxkuBambeM (UTOXEMH]CKOI cacTaBa 3pHa JKUTapula U JISTYMHHO3a M XpaHe Ha
0a3u KUTapUIIA.

VYuecHuk je Ha jeaHoMm MehynapogHoMm mnpojekty COST Action CA21149 ,, Reducing
acrylamide exposure of consumers by a cereals supply-chain approach targeting asparagine -
ARCYRED* (2022-2026).

Takohe je ydecHuk OwmmatepanHor mpojera m3mely PemyOimmke CrnoBauke m PemyOnmke
CpOuje non Ha3uBoM ,,Capa/iiba Ha CMambEly aclaparuia y 3pHy U akpuilaMyia y Ipou3BoAMMa Ha
0asu sxutapuna‘ (2024-2025).

VY cenrem6py 2023. ronune y okBupy COST Action CA21149 Gopasuiia je y bparucnasu,
CrnoBauka rje je yuectBoBasia Ha Training School ,,Approach to assessment of acrylamide mitigation
measures in cereal-based food processing”, koja je oapxana y HarnuonamHoOM LeHTpY 3a
noseonipuBpeny u xpany (National Agricultural and Food Centre, Food Research Institute). vV
OKBHPY HCTOT' MpOjeKTa ydecTBopaja je y okToOpy 2024. rogune Ha Training School ,,Building
Skills on the Evaluation of Acrylamide Mitigation Measures in Cereal-based Products with a Risk-
Benefit Balance Approach Considering Industry Perspectives and Regulations* koja je oapkana y
Ankapwu, Typcka Ha JlenapTMany 3a npexpamOeno nHxemepcto (Department of Food Engineering,
Hacettepe University).

beka Capuh je yuecnHuna Beher Opoja koH(epeHIMja, HAYYHHX CKYyIOBa M CEMHHapa Ha
KOjUMa je Mpe3eHToBalla CBOja UCTPaKMBama. YKYIHO je ocTBapuiia 25 6ubnuorpadckux jeIuHuLa
O]l Yera 4YeTHpPH pana y MeljyHapoJHMM HAy9YHHM 4YacONMCHMa, TPHHAECT CaOlIITeHha Ha
Mel)yHapoAHMM M OcaM Ha HallMOHAJHUM HAay4YHUM cKymnoBuMa. buna je uman OpraHu3anuoHor
onoopa Training School ,,Genetics and Agronomy for Low Acrylamide-Forming Potential in
Cereals* koja je y okBupy COST Action CA21149 onpxana ox 22. no 24. maja 2024. ronuHe y
beorpany.

Tokom ocHoBHMX akageMckux cryauja beka Capuh ce MHTEH3MBHO 0aBHJIa BOJOHTEPCKUM
pazoM. YuecTBOBao jeé Ha MHOTMM MaHu(ecTanjama, TaKMHUEHHMMa M KOH(epeHIujama Kao
BOJIOHTED.

beka Capuh je uwman Kny6a mmagux xemmuapa Cp6uje, JpymrBa renernyapa CpOuje u
HpymTBa cenexnuonepa u cemenapa Pemy6nmke Cpowuje.



[Topen cprckor, KaHIUIATKWbA KOPUCTU W EHIJIECKH je3WK, a O]l pauyHapCKUX Iporpama
MSOffice, Matlab, SPSS, Origin, ChemDraw, ChemSketch.

b. O0jaB/beHU HAYYHHU PAJIOBH U CAONIITEHA

beka Capuh je koayTop ueTHpu Hay4yHa paaa o0jaBjbeHAa y HAy4YHUM 4YacOlHCHMa
MehyHapoaHOT 3Ha4aja, O]l TOra TpHU pajga 00jaBJbeHAa y BPXYHCKHM Mel)yHapOJHHM YacONHCHMAa
(M21) u jeman pax y mehynapomnom uacommcy (M23). Takohe, koayrop je 13 caommrema Ha
Mel)yHapoaHUM CKyIOBUMa U 8 caolIITeha Ha CKyITOBUMAa HAI[MOHAIHOT 3HA4aja.

enokynna  Oubnuworpaduja  AOKTOpaHIa, KaTeroprcaHa IIpeMa  KpUTEpHjymMHMa
MunucTapcTBa HayKe, TEXHOJIOMIKOT pa3Boja M MHOBaIMja aara je y [lpumory 1 oBor u3Bemraja.

