
НАУЧНОМ ВЕЋУ 

НАУЧНИ ИНСТИТУТ ЗА ПРЕХРАМБЕНЕ ТЕХНОЛОГИЈЕ У НОВОМ САДУ 

 

Извештај комисије за избор др Мионе Беловић у звање Научни саветник 

 

На седници Научног већа Научног института за прехрамбене технологије у Новом Саду одржаној 

2.10.2025. године (одлука бр. 2/9-3/2-3) именовани смо у комисију за избор др Мионе Беловић у 

звање Научни саветник. 

 

Прегледом материјала који нам је достављен, као и на основу увида у њен научни рад и 

публикације, Научном већу Научног института за прехрамбене технологије у Новом Саду 

подносимо овај извештај. 

 

1. ПОДАЦИ О КАНДИДАТУ 

 

Име и презиме: Миона Беловић 

Година рођења: 1986. 

Радни статус: запослена 

Назив институције у којој је запослена: Научни институт за прехрамбене технологије у Новом 

Саду, Универзитет у Новом Саду 

Претходна запослења: - 

 

Образовање 

Основне академске студије: од 01.09.2005. до 22.07.2010. - Технолошки факултет Нови Сад, 

Универзитет у Новом Саду 

Одбрањен мастер или магистарски рад: - 

Одбрањена докторска дисертација: 10.10.2016. - Технолошки факултет Нови Сад, Универзитет у 

Новом Саду 

 

Постојеће научно звање: Виши научни сарадник 

Научно звање које се тражи: Научни саветник 

 

Датуми избора у стечена научна звања (укључујући и постојеће) 

 научни сарадник: 27.09.2017. 

 виши научни сарадник: 28.04.2021. 

 

Област науке у којој се тражи звање: Биотехничке науке 

Грана науке у којој се тражи звање: Прехрамбено инжењерство 

Научна дисциплина у којој се тражи звање: Технологија биљних производа 

Назив матичног научног одбора којем се захтев упућује: МНО за биотехнологију и пољопривреду 

 

Стручна биографија 

Миона (Милан) Беловић рођена је 7. јуна 1986. године у Новом Саду, Србија. Технолошки 

факултет Универзитета у Новом Саду, смер Фармацеутско инжењерство, уписала је школске 

2005. године. Дипломирала је 22.07.2010. године са просечном оценом 9,95 у току студија и 

оценом 10,00 на дипломском испиту. 

Школске 2010. године уписала је докторске студије на Технолошком факултету Универзитета у 

Новом Саду на смеру Прехрамбено инжењерство. Докторску дисертацију под називом 

„Искоришћење споредног продукта прераде парадајза као сировине за прехрамбене производе са 

додатом вредношћу“ кандидаткиња је одбранила 10.10.2016. године на Технолошком факултету 



Универзитета у Новом Саду и тиме стекла академско звање доктора наука – технолошко 

инжењерство. Просечна оцена током докторских студија била јој је 10,00. 

У јануару 2011. године, кандидаткиња заснива радни однос у Научном институту за прехрамбене 

технологије у Новом Саду - ФИНС, Универзитет у Новом Саду. У марту 2011. године изабрана је у 

звање истраживача приправника, а у фебруару 2013. године у звање истраживача сарадника за 

научну дисциплину Технологија биљних производа и ужу научну дисциплину Квалитет и 

безбедност хране биљног порекла. Кандидаткиња је 2017. године изабрана у звање научног 

сарадника, а 2021. године у звање више научног сарадника. 

Др Миона Беловић је до сада била ангажована на 7 националних пројеката, где је била 

руководилац два радна пакета на пројекту Фонда за науку, као и руководилац једног пројекта 

финансираног од стране Покрајинског секретаријата за високо образовање и 

научноистраживачку делатност. Поред тога, била је активан учесник на 7 међународних 

пројеката, од тога на 3 из FP7 позива, 2 из Horizon2020 позива, 2 COST акције и једном пројекту 

билатералне сарадње са Словачком, којим је и руководила. 

 

2. ПРЕГЛЕД НАУЧНЕ АКТИВНОСТИ 

 

Научна дисциплина којом се бави др Миона Беловић је Технологија биљних производа, док је 

ужа научна дисциплина Квалитет и безбедност хране биљног порекла. Кандидаткињин 

методолошки приступ се првенствено базира на експерименталним истраживањима у оквиру 

следећих истраживачких праваци:  

1. Реолошка, микроструктурна и текстурна својства производа биљног порекла; 

2. Квалитет брашна, пекарских и брашнено-кондиторских производа; 

3. Квалитет свежег воћа и поврћа и производа њихове прераде. 

