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Izve5taj komisij e za ocenu uradene doktorske disertacije Ljubice Dokii-Baucal

Odlukom XXI1 sednice Nastavno-naucnog veca Tehnolo5kog fakulteta u

Novom Sadu odrLane 3 1 1 2 2001 godine i reSenj em dekanata od 11 .02.2002

imenovana je Komisrj a za ocenu i odbranu uradene doktorske disertacije mr Ljubice

Dokii-Baucal u sledecem sastavu:

. Dr Jovan Jakovljevic, redovni profesor 'lehnolo5kog fakulteta u Novom Sadu,

mentor

. Dr Nikola Marjanovri, redovni protbsor Tehnolo5kog fakulteta u Novom

Sadu, predsednik

o Dr Marij ana Caric, redovni prof-esor Tehnolo5kog fakulteta u Novom Sadu,

dlan

Komisija je pregledala uradenu ipodnetu clisertaciju pod nazivom: >UTICAJ

MOLEKULARNIH SVOJSTAVA I\'IAI,TODEKSTINA NA TEHNOLOSKO

PONASANJE NISKOENERGETSKI I- I P REH RAMBENIH E\/TULZIJA(, OdObTENU

od Nastavno-naucnog veca fakulteta. 17 05.2C)0 I na XII sednici i Nastavno-naudnog

veda univerziteta, 16.06 2001 na XXXXII sednici i nastavno-naudnom ve6u

TehnoloSkog fakulteta podnosi sledeci

lz\/trs'1.,{J

Doktorska disertacija mr Ljubice Dokic-Baucal pod navedenim naslovom

obuhvata 72 strane A-4 forntata, 9 tabela.24 slike/drjagrama, 2 Seme, l7 tabelarnih

priloga t 62 literaturnih navocla. Teza.ie pt'ezentirana u 8 poglavlja (Uvod, Op5ti deo,



Zadatak rada sa teorijskim postavkanra Eksperimentalni deo, Rezultati i diskusija,

Zakljulak, Literatura i Prilog), a sadrZr i neophodne kljudne informatidke podatke za

bibliografsku dokumentaciju na srpskorr r crrglesl<om jeziku.

U Uvodu, ukazujr-rci na tzuzuan znacai rnnogih prehrambenih proizvoda na

bazi prehrambenih emulzija (majonez" senf, prelivi, margarin), mledni premazi i

slidno, sve prisutnije aspekte takozv'arrc funl..cionalne hrane kao i nagla5eni trend

zamene visokoenergetskih komponentr irrlje-nrast) niskoenergetskim supstituentima

prevashodno rz zdravstvenih razloga. l.,irndidat svoje istraZivanje vezuje za primenu

maltodekstrina (MDx) za ovu namenr.r I(onstatuje se zna(,ajan obim primene i

empirijska iskustva kod upotrebe o\,'oS iridrolizata niskog stepena konverzije kao

supstituenta-ali bez ozblljnijeg fundanrcntalnog utemelj.nja fenomenologije koja se

odvija u ovakvim realnim enrulzioninr risteminra Polazeci od hipoteze daviskozitetu

kontinualne faze doprinose ernulgator i r.1n-rgi pr isutni sastojci, kao i da realni sistemi

poput prehrambenih emulzija zbog intcral<ci.ie komponenti podleZu odstupanju od

teoretskih predvidanja Lr srnislu plc-:eSnoe pona5anja isvojstava emulzionih

proizvoda za istraZivacki cilj o\,'()!r rada postavljeno je ispitivanje uticaja

maltodekstrina na proces emulgorranirr iosobine dobrlenih emulzija, odnosno

definisanje dinamike procesa emulgovaria do postizanja ravnoteZe (gotove emulzije),

tj. disperzionih i reolo5kih osobina ko1r' iloprinose stabilnosti emulzije.

Na osnorru globalnog cilja istrl.Zrvanla Lr ovoj dokorskoj tezi razraden je i
istraZivadki plan (zadaLak rada) kojije Lr irotplrnosti istraZivadki realizovan.

U Op5tem delu izloZenom na ll stranica (str.3-13) kandidat je na bazi

opseZnih literaturnih podatal<a i sopst\ enoq poznavanja predmetne problematike,

veoma pregledno sistematizovao dosaclliniit aiitLrelna znanja t ukazao na relevantne

teoretske pojmove, ternrinologiju, tr riliticne aspekte i podatke neophodne za

istraZivadku fenomenologilu Lr okvirr.r 1)\ o_9 detlnisanog problema.

