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U3BEIITAJ

A. CAAPKAJ IOKTOPCKE JUCEPTALIMJE

JlokTopcka aucepranmja je Hanucana Ha 141 crpanu, uma 55 Tabena, 41 ciuky u 356
aurepatypHux HaBoja. Cazpikaj MOKTOPCKE MAHMCEpTanyje U3JIoKeH je y cieaehum
nornaspuMa: YBoJ (2 crpane), Ommru neo (18 ctpana), LnsbeBu uctpakusama (1 cTpana),
Martepuja u metoze (16 ctpana), Pesynratu u auckycuja (85 ctpana), 3akpyunu (2 cTpaHe)
u Jlureparypa. Tabene cy noOpo yKOMIIOHOBaHE, BeoMa Cy IperjieHe U jacHe, JOK CY
rpaduiy 1 [ujarpamu 100po ypalheHu U mpaTe TEeKCT.

ITornassbe YBOA Aaje KpaTak HCTOPHjaT MPOU3BO/IHE BUHA O] Ipokha U Ipyrux BpCTH
Boha. Takole, UCTaKHYTO je Jja ce BUHO MOKE TPOU3BOJIUTH U 0] OWJIO KOT ApYyror Boha u To
npema MocTyNiuMa KOju ce MHOTO HE PasjMKyjy O/ OHUX 3a NPOM3BOJY BHHA O[] rpoxba.
HaBeneHo je na ce cBake roauHe mnoBehaBa KOJMYMHA NPOM3BEIEHOI Boha y cBery. Y
CBETCKMM cTaTucTHkama OpraHuzanyje YjeIUmEHHX Hallkja 3a XpaHy MU IOJbONPUBPEILY
(FAO) Cpbwuja je jeman ox Boachmx eBpOINCKHMX, alldi M CBETCKMX Npou3Bohauya MajuHe,
KynuHe ¥ nubKuBe. [lopex mpousBoame Boha MOMEHyTa je TpeHyTHa CUTyallMja Be3aHa 3a
NPOM3BOKY BONHUX BHHA, T/IE j€ HCTAaKHYT CHJIEP WM BHHO 011 jabyke. EBpona je KOHTHHEHT
Koju yuectByje y 70% cBeTcKke NMpOW3BOAKE BONHWUX BHHA, alld U MPEIAHAYN Y TOTPOIIHH
UCTHX.

[TornaBske OmmTH €0 [gaje TpUKa3 O HYTPUTUBHOM cacTaBy BOhHHMX BHWHa,
OMOJIOIIKM aKTHBHUAM jeIWI-CHhAMa M FHUXOBOM YTHIAJy Ha JbYACKH opranm3am. JlaT je



NpUKa3 JIeJI0Ba CBETa y KOjuUMa ce JaHac Mpon3Boje BohHAa BUHA M KOJHMKH Cy HHTEPBAJIH 32
caapxaj ankoxona. O0janmeH je W 3Ha4yaj KBajduTeTa Boha Kao CHPOBWHE 3a MPOU3BOJY
BUHA. Y OKBHUpY IOTJIaBJba Cy MpUKa3aHa Haj3HAYajHHja MOTU(EHOTHA jeIUhemha Koja ce Mo
CBOM caJpXkajy HCTUYYy y BONHHMM BHUHMMA MONyT (EHONHUX KHCEIMHA U (hIaBOHOUA.
[IpencraBibeHu cy U Haj3HAYAJHHUjH MyTEBU OMOCHHTE3e (DEHOIHUX KHUCETMHA U monudeHona
CIIOKEHHMj€ CTPYKType. Y OKBUpPY OBOra jeja HCTaKHYTH Cy €H3UMH aHTHOKCHIATHBHE
3alITUTE CYNEPOKCUJ JUCMyTa3a, IIyTaTHOH NEpOoKcHaa3a U KaTtanasa. Takobe je, moceOHa
naxxma nocBeheHa W MallOH-AMANJAEXUAY, Ka0 UYMHHMOILYY KOjU YyKa3zyje Ha OKCHIATUBHO
omtehewe henmjcke memOpaHe ycnen IunuaHe mepokcupanuje. Ha kpajy mnornasiba
MPEJICTaBJbEH je YTUIAj OWOJIONIKA aKTUBHUX jeJNbECHha W3 BONHUX BUHA Y 3allTUTH O]
cJ1000IHUX paAvKalia U NPEeBEHINjU XPOHUYHHUX He3apa3HUX O0JIeCTH.