B. O6pa3ioxkeme Teme

1. Hayuyna obaact: Xemuja

¥Y:ika HayuHa 00J1acT: AHAJIUTHYKA XeMHja

2. lIpeamert pana

[IpenMer ncTpakMBama MpeABUEH OBOM JOKTOPCKOM JIMCEPTAlMjOM j€ pa3BoOj W ONTHUMU3AIM]a
AHAJIMTHYKOT MOCTYIKa 3a onpehuBame npoduia mehepa u caapikaja ciioOO0THIX aMHHO-KHCEIINHA,
MOoCceOHO acrapariuHa, y 3pHYy JKUTapHlla, Kao MpeKypcopa y GopMupamy akpuiiaMuaa y TEPMUYKA
TpeTUpaHuM mpou3BoauMa. [Ipema pacmonoXKMBUM JHMTEpaTypHUM TOJAallMMa, jelaH oJ
arpOHOMCKHUX TPHUCTYIA 32 CMamkEeHhEe aKyMmyJaldje CIO0OMHOT acraparvHa y 3pHY JKUTapHula je
uaeHTuuKanuja Gakropa KMBOTHE CpeAMHE, YKJbYuyjyhHM NMpHUMEHY arpo-TeXHHYKUX Mepa, KOjU
yTUYy Ha MOTEHIMjaj KUuTapuia 3a popmupame akpuiaamuaa [1]. M3 Tor pasnora, uctpaxupama he
OUTH ycMepeHa M Ha UCIHMTHBAkE YTHUIAja PasIMUMTUX J03a a30THOT U cyMmIopHor hyOpuBa Ha
cajprKaj mpe cBera ciI000AHOT acraparuHa u peaykyjyhux mehepa y 3pHy KuTapuiia ¥ oCIeTuIHO
Ha cajpkaj akpwiamMpaa M S-xujapokcumerundpypdypana (XMDP) y Kekcy NpUIPEMIBEHOM O]
MHTErpaTHOT OpaliiHa UCIMTHBAHUX TEHOTHITOBA KUTapHia [2].

Ilhanupano je 0a ucnumueara odyxeame:

1. Pa3Boj merone BucOKoedukacHe TeuHe xpomarorpaduje 3a Op30 U TOY3HaHO ojpehuBame
CII00OHUX aMHUHO-KHCENMHA, TOCeOHO acmaparuHa, y 3pHY JKATapuma. Y UWJby ONTUMHU3AIIN]e
napameTapa MeToJie, OAHOCHO noBehama e(hMKacCHOCTH pa3/Bajarma MojeIMHAYHIX aMHUHO-KUCEITNHA,
IUIAaHWpaHa je ONTUMHU3alMja XpomarorpadCKux yciaoBa Kpo3 ONTHMH3AIM]y Ipoleca
JepUBaTU3AIM]e, Bapupama T'PaJujeHTa, OJHOCHO cacTaBa MOOWIHE ¢aze Kao W Ty)KMHE Tpajarba
aHanmu3e. I[lnaHupaHo je na ce MOCTyNak eKCTpakifje M YCIOBH XpoMaTorpaduje ONTUMHU3BY]Y U
npUMeHe 3a ojpehuBame caapxaja cilo00JAHMX AaMHHO-KHCEIMHA Yy 3pHY Ppa3IMYUTHX BpCTa
XKUTapula (KyKypys, XJieOHa ¥ TypyM MIISHHIIA, PaK, OBAC, jedaM, CIEeNTa, TPUTUKATIE).