У оквиру тематске целине Pеолошка, микроструктурна и текстурна својства производа 

биљног порекла кандидаткиња проучава физичку хемију хране, испитујући везу између 

структуре и интеракција на нивоу макромолекула са фундаменталним реолошким и текстурним 

својствима прехрамбених производа. У оквиру ове области кандидаткиња се уже 

специјализовала за утицај угљених хидрата (скроба, растворљивих и нерастворљивих 

прехрамбених влакана и угљенохидратних хидроколоида) на фундаментална и емпиријска 

реолошка и структурна својства хране биљног порекла. Производи биљног порекла које је 

кандидаткиња испитивала обухватају, пре свега, пекарске производе, затим производе од воћа и 

поврћа, као и производе ферментације млечнокиселим бактеријама. 

Радови из тематске целине Квалитет брашна, пекарских и брашнено-кондиторских 

производа обухватају радове које се односе на квалитет жита и брашна и њихов утицај на 

квалитет финалних пекарских и брашнено-кондиторских производа. У оквиру ове области, 

кандидаткиња се фокусирала на утицај повећаног садржаја прехрамбених влакана на реолошке 

особине теста и текстурне особине финалног пекарског производа, што се прожима са првим 

истраживачким правцем. Део кандидаткињиних истраживања односио се на испитивање 

садржаја такозваних FODMAP (ферментабилни олиго-, ди-, моно-сахариди и полиоли) једињења 

у пекарским производима. Поред наведеног, др Миона Беловић истражује и утицај термичких 

третмана на безбедност пекарских производа, пре свега у погледу садржаја акриламида и 

хидроксиметилфурфурала, као и везу између њиховог садржаја и квалитета финалног 

производа. 

У радовима који припадају тематској целини Квалитет свежег воћа и поврћа и производа 

њихове прераде др Миона Беловић испитује квалитет свежег воћа и поврћа, затим воћних 

сокова, као и лековитог биља укључујући нутритивни састав, боју и текстуру сировина и 

производа, као и како процесни параметри утичу на наведене особине користећи технике 

наведене код првог истраживачког правца. Поред тога, кандидаткиња се бавила и испитивањем 

садржаја биоактивних једињења и биолошке активности воћа, поврћа и њихових производа, као 



и лековитог биља. Споредне производе прераде воћа и поврћа кандидаткиња је у неколико 

студија применила као основне сировине за друге производе, пре свега пекарске, чиме је 

допринела истраживањима из области одрживости производње хране. 

 

3. ПРИКАЗ НАЈЗНАЧАЈНИЈИХ РЕЗУЛТАТА 

 

Као пет најзначајнијих радова кандидаткиње у оцењиваном периоду могу се издвојити: 

1. Ciesarová, Z., Kukurová, K., Torbica, A., Belović, M., Horváthová, J., Daško, L., Jelemenská V. 

(2021). Acrylamide and 5-hydroxymethylfurfural in thermally treated non-wheat flours and 

respective breads. Food Chemistry, 365, 130491. М21а 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.130491  

Резултати презентовани у овом раду су проистекли из билатералног пројекта сарадње са 

Словачком под називом „Collaborative study of acrylamide occurrence and qualitative aspects of 

Triticale-based confectionery products“ којим је кандидаткиња руководила са српске стране. 

Поред наведеног, њена улога било је извођење дела експерименталних резултата 

(термичких третмана брашна и припрема хлеба), као и писање дискусије рада о утицају 

термичких третмана на формирање акриламида. 

2. Torbica, A., Radosavljević, M., Belović, M., Djukić, N., Marković, S. (2022). Overview of nature, 

frequency and technological role of dietary fibre from cereals and pseudocereals from grain to 

bread. Carbohydrate Polymers, 290, 119470. М21а+ 

https://doi.org/10.1016/j.carbpol.2022.119470  

Овај прегледни рад послужио је као основа (преглед литературе) за активности у радном 

пакету WP1 “Determination of content of fermentable short chain carbohydrates (FODMAPs) in 

selected cereals, pseudocereals and products” којим је кандидаткиња руководила у оквиру 

пројекта Фонда за науку GutFriendlyCarbs. Допринос кандидаткиње овом прегледном раду 

био је у писању дела увода рада и прегледу литературе о садржају и саставу 

прехрамбених влакана у различитим житима и псеудожитима. 