Eksperimentalni deo (str 18-i.l) dellniSe materijal koji je kori5ien za

istraZivanja (uzorci rnaltodelistrina, enriilgatori. suncokretovo ulje), kao nadin rada i

metodologrju pracenja l<inetike fornrii:in.ia i osobina dobijenih emulzija O/W sa

maltodekstrinom u kontinua)noj fazi ,'rr o\,a istraZivania kori5cena je sofisticirana

laboratorijska oprema, kao i neop lrodnar radunarsl<o-programska podr5ka za

interpretaciju dob ij enih rezult ata.

Rezultati i dishusiia prikazali slr na 32 strane (str 24-55) Radi bolje

preglednosti i sistematicnosti mnogoiri,r.ini rezultati istraZivanja podeljeni su u 4



zasebne celine (Nova rnetoda 7,r odredivanje dekstroznog ekvivalenta

viskozimetrijskom metoclorlr, Dislre rzione l<arakteristike emulzlja, Reoloike

karakteristike emulzija, lstra2ivanje interakcija rnolekula maltodekstrina i molekula

emulgatora) a prlkazant sLr na 24 slrlie/drlagrama i 17 tabela u Prilogu. Dobijeni

rezultati su detalino uz adelcvatnu naudnu argLlmentaciju diskutovani, Sto je uz

odgovarajuce teoretsko ulerneljenie izvedene jednadine za viskozimetrijsko

odredivanje DE vrednosti i preclsttrvljenog rnodela unutra5nje strukturacije

predstavljalo osnovu za donoienje oclgor arajucih zakljudaka. Sumarno utvrdeno je da

prisustvo maltodekstrina u kontinualrro.i lazi r-rsled specifidnog efekta koji se ogledau

kompleksnim interakcijarna sa moleliLrlima enrulgatora u kontinualnoj fazi i na

granidnim povr5rnama na l<apljicama rrl.ia dovodi do promene tipa proticanja emulzije

od pseudoplasticnog do tihsotropnog/antitiksotropnog i viskoelastidnog. Zavisno od

specifidnosti procesnih uslora odnosno usled fizil<ohemijskog efekta (interakcija sa

molekulima emulgatora) dolazi do povecane koalescencije i naru5avanja stabilnosti

emulzije. Maltodekstrini zbog svoje specificne strukture (polimerne) imogudnosti

stvaranj atakozvane unutrain.ie struktirre emulzije mogu presudno uticati na tip njenog

proticanja pa je ovo bitno za fbrmulisanje realnih emulzionih sistema sa

maltodekstrinima gde irnirle pronrene u l<oncentraciji dovode do emulzionih

proizvodarazliditih reo-l<aral.,teristika. oclnosno do mogucih poteikoca u tehnolo5kom

postupku.

U poglavlju Zal<liut'ak kandiclat je izveo konkretne, naudno utemeljene,

zakljudke predmetnih istraZiv'anja l<oje je definisao Lr 12 leza, koje predstavljaju

sultinu doprinosa re5avanjLr teonlsl<ih postavki i istraZivadkog problema definisanih

postavlj enim cilj em zadatl<trnr rada.

U poglavlju Prilog tabelarno su data sva merenja fia uzorcima emulzl1a,

odnosno rzradunate vrednosti disperzionih/reolo5kih parametara emulzija O/W sa

maltodekstrini m a r aznog st ep cna ko n verz ij e u l< o nti n ua l noj fazi emu lzije.



zALJrJiarnnBDLoc

Komisija konstatuje da doktorska disertacija mr Ljubice Dokii-Baucal pod

naslovom ))UTICAJ MOLEKULARNIH SVOJSTAVA MALTODEKSTINA NA

TEHNOLOSKO PONASANJE NISKOENERGETSKIH PREHRAMBENIH

E\/IIJLZIJA( sadrZi sve predvidene istraZivadke sadrlaje, a dobijeni rezvltati

predstavljaj, izuzetan doprinos fundamentalno-naudnim saznanjima o prehrambenim

emulzijama, kao i procesnoj praksi u podrudju prehrambenog inZenjerstva i

tehnologij e,

Stoga predlaZe se

prihvati, a kandidata mr

pozove na javnu odbranu.

Nastavno-naudnom veiu fakulteta da izve5taj ove komisije

Ljubicu Dokic-Baucal shodno daljoj zakonskoj proceduri

Novi Sad, 18.03 .2002 DJAva: Jikovljevic, rAi. proi U t- ',

-)
a

Dr NIko laflvlaijanovi6, t ed. pror.

Dr Marij ana Cari6, rid. prof.