2. OnpehuBame npodua mehepa (caapikaja penykyjyhux mehepa) y 3pHy, 0IHOCHO HHTETPATHOM
OpalrHy pa3IuYUTHX KUTAPHUIIA.



3. IlocTaBKy MOJHCKUX OTJIeAa MOJi KOHTPOJHUCAHUM arpoTeXHUYKHM YCJIOBHMMA Ha Kojuma he Outuh
NpUMEHBEHH TpeTMaHu hyOpema azorom u cymmopoMm. Orneau he OUTH NOCTaB/LEHH TOKOM JIBE
BErCHAI[MOHE CE30HE Yy IWJby yTBphuBama yTHIaja (akropa CIOJBHE CPEOUHE Ha CaapiKaj
NOMEeHYTUX (puroxemukanuja. 3a UCTpaxuBama cy onadbpana o n8a renoruna numenune (311 Capa u
3I1 bemuja), paxu (BJIP/8-15 m Camo) m cmenare (Octpo m HupBaHa), CENEKIIMOHUCAHUX Y
Wuctutyty 3a KyKypy3 ,,3eMyH Ilosbe®. McTpakuBame he ce cnpoBoIu Ha OTJIeIHOM IOJbY KOje ce
cactoju on 30 mapriena, Mpu 4eMy C€ UCIUTY]y pazIMuuTe KOMOWHAIMje TpeTMaHa, YKJby4dyjyhu
HYJATY KOHTpOJIHY (mapuene 6e3 Tpetmana hyopema), mo3uTHBHY KOHTpoay (Tpermane ca 100 kr/xa
a30Ta), Kao M TPETMaHe ca J0JaTKOM CyMIIOpa y pa3nuuuTuM KoHreHTpamujama (10, 20 u 40 kr/xa).

4. IlpunpeMy Kekca O MHTETPAIHOT OpaiiHa o1a0paHuX TeHOTHIIOBA KUTApHIA Ca Pa3InIUTHM
noTeHujagoM 3a (opmupame akpuiaamuiaa. IIpu maboparopujckuMm ycinoBuMa mnedyemnMa Ouhe
ONTHMHU30BaHa TEMIIEPATypa U BpeMe Iedemha.

5. CeH30pCKy U XEeMH|CKy aHaIM3y KeKca, OJHOCHO oapehuBame caapikaja akpriamuga 1 XMD-a.

6. Xemomerpujcke TexHHKE KojumMa he Outu oOpaheHu [0OMjeHHM pe3ynTaTd y UUIbY
UICHTH(UKAIMjEe ONTUMAIHUX YCIOBa W TpPEeTMaHa 3a CMameme caapikaja IMpeKypcopa 3a
bopMupame akpriIaMuaa.