3. Torbica, A., Pećinar, I., Lević, S., Belović, M., Jovičić, M., Stevanović, Z. D., & Nedović, V. (2023). 

Insight in changes in starch and proteins molecular structure of non-wheat cereal flours 

influenced by roasting and extrusion treatments. Food Hydrocolloids, 140, 108591. М21а+ 

https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2023.108591  

Кандидаткињин научни допринос овом раду, објављеном у часопису категорије М21а, 

састојао се у писању дела увода, извођењу експерименталних резултата (термичких 

третмана брашна), као и у писању дискусије заједно са другим ауторима о променама 

насталим у молекулској структури скроба и протеина применом претходно поменутих 

термичких третмана. 

4. Belović, M., Torbica, A., Vujasinović, V., Radivojević, G., Perović, L., Bokić, J. (2024). 

Technological properties, shelf life and consumers’ acceptance of high-fibre cookies prepared 

with juice processing by-products. Food Science and Technology International, 31, 638-648. 

М22 https://doi.org/10.1177/10820132241240329  

Резултати приказани у овом раду настали су у оквиру краткорочног АПВ пројекта 

"Локална жита у функцији развоја гастро-туристичке понуде Војводине" којим је 

кандидаткиња руководила. Др Миона Беловић је први аутор рада јер је конципирала овај 

рад, учествовала у делу експерименталног рада, написала прву верзију рада заједно са 

другим коауторима и кориговала га након рецензије. 

5. Ilić, N., Belović, M., Memiši, N., Pestorić, M., Škrobot, D., Pezo, L., Jevtić-Mučibabić, R., Sanz, Y., 

Brouzes, J. (2024). Rheological properties and sensory profile of yoghurt produced with novel 

combination of probiotic cultures. Foods, 13, 3021. М21 

https://doi.org/10.3390/foods13193021 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.130491
https://doi.org/10.1016/j.carbpol.2022.119470
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2023.108591
https://doi.org/10.1177/10820132241240329
https://doi.org/10.3390/foods13193021


Наведени рад резултат је међународне научне колаборације на међународном пројекту 

из позива FP7. Кандидаткиња је у улози кореспондинг аутора учествовала, заједно са 

првим аутором, у формирању концепције и писању рада. Такође, кандидаткиња је 

урадила сва реолошка мерења и писала део дискусије о реолошким својствима, као и 

остале делове дискусије заједно са другим ауторима. 

 

 

4. ПОКАЗАТЕЉИ УСПЕХА У НАУЧНОИСТРАЖИВАЧКОМ РАДУ 

 

4.1. Утицајност 

 

Утицајност радова др Мионе Беловић се може исказати цитираношћу радова кандидаткиње 

према релевантнoм извoру Scopus.  

Према бази SCOPUS, h-индекс кандидаткиње износи 20, а нaучни рaдoви цитирaни су укупно 

1363 пута нa дaн 20.10.2025. (Прилoг 4.1.1.), oднoснo 1210 пута без аутоцитата (Прилoг 4.1.2.). 

 

4.2. Међународна научна сарадња 

 

Међународну научну сарадњу кандидаткиња остварује кроз: учешће у међународним научним 

пројектима и објављених осам заједничких резултата категорије М20 са ауторима из иностраних 

научних институција (Прилози 4.2.1. – 4.2.13.). 

Учешће у међународним пројектима – каријерни приказ: 

1. Climate Resilient Orphan croPs for increased DIVersity in Agriculture - CROPDIVA (GA: 

101000847), у оквиру Horizon2020 Programme. Улога кандидаткиње била је у писању 

прегледног рада и експерименталним активностима. 

2. COST Action CA21149, Reducing acrylamide exposure of consumers by a cereals supply-chain 

approach targeting asparagine (ACRYRED). Улога кандидаткиње је представљање Србије у  

Management Committee (MC), а у оквиру пројекта била је и на краткотрајном студијском 

боравку (STSM) на тему „Acrylamide content of dry peas subjected to different heat treatments“ 

под надзором др Кристине Кукурове, истраживачице у Националном пољопривредном и 

прехрамбеном центру, Института за истраживање хране (NPPC VÚP) у Братислави, 

Словачка. 

3. COST Action CA20128, Promoting Innovation of ferMENTed fOods (PIMENTO). Улога 

кандидаткиње била је у писању прегледног рада по принципима за писање систематског 

прегледног рада у циљу прегледа једне области истраживања (scoping review). Поред 

тога, кандидаткиња је као ITC члан представила истраживања урађена у складу са темом 

пројекта на конференцији XXIII EuroFoodChem 2025, у Братислави, Словачка. 