3. Hayunu nusb ucTpazkuBama

AKpuiaMul y XpaHU HAacTaje TOKOM TepMHYKe 00pajie Kao mpous3Bo MajinapaoBe peakiuje uzmehy
aMHHO TPyIa CJI000HOT acmapariHa U KapOOHWIHHUX rpyna peaykyjyhux mehepa [2]. Mako je oBa
peakija BeoMa CIIOKCHa, YMHU ce Ja je peakunuja Strecker tuma, koja ykJbydyje CI00OIHH
acrlaparvH, TJIaBHU TyT 3a ¢opmupame akpwiamuga. He 3anemapyjyhm peaktuBHocT 1mehepa,
pe3yaTatd Cy TOKa3alu Ja je cIoOOJHHM acmaparuH orpannvaBajyhm daxrtop 3a ¢opmupame
aKpujamMMJa y TEpMHUYKH TpPETHPaHUM Mpou3BoauMa oJ kurapuuna. CaMm acmaparuH ce Moxe
TEPMHUYKH KOHBEPTOBATH y aKpWJIaMMJl KpO3 peakluje AekapOOKCHIaldje U JeaMUHaluje, alu je
NpPUHOC aKpHIaMuIa U3 acrapariHa MHOro Behu kana je mpucyran kapOoHwiHu u3Bop [2, 3]. 300r
Tora je OJl BEJMKOT HHTepeca mpaheme mpeKkypcopa akpuiaamuaa (TPBEHCTBEHO CIO0OJIHOT
acraparuHa) y CUpOBUM CacTOjIMMa XpaHe, Kao ¥ 0abup CUPOBHHA Ca MaJUM MOTEHIMjaJOM 3a
cTBapame akpuiamuaa [4]. Behnna metona koje ce KOpHCTE 3a aHAIM3y CJI00OTHOT acraparuHa y
OMOJIOIIKOM MaTepujally Cy KOMIUIMKOBaHe, JyroTpajHe M CKyIe, 3aXTeBajy HAaMEHCKE U CKyIe
ypebhaje kao mTO Cy aHAIM3aTOPH aMHUHO-KHCEIWHA WIN crenujairHu aerekropu. lllraBuime, kox
BehMHe MeToAa MOCTyMak NpUIpeMe Yy30pKa je BPEMEHCKHM M MaTepHujaJHO BEOMa 3aXTEBaH.
OntuMuzaingja yciioBa €KCTpakKIHje, YKIamame NPOTeHHAa W JPYrUX KOMIIOHEHTH MaTpHhKca
KOMILIMKY]Y OBaj Ipoliec. 3aTUM ce IpUMemYje MOCTynak AepuBarusanuje. Heku nepusatu cy mame
CTAaOWJIHM OJ NIPYyruX, Tako Ja je MOTpeOHO BpeMe Ja Cce€ ONTUMHU3Y]Yy YCJIOBHU JAepUBATH3aIIU]E.
MehyTtum, npousBohaurma xpaHe cy HoTpeOHe jeTHOCTaBHHje U Oprke METOo/Ie 3a aHaIM3y CUPOBHHA.
W3 Tor pasnora IiJb OBHX HCTPaXKMBamka j€ PAa3BUTH W ONTHMH30BaTH Op3y, JIaKy M TMOY3IaHy
METOAY BUCOKOepHKacHe TeuHe Xxpomarorpaduje 3a oapehuBame caapikaja cI000JHOT acaparvHa
y 3pHYy KuTapuua (KyKypysa, NIIEHHIIEe, pa)XXd, oBaca, jedama, crente). JemaH oa LusbeBa je u
MpUMEHa KOHTPOJIMCAHUX arpOTEeXHUUKHUX YCIIOBa ca e(peKTOM Ha CMamkeHmhe akyMyJaluje ciio001HOT
acrmaparviHa y 3pHY >KUTapulla, Kao U uaeHTu(ukanuja Gakropa *KUBOTHE CpelMHE KOJU YTHUY Ha
MOTEHIMjall *KUTapuua 3a popmupama akpuiamuaa. Ll je Takohe yTBpAMTH Ja M CE CMambEHe
cazipkaja CIIOOOIHOT acmaparvHa, yciell MpUMeHa KOHTPOJIMCAHNX arpoTeXHUYKHAX Mepa, OJpakaBa
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Ha CMamkEeHmhe capikaja akpuiiaMuia Y KEKCY O/ UCTIUTUBAHUX JKUTAPHUIIA, Y KOJO] MEPH U IO KOJUM
yciaoBuMa Tepmuuke npepasne [5]. Iopen Tora, b je aa ce ucnuta caapkaj XM®d-a, kao Takohe
jeIaHe o TePMUYKHA WHIYKOBAaHMX KOHTAMHUHEHATA, Y KEKCY Ha 0a3u MCIMTUBAHUX JKUTAPHIIA, KA0 U
CEH30pCKa CBOjCTBA MPOM3BOJA KakKO OW ce€ YTBPAWIM YCIOBH 33 TPOU3BOAKBY HYTPUTHUBHO U
CEH30PCKH MPHUXBAT/LUBOT 3[JPAaBCTBEHO Oe30e1Hor mpou3Bo/a [6].

4. MeTo/1e HCTPAKUBaHA

Y uwpy pasBoja, ONTUMHU3ANMjE W BalUAaldje METoJIa 3a oApehuBame caapikaja CI000THOT
acmaparuHa u penykyjyhux mehepa y 3pHy kutapuia 6uhe kopumherna meroga BUcOKoe]HKacHe
teune xpomarorpaduje (HPLC) ca merekropom ca muszom muoga (DAD- dioda array detector) u
pedpakromerpujckuMm nerekropom (RID detector), mpahena xemomerpujckomM oOpamom 100UjeHUX
nogartaka. BucokoedukacHOM TedHOM Xpomatorpadujom Takohe Owhe aHanmmszupane ¢GeHOTHE
KHCENHHE U 5- Xxuapokcumetuipypdypan (XMD).