4. Innovative Food Product Development Cycle: Frame for Stepping Up Research Excellence of 

FINS – FOODStars (HORIZON2020-TWINN-2015, GA No. 692276), у оквиру HORIZON2020 

program. Кандидаткиња се обучавала у оквиру овог пројекта за нове вештине у циљу 

публиковања радова у часописима са високим импакт фактором, укључујући и две 

студијске посете у трајању од месец дана: 

a. Од 07.03. до 01.04.2016. године: једномесечни студијски боравак на научно-

истраживачком институту Teagasc Food Research Centre – Moorepark, у Фермоју, 

Ирска, под супервизијом др Mark A.E. Auty, истраживачка тема "Application of 

imaging techniques in the study of food structure"; 

b. Од 15.02. до 14.03.2017. године: једномесечни студијски боравак на научно-

истраживачком институту Teagasc Food Research Centre – Ashtown у Даблину, 

Ирска, под супервизијом др Brijesh K. Tiwari, истраживачка тема “Encapsulation of 

food ingredients”. 



5. Microbiome's influence on energy balance and brain development/function put into action to 

tackle diet-related diseases and behavior – MyNewGut (FP7-KBBE. 2013.2.2-02, GA 613979), у 

оквиру 7th Framework Programme. Улога кандидаткиње у оквиру овог пројекта је био, 

заједно са другим учесницима, развој и карактерисање јогурта произведеног помоћу нове 

комбинације пробиотских култура. 

 

Публикације са ауторима из иностраних научних институција у оцењиваном периоду: 

1. Ciesarová, Z., Kukurová, K., Torbica, A., Belović, M., Horváthová, J., Daško, L., Jelemenská V. 

(2021). Acrylamide and 5-hydroxymethylfurfural in thermally treated non-wheat flours and 

respective breads. Food Chemistry, 365, 130491. [M21a] 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.130491  

Овај рад је урађен у оквиру билатералног пројекта са Словачком којим је кандидаткиња 

руководила са српске стране. Поред тога, њена улога је било извођење термичких 

третмана брашна и припрема хлеба. 

2. Torbica, A., Radosavljević, M., Belović, M., Tamilselvan, T., Prabhasankar, P. (2022). 

Biotechnological tools for cereal and pseudocereal dietary fibre modification in the bakery 

products creation – Advantages, disadvantages and challenges. Trends in Food Science and 

Technology, 129, 194-209. [M21a+] https://doi.org/10.1016/j.tifs.2022.09.018.  

Улога кандидаткиње била је у писању уводног дела рада о прехрамбеним влакнима и 

прегледу литературе о ензимским поступцима којима се могу модификовати 

прехрамбена влакна. 

3. Cvetanović Kljakić, A., Radosavljević, M., Zengin, G., Yan, L., Gašić, U., Kojić, P., Torbica, A., 

Belović, M., Zeković, Z. (2023). New biological and chemical insights into optimization of 

chamomile extracts by using artificial neural network (ANN) model. Plants, 12, 1211. [M21] 

https://doi.org/10.3390/plants12061211  

У овом раду, улога кандидаткиње било је одређивање биолошке активности екстраката. 

4. Ciesarová, Z., Kukurová, K., Jelemenská, V., Horváthová, J., Kubincová, J., Belović, M., Torbica, A. 

(2023). Asparaginase treatment of sea buckthorn berries as an effective tool for acrylamide 

reduction in nutritionally enriched wholegrain wheat, rye and triticale biscuits. Foods, 12, 3170. 

[M21] https://doi.org/10.3390/foods12173170  

Овај рад је урађен у оквиру билатералног пројекта са Словачком којим је кандидаткиња 

руководила са српске стране. Поред тога, кандидаткиња је учествовала у припреми и 

карактеризацији кекса, која се огледала у мерењу боје и одређивању текстурних својстава 

кекса. 

5. Cvetković, B., Bajić, A., Belović, M., Pezo, L., Dragojlović, D., Šimurina, O., Djordjević, M., 

Korntheuer, K., Philipp, C., Eder, R. (2024). Аssessing antioxidant properties, phenolic compound 

profiles, organic acids, and sugars in conventional apple cultivars (Malus domestica): а 

Chemometric Approach. Foods, 13, 2291. [M21] https://doi.org/10.3390/foods13142291  

Улога кандидаткиње у овом раду је било одређивање укупних фенолних једињења и 

антиоксидативне активности, као и дискусија добијених резултата. 