Teuna xpomarorpaduja ca macenom crekrpomerpujom (LC-MS) he Outn kopumihena y muby
WCIIUTHBAkA CapkKaja aKpuIaMHla Y TEPMUUYKH TPETUPAHUM MPOM3BOAMMA Ha 0a3u WHTETPAITHOT
OpailiHa >KuTapuiia.

CrnektpodoToMeTpujckuM aHaim3amMa Owhe aHanM3WpaHW YKYNHU (EHOJHM, aHTHOKCHUIATUBHU
NOTEHIUjall, TUCYAPHUIHE Be3e, CyAPXUAPHUIHE TPYyIIC.

Knacuune ¢u3nuko-xemujcke METOAE aHAIW3€ TOMYT aHAJIM3€ Iereia, YKYMHHX HpOTEeHHa, yiba,
ckpoba Ouhe Takohe nmpumMemneHe.

CratucTuuke MeToe MomyT aHanuse riaaBHux kommnoHeHara (PCA) u oaroBapajyhux craTHCTHYIKHX
TectoBa Ouhe kopumrheHe 3a noOujambe MoJena HAa OCHOBY KOjUX OM Ha HajOOJBM HA4YMH OWIN
UJEHTU(DUKOBAHN TEHOTHUIIOBH KOJU HMa]y CMameH IMOTEHIHjall 3a (QopMUpame akpuwiamMuaa y
Kpaj’beM TePMUUKH TPETUPAHOM IIPOU3BOLLY.

5. AKTyeJIHOCT mpodJieMaTuKe

AxpuiiaMH]l je OpraHCKO JeUECHE PACTBOPJHUBO Y BOJM U HEKMM OPIaHCKUM pacTBapauuma, Koje
Npe/ICTaB/ba TEPMHUUYKU WHIYKOBAaHM KOHTaMHHEHT xpaHe [/, 8]. MHTepHanmoHaaHa areHimja 3a
UCTpaXMBame KaHIepa Kilacu(UKoBalda je aKpwiIaMujJ Kao jeJUIbelme KOje je BepoBaTHO
KaHIEPOTEHO 3a JbyJe, a UCTPaKMBama MOKa3yjy Ja MOXe OWTH T€HOTOKCHYaH W HEypOTOKCHYAH
[9]. TpenyTHO akpumamMuja HpenCTaBba jelaH O OCHOBHX IMpoliieMa ca KOjuM ce HpexpamOeHa
WHIYCTHja IIMPOM CBeTa cyodaBa. [Ipow3Bomu on XKUTapHIa Cy HAMHPHHIE Ca BEOMa BHUCOKHM
cajgpkajeM akpuwiampaa. llpema Tome, M3I0XKEHOCT aKkpuiaMHIy 300T BEJIMKE MOTPOIIHE OBUX
MPOM3BOJIa, KOJU Cy OCHOBA MCXpaHE MHOTHM TIOMyJaliijaMa, CTBapa jJaCHy IPETHhY JaBHOM 31PaBJby
U YCIIOBJbaBa MOTpeOy 3a CMamemheM akpujlamMHuiaa y IMpPOM3BOAMMA OJ >KuTapuua. Jlompunoc
MPOU3BO/Ia OJ JKUTApHIIa YHOCY aKpWIaMHAa Bapupa OJ 3€MJbE€ 10 3eMJb€ M 3aBUCH O]
npexpambenux npedepennuja. [Ipema nmoganuma, nekapcku Mpous3BoAM Mory 4uMHUTH o 20% no
60% yKYITHOT MPOCEYHOT YHOCA aKpUJIaMHU/Ia.