6. Ilić, N., Belović, M., Memiši, N., Pestorić, M., Škrobot, D., Pezo, L., Jevtić-Mučibabić, R., Sanz, Y., 

Brouzes, J. (2024). Rheological properties and sensory profile of yoghurt produced with novel 

combination of probiotic cultures. Foods, 13, 3021. [M21] 

https://doi.org/10.3390/foods13193021  

Кандидаткиња је, као кореспондинг аутор, учествовала заједно са првим аутором у 

формирању концепције рада и писању увода. Поред тога, извела је експериментални део 

везан за реолошка мерења, обрадила добијене податке и продискутовала их. 

7. Kukurova, K., Rerkova, L., Belovic, M., Perovic, L., Torbica, A., Ciesarova, Z. (2023). The impact of 

asparaginase on textural properties of wholegrain cereal biscuits enriched with sea buckthorn 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.130491
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2022.09.018
https://doi.org/10.3390/plants12061211
https://doi.org/10.3390/foods12173170
https://doi.org/10.3390/foods13142291
https://doi.org/10.3390/foods13193021


pomace. Journal of Microbiology, Biotechnology and Food Sciences, 13(1), e9942. [M23] 

https://doi.org/10.55251/jmbfs.9942 

Овај рад је урађен у оквиру билатералног пројекта са Словачком којим је кандидаткиња 

руководила са српске стране. У овој публикацији, допринос кандидаткиње је био у 

припреми кекса и одређивање дела његових текстурних својстава. 

8. Perussello, C. A., Milovanović, I. Lj., Belović, M. M., Plavšić, D. V., Pojić, M. M., Tiwari, B. K. (2025). 

Pea protein coatings incorporated with phenolic compounds reduce oxidative rancidity in raw 

hazelnuts (Corylus avellana L.). Food and Feed Research, 52 (1), 121-133. [M24] 

https://doi.org/10.5937/ffr0-52404 

Кандидаткињин допринос овом раду састојао се од припреме филмова на бази протеина 

грашка и њиховог обогаћивања фенолним једињењима, као и одређивања 

антиоксидативне активности. 

4.3. Руковођење пројектима и потпројектима (радним пакетима) 

 

 Руководилац пројекта у оквиру програма билатералне сарадње између Републике Србије 

и Словачке под називом „Collaborative study of acrylamide occurrence and qualitative aspects of 

Triticale-based confectionery products“ (број пројекта 337-00-107/2019-09/02), финансиран 

од стране Министарства просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије и 

Словачке агенције за истраживања и развој, у периоду од 2019. до 2021. године (VI 

категорија) (Прилог 4.3.1). 

 Руководилац радних пакета WP1 “Determination of content of fermentable short chain 

carbohydrates (FODMAPs) in selected cereals, pseudocereals and products” и WP7 “Dissemination, 

communication, networking and exploitation activities” на пројекту под називом 

“Biotechnological tools for optimization of short and medium chain carbohydrates content in 

cereal-based food to prevent gastrointestinal disorders“ (акроним GutFriendlyCarbs, број 

уговора 7736059) реализованог у оквиру програма ИДЕЈЕ Фонда за науку Републике 

Србије, у периоду од 01.01.2022. до 15.05.2023. године (IV категорија) (Прилог 4.3.2.). 

 Руководилац пројекта "Локална жита у функцији развоја гастро-туристичке понуде 

Војводине" реализованог у оквиру програма краткорочних пројеката од посебног 

интереса за одрживи развој у АП Војводини финансиран од стране Покрајинског 

секретаријата за високо образовање и научноистраживачку делатност у периоду од 

24.07.2020. до 15.07.2021. (Прилог 4.3.3.). 

 

4.4. Уређивање научних публикација 

 

 Гостујући уредник (Guest Editor) у часопису Foods категорије М21 издавача MDPI за 

специјално издање "New Advances in Analysis and Sustainable Technologies in the Winemaking 

Industry" (Прилог 4.4.1.); 

 Уредник секције у часопису "Food and Feed Research" категорије М24 који издаје Научни 

институт за прехрамбене технологије у Новом Саду (Прилог 4.4.2.). 

 

4.5. Предавања по позиву (осим на конференцијама) 

 

Кандидаткиња не остварује овај показатељ успеха у научноистраживачком раду. 