CarnacHo 171006aTHUM TPEHAOBHMA y MCXpaHU U HpexpamOeHo] MHAYCTpUjU U pacTyhoj cBecTH O
NOTEHIMjaJTHUM pHU3MLKMMa MO 37paBjbe, pa3BOj METoAa 3a IMOY3JaHO ojapehuBame caapikaja
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aKpUJIaMHUJIa Kao M UCITUTHBAKE YCIIOBA U TIOCTYIaKa KOjH JOBOJIE 10 CMambeiha EeroBOT caapikaja y
’KMBOTHUM HaMHUPHHIIAMa, je BeoMa aKTyeJaH MMPeaMeT HayIHOT HHTEPECOBamba y 00JIaCTH XeEMUje U
aHaJIUTHKE XpaHe [5, 7, 8].

6. OyexuBanu pe3yJaraTu

Ouekyje ce 1a pe3ynTaTd IUIAaHHUPAHUX UCTPAKMBamha 3HAYAjHO JIOTPUHECY YCIIOCTaBJbakhy HOBOT,
Op3or u e(hUKaCHOT aHATMTHYKOT MOCTYIKa 3a ojapehuBame CI000JHIX aMUHO-KUCEIINHA, TTOCEOHO
acriaparuHa, Kao W TOjeJIMHaYHUX Inehepa y 3pHY »KWTapuia, mTo he oJakmaTtd MOHUTOPHHT Y
pexpaMOeHOj UHIYCTPHjH.

Kannunar bexa Capuh he y okBUpYy OBe TOKTOpCKE IucCepTaluje:

- ONTUMH30BATH AHAJUTUYKY TOCYNAK 3a oapehuBame cI000AHUX aMMHO-KHCeNInHa U mehepa, ca
JbeM 1M000Jbaka AHAIUTHYKX MHephopMaHCH (ONCer KOHIEHTpaluja, TPaHUIE NETeKIHje |
KBaHTU(UKAIH]je, TUHEAPHOCT) METO/1a,

- Pa3Butu edukacue (Op3e W Mmoy3maHe) METOAE 3a PYTUHCKY KOHTPOJY cajpikaja ImpeKypcopa
aKpWJIaMU/a;

- Ucnuratu yTHiaj cno/bHUX (akTopa Ha caapskaj cI000IHOT acnaparuHa u peaykyjyhux mehepa y
3pHY )KUTApHUIIa;

- Kontponucatu arpoTexHHYke yCIOBE y LWJbY J00Mjama y30paka ca pa3IuduTUM CaApKajeM
acraparuHa u peaykyjyhux mehepa kao mpekypcopa akpujiamujaa, OJHOCHO Pa3MOTPHTH YTHIIA]
arpoTeXHUYKMX Mepa U CIOJbALbUX YCIOBa Ha cajpikaj MOMEHYTUX (UTOXEMHUKaIHja Y
KUTapHUIlama,

- AHanu3upartu caipxaj akpuiamuaa 1 XM® y TepMUYKH TPETUPAHUM TIPOU3BOIUMA OJ1 KHUTAPHIIA,
y3umajyhu y o03up, mopen caapxaja clioOOJHOT acmapardHa W peaykyjyhux mehepa y 3pHy, u
yCIIOBE TEPMHUUKE 00paje;

[Topen ocranor, niaHupaHa UCTpaKMBawa OU Tpedao a pe3yiTyjy MPOHANIAKEHEM ONTHMAHOT
OJTHOCA a30Ta W CyMIIOpa 3a cIipeyaBame BelMKor mnosehama cloOOJHOr acmaparuHa y 3pHY
KUTapHIla ¥ JOIPHHECY Pa3BOjy arpOHOMCKE CTpaTeTHje 3a CMamemke NMOTEHIHjajla KUTapula 3a
¢dopmupame akpuinamuja. Taxobe, ucTpaxuBama OuW Tpebano Ja JONpHUHECY HISHTU(UKALUjU
TEHOTHIIAa Ca CMamEeHUM CaJipikajeM CII000MHOT acmaparvHa, Kao M HIACHTH(UKAIUjU yCIoBa
TEepMHUYKE TIpepaje KOju HHAYKYjy NPHUXBAaT/bUB HUBO akpuiamuzaa (300 ng/g) u momorHy
npexpaMOeHO] WHIYCTPUJU Y YCIIOCTaBJbarkby ONTHMAIHUX YCJIOBa 3a MPOU3BOIY 3JPABCTBEHO
0e30emHux npoussoa [8].