 

4.6. Рецензирање пројеката и научних резултата 

 

Др Миона Беловић је рецензирала следеће научне пројекте: 

https://doi.org/10.55251/jmbfs.9942
https://doi.org/10.5937/ffr0-52404


 Стратешки пројекат са НР Кином, финансиран од стране Министарства науке, 

технолошког развоја и иновација (Прилог 4.6.1.); 

 Билатерални пројекат научне сарадње са Хрватском, финансиран од стране 

Министарства науке, технолошког развоја и иновација (Прилог 4.6.2.). 

Кандидаткиња је рецензирала научне радове за следеће научне часописе (Прилог 4.6.3.): 

 Foods (15 радова) 

 Food Chemistry (8 радова) 

 Food and Bioprocess Technology (8 радова) 

 Heliyon (6 радова) 

 International Journal of Gastronomy and Food Science (6 радова) 

 Journal of Food Science and Technology (6 радова) 

 Journal of Cereal Science (3 рада) 

 Journal of Food Processing and Preservation (2 рада) 

 Journal of Food and Nutrition Research (2 рада) 

 Agronomy (1 рад) 

 Applied Rheology (1 рад) 

 Food & Function (1 рад) 

 Food Chemistry Advances (1 рад) 

 Food Packaging and Shelf Life (1 рад) 

 Food and Feed Research (1 рад) 

 Journal of Cleaner Production (1 рад) 

 Molecules (1 рад) 

 

4.7. Образовање научних кадрова 

 

Др Миона Беловић именована је за ментора докторанда Милоша Ћирића са Природно-

математичког факултета, Универзитет у Новом Саду. Тема кандидатове дисертације је „Локални 

традиционални гастрономски производи у функцији развоја туризма и система одрживости у 

Србији“, а прихваћена је на 5. ванредној седници Сената Универзитета у Новом Саду одржаној 4. 

марта 2025. године (Прилог 4.7.1.). 

Поред тога, кандидаткиња је именована за интерног ментора докторанду Катарини Лукановић 

на 4. редовној седници Научног већа Научног института за прехрамбене технологије у Новом 

Саду, Универзитет у Новом Саду, одржаној 17. априла 2025. године (Прилог 4.7.2.). 

Др Миона Беловић je активно учествовала у изради докторске дисертације Наташе Обрадовић, 

запослене у Иновационом центру Технолошко-металуршког факултета у Београду, под називом 

Карактеризација и примена природних хидрогелова за инкапсулацију пробиотске стартер 

културе, о чему сведочи захвалница дисертације у којој се јасно наводи улога кандидаткиње, као 

и објављен заједнички рад (Прилог 4.7.3.): 

 Obradović, N., Pajić-Lijaković, I., Krunić, T., Belović, M., Rakin, M., Bugarski, B. (2020). Effect of 

encapsulated probiotic starter culture on rheological and structural properties of natural 

hydrogel carriers affected by fermentation and gastrointestinal conditions. Food Biophysics, 15 

(1), 18-31. https://doi.org/10.1007/s11483-019-09598-8  

Кандидаткиња je дала допринос и изради докторске дисертације колегинице Јоване Којић (рођ. 

Бркљача), са Научног Института за прехрамбене технологије, под називом Оптимизација процеса 

екструдирањa спелте за креирање функционалних производа са додатком бетаина о чему 

сведочи захвалница дисертације у којој се јасно наводи улога кандидаткиње, као и објављен 

заједнички рад (Прилог 4.7.4.): 

https://doi.org/10.1007/s11483-019-09598-8


 Kojić, J., Belović, M., Krulj, J., Pezo, L., Teslić, N., Kojić, P., Tukuljac, L. P., Šeregelj, V., Ilić, N. 

(2022). Textural, color and sensory features of spelt wholegrain snack enriched with betaine. 

Foods, 11, 475. https://doi.org/10.3390/foods11030475 

Кандидаткиња je такође активно учествовала у изради докторске дисертације Милице Лучић, 

запослене на Технолошко-металуршком факултету у Београду, под називом Утицај 

ултразвучног и топлотног предтретмана на технолошка и функционална својства сушене 

конзумне и зачинске паприке о чему сведочи захвалница дисертације у којој се јасно наводи улога 

кандидаткиње, као и објављен заједнички рад (Прилог 4.7.5.): 

 Lučić, M., Potkonjak, N., Sredović Ignjatović, I., Lević, S., Dajić-Stevanović, Z., Kolašinac, S., 

Belović, M., Torbica, A., Zlatanović, I., Pavlović, V., Onjia A. (2023). Influence of ultrasonic and 

chemical pretreatments on quality attributes of dried pepper (Capsicum annuum). Foods, 12, 

2468. https://doi.org/10.3390/foods12132468  

Др Миона Беловић је учествовала 14.11.2024. у извођењу вежби на предмету Основе санитације 

хране у угоститељству, на трећој години основних академских студија – модул Гастрономија на 

департману за Географију, туризам и хотелијерство Природно-математичког факултета 

Универзитета у Новом Саду, при чему је демонстрирала рад лабораторије за реолошка 

испитивања (Прилог 4.7.6.). 

Такође, кандидаткиња је била ангажована у стручној посети из предмета Технологија 

млинарства, на четвртој години основних академских студија – модул Инжењерство 

угљенохидратне хране на Технолошком факултету Универзитета у Новом Саду, где је 

учестововала у демонстрацији пробног млевења и рада млевног аутомата (Прилог 4.7.7.). 

 

4.8. Награде и признања 

 

Досадашњи научни рад др Мионе Беловић награђен је са неколико награда: 

 2018-2022: Изврсност у науци. Награда за 10% најбољих истраживача у Републици Србији 

у области техничко-технолошких и биотехничких наука, Министарство науке, 

технолошког развоја и иновација Републике Србије 2024–2025. 

 2020: Друга награда „Др Зоран Ђинђић“ за најбољег младог научника и истраживача за 

2020. годину. 

Међутим, наведене награде нису додељене од стране Српске академије наука и уметности и 

Матице српске те овај квалитативни критеријум не представња испуњење услова из листе Б. 

 

4.9. Допринос развоју одговарајућег научног правца 

 

Након одбране докторске дисертације 2016. године, др Миона Беловић је развила сопствени 

истраживачки правац који спаја научну област одрживе прераде различитих врста воћа и поврћа 

са испитивањем структурних, техно-функционалних, текстурних и реолошких својстава 

финалних производа, што потврђују радови, пројекти и техничка решења у којима је водећи 

аутор. Ови радови не укључују радове о одрживој преради парадајза на којој је кандидаткиња 

докторирала, нити су написани у коауторству са менторима, др Александром Тепић Хорецки и др 

Небојшом Илићем. 

У оквиру билатералног пројекта сарадње са Словачком под називом „Collaborative study of 

acrylamide occurrence and qualitative aspects of Triticale-based confectionery products“ којим је 

кандидаткиња руководила са српске стране, креирани су брашнено-кондиторски производи 

типа чајног пецива од интегралног брашна који садрже остатак од прераде пасјег трна 

(Hippophae rhamnoides L.), при чему је ензимским третманом смањен садржај акриламида и 

хидроксиметилфурфурала у финалном производу, о чему су објављене две публикације где је 

кандидаткиња први аутор са српске стране: 

М21 Рад у водећем међународном часопису: 

https://doi.org/10.3390/foods11030475
https://doi.org/10.3390/foods12132468


 Ciesarová, Z., Kukurová, K., Jelemenská, V., Horváthová, J., Kubincová, J., Belović, M., Torbica, A. 

(2023). Asparaginase treatment of sea buckthorn berries as an effective tool for acrylamide 

reduction in nutritionally enriched wholegrain wheat, rye and triticale biscuits. Foods, 12, 3170. 

https://doi.org/10.3390/foods12173170  

М23 Рад у међународном часопису: 

 Kukurova, K., Rerkova, L., Belovic, M., Perovic, L., Torbica, A., & Ciesarova, Z. (2023). The impact 

of asparaginase on textural properties of wholegrain cereal biscuits enriched with sea buckthorn 

pomace. Journal of Microbiology, Biotechnology and Food Sciences, 13(1), e9942. 

https://doi.org/10.55251/jmbfs.9942 

Краткорочни АПВ пројекат "Локална жита у функцији развоја гастро-туристичке понуде 

Војводине" послужио је кандидаткињи да даље развија брашнено-кондиторске производе типа 

чајног пецива од интегралног брашана са повећаним садржајем прехрамбених влакана, а који 

садрже остатке од прераде воћа и поврћа. У оквиру ових истраживања, кандидаткиња је радила 

са остацима од прераде јабуке, цвекле и бундеве. Са овог пројекта је објављено неколико 

публикација, као и техничко решење на којима је кандидаткиња први аутор: 

М22 Рад у међународном часопису: 

 Belović, M., Torbica, A., Vujasinović, V., Radivojević, G., Perović, L., Bokić, J. (2024). 