Cmameme TMOTEHIMjala XUTapuia 3a (GOpMUpamke akpuiaMHuIa MPHUMEHOM arpoHOMCKHX Mepa
MOTJIO OM 3HAYajHO CMAmbHTH PU3MK 32 MOTPOIAYe, OTHOCHO KOH3YMEHTE 0] aKpHiiaMuia uMajyhu y
BUJIY J1a Cy MpeXpaMOCHU MPOM3BOM OJ1 XKUTAPHUIIA, TOPE] MPKEHOT KpoMIupa U Kade, HAMHUPHHIIS
ca HajBHIIMM HMBOOM akpmiamuzaa [10].
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7ia M c€ CMambehe casipikaja cII000IHOT acmaparnHa, oJpakaBa Ha CMambee CapiKaja aKkpuiIaMuia
y KEKCy OJl MCIMTHBAaHMUX >XUTAPHIA, Y KOjO] MEpU U TOJ KOjUM YCIOBHMa TEPMHUYKE 0Opaje.
Takobhe, pesynaratu aucepramuje MOry Aa JIONpPHHECY WACHTH(UKAIMjH TeHOTHUIIA Ca CMAmbCHUM
caupkajeM CJIOOOAHOT acrmaparvHa, Kao W HASCHTH(HKAIMjU YCIoBa TEPMHUUYKE oOpaze Koju
MHIyKY]y TPUXBATJbUB HUBO aKpHJIaMUAA M ITOMOTHY NpexpaMOeHOj HHIYCTPHUjH y yCIOCTaBIbAbY
ONTHMAJHUX YCJIOBa 3a IPOU3BOJY 3/APAaBCTBEHO Oe30enHMX mpousBoja. lIpemioskeHa Ttema
OJIrOBapa aKTYEIHUM TPEHIOBHMa Yy 00JIaCTH aHAJTUTHYKE XEMH]j€ U XeMHUje XpaHe.

CarnacHo 3akoHy O BHCOKOM oOpazoBamy u Craryry YHuUBep3utera y beorpany -
Xemujckor (¢akynaTera, cMmarpamMo Ja KaHIWAATKUIba HCIyHhaBa CBE IOTpeOHE yciIoBe 3a
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»Canpxaj c10000HOr acnaparuHa u mehepa y 3pHy ’KkMTapuIa U lbbUX0B YTHIA] HA
KOHIEHTPaUujy aKpUJIaMH/Aa Y TEPMUYKH TPEeTHPAHUM IPou3BoAMMAa”

3a meHTOpe ce mpemaxy npod. np Jdymranka MwmtojkoBuh-Orcenunia, peqoBHE Tpodecop
VYuusep3uteta y beorpany - Xemujckor c¢akynrera u np Cnahana XKunuh, HaydyHu caBeTHUK
WHucTuTyTa 33 KYKYpy3 ,,3eMyH llosbe®.

CruckoBU paoBa MpeIoKEHUX MEHTOPA U3 KOjUX Ce MOKE BHJETH Jla HCIYHhaBajy YCIOBE
n3 Cranmapzaa 3a akpeuTalujy CTYARjCKUX Iporpama JOKTOPCKUX CTyauja natu ¢y y [punozuma 2
u3.

VY beorpany,
04. 11. 2024. ronune
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WHCTUTYT 3a KyKypy3 ,,3¢MyH [lospe*

3. np Jenena Tpudkosuh, penosuu npodecop
VYuusep3utet y beorpany - Xemujcku paxynrer



4. np Mapwujana Cumuh, BUIITK HAyYHU CapaHUK
HHCTUTYT 32 KyKYypYy3 ,,3¢MYyH [losbe™
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