Technological properties, shelf life and consumers’ acceptance of high-fibre cookies prepared 

with juice processing by-products. Food Science and Technology International, 31, 638-648. 

https://doi.org/10.1177/10820132241240329  

М34 Саопштење са међународног скупа штампано у изводу: 

 Belović, M., Torbica, A., Peić Tukuljac, L., Perović, J., Kojić, J., Krulj, J., Marić, B., Vujasinović, V., 

Radivojević, G. (2021). The application of local cereals of Vojvodina as basic ingredients for the 

production of cookies. Book of Abstracts of 7th International Conference Sustainable Postharvest 

and Food Technologies - INOPTEP 2021, 3-4, 18-23 April 2021, Vršac, Serbia. ISBN: 978-86-

7520-531-9, https://fiver.ifvcns.rs/bitstream/id/5821/bitstream_5821.pdf  

 Belović, M., Torbica, A., Peić Tukuljac, L., Marić, B., Kojić, J., Krulj, J., Perović, J., Vujasinović, V., 

Radivojević, G. (2021). Nutritional and technological properties of cookies prepared from minor 

cereals and fruit and vegetable by-products. Book of Abstracts of the International Bioscience 

Conference – IBSC 2021, 214-215 (T4-P-4), 25-26 November 2021, Novi Sad, Serbia. ISBN: 978-

86-7031-363-7 (eBook), https://ibsc2021.pmf.uns.ac.rs/wp-content/uploads/2021/12/IBSC-

Book-of-Abstracts-2021-28.12.2021..pdf  

М82 Ново техничко решење примењено на националном нивоу: 

 Belović, M., Torbica, A., Vujasinović, V., Radivojević, G., Cvetanović, A., Radosavljević, M., Šojić, B., 

Tomović, V. (2021). Čajna peciva od brašna spelte, tritikalea, raži i ječma obogaćena 

prehrambenim vlaknima i obojena prirodnim bojama poreklom iz sporednih proizvoda prerade 

voća i povrća. Tehničko rešenje pripada naučnoj oblasti Biotehničke nauke, Naučna disciplina 

Tehnologija biljnih proizvoda. Odluka Matičnog naučnog odbora za biotehnologiju i 

poljoprivredu, 29.04.2022. Korisnik tehničkog rešenja je Srđan Miladinov, preduzetnik, 

ugostiteljska radnja Trpeza Ketering, Novi Sad. 

Поред валоризације остатака од прераде воћа и поврћа применом у брашнено-кондиторским 

производима типа чајног пецива, кандидаткиња је ушла и у област искоришћења остатака од 

прераде воћа и поврћа применом биотехнолошких поступака, о чему сведочи саопштење са 

међународног скупа: 

М34 Саопштење са међународног скупа штампано у изводу: 
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Својим радом кандидаткиња је створила јединствен научни правац који спаја научну област 

одрживе прераде воћа и поврћа са испитивањем структурних, техно-функционалних, текстурних 

и реолошких својстава прехрамбених производа, који укључује и аспекат безбедности, који може 

представљати проблем код производа који садрже остатке од прераде воћа и поврћа. У креирани 

научни правац кандидаткиња упућује и млађе истраживаче кроз свој менторски рад. 
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6. КВАНТИФИКАЦИЈА НАУЧНИХ РЕЗУЛТАТА КАНДИДАТА 

 

Врста 

резултата 

Вредност 

резултата 

(Прилог 2) 

Укупан број резултата 

(укупан број резултата 

који подлежу 

нормирању) 

Укупан број бодова 

(укупан број бодова 

након  нормирања) 

М21а+ 20 3 (0) 60 (60) 

M21а 12 3 (0) 36 (36) 

М21 8 6 (5) 48 (34,59) 

M22 5 3 (1) 15 (13,57) 

М23 3 3 (2) 9 (7,64) 

М24 3 2 (1) 6 (5,14) 

M34 0,5 24 (5) 12 (11,40) 

М51 2 1 (1) 2 (1,25) 

M64 0,5 6 (2) 3 (2,67) 

М81 12 1 (0) 12 (12) 

М82 8 2 (1) 16 (14,67) 

М84 3 1 (1) 3 (2,14) 

УКУПНО 55 (19) 222 (201,07) 

 

 

Поређење са минималним квантитативним условима за избор у тражено научно звање 

 

 

Диференцијални услов за оцењивани период за 

избор у научно звање: Научни саветник 
Неопходно 

Остварени

нормирани 

број 

бодова 

Укупно 70 201,07 

Обавезни (1): M21+M22+M23+M81-84+M91-

98+M101-103+M108 

35 180,61 

Обавезни (2): M81-84+M91-98+M101-103+M108 5 28,81 

 

 

 

 

 

 

 