LnbeBHn uCTpakWBama Cy jacCHO W TPENH3HO TMocTaBibeHHW. [IpBM 1mib je Owmo
NPOM3BOa BUHA OJf AyTOXTOHHX BpcTa Boha, y3 CHpoBOheme MOCTyNKa KOHTPOJIUCAHE
MHUKpOBHHH(UKAIMje W yTBphHBame yTHIAja JBa coja KBacua poma Saccharomyces
cerevisiae Ha Ionu(eHOTHN cacTaB BOhHHUX BUHA. [lpyru num je OMO 1a ce CIpoBeay OrJiean
ca u 0e3 jmomatka eH3uMckor npenapata riamkosuaasza (EINL - Enartis Zym, Enartis, Italy) ca
u 0e3 nomarka mehepa y BohHM KJbyK Ipe mouyeTKa Bpema. Ha 0CHOBY MpeTX0qHO pedeHor
neUHUCAH je TJIAaBHU UJb, TpyNHcamke BONHUX BUHA HA OCHOBY CaJipikaja Haj3aCTYIIJbCHH]UX
nonueHOTHUX jeaumema. Takohe Cy mocTaBjbeHHM — IWJBEBH J1a C€ YTBPAM  YTHIIQ]
mrodunu3aTa BONHMX BHHA TIPOM3BEIACHUX DPA3IUUUTHM CHOJOIIKMM TpeTMaHMMa Ha
MHXUOWIN]y €H3MMa (-TJYKO3WIa3e, Ka0 M y W30JI0BAHUM CHHANTO30MHMa Ha aKTHBHOCT
€H3MMa aHTMOKCHJIaTHBHE 3aITUTE U CTENCHA JINIHUIHE TEPOKCUAALH]E.

ITornaBse MaTepujajJl M MeToJe aHAJIOTHO IOCTaBJBEHUM LUJBEBHMA, OIMCYje
METOZe KOj€ je KaHAMIAT NPUMEHHo. Y IMJby OCTBapHBama IMOCTABJBEHMX 3aJaTaKka OBE
JUcepTanyje, a Ha OCHOBY MHOTOOPOjHMX JHUTEpaTypHHX ToJaTaka Koje je KaHauaaT
KOPUCTHO ypal)eHo je: oapehuBame MoJMU(pEHOTHOT cacTaBa, aHTUOKCUIATHBHOI KalaluTeTa
HOBOJI00Mj€HHUX BUHA, CIIPOBEICHH CYy €KCIIEPUMEHTH in Vitro Ha UHXUOUIN]Y a-IITyKO3Haase,
Ha AaKTMBHOCT €H3MMa AaHTHOKCHJATHBHE 3aIITUTE M CHI)KABalke CTENEeHAa JIMMUIHE
nepoOKCUIAIIH]E.

VY ognemky Mukposunugukayuja onucaH je MOCTYNaK HPOMU3BOJHE BONHUX BHHA.
Bohe on xora je mpou3BeeHO BHHO Y CBUM CIIPOBeJIcHUM ekcriepumerTuMa (1 u 2) owo je
¢urocanutapao 100% 3apaBo. Bohna BuHa cy mpom3BeneHa Ha JBa Ha4WHA. Y OKBHPY
eKcliepuMeHTa | mpe moveTKa ajJKOXOJHOT BpeHa CBO KOIUTHYaBO Bohe (BUIIbA, TPEIIHkA,
IUbMBa, OpecKkBa U Kajcuja) npepaheHo je Ha aBa HauuHa. [IpBH je moapazymMeBao MPUCYCTBO
KOIITHUIIE Y BONHOM KIJBYKY, JIOK j€ y IPYrOM BpPEHE CHPOBEICHO 0e3 MPUCYCTBA KOIITHIIC.
OBakaB HauMH NMPOU3BOJIHE j€ BAKUO 3a KOIITHYABO Bohe mpu ueMy ce masmio 1a e nohe 10
omrehema KOMITUIIE W €BEHTYATHOT M3/Bajama OCH3aIIexuaa Koju Ou ce IeTEeKTOBAO TOKOM
aHanmm3e. Y OKBHPY EKCIepuMeHTa | mpou3BeieHa Cy BHHA W o OoOmyactor (apoHwja,
OOopoBHHIIA, MaJIMHA ¥ KyNWHA), jaroamdacTor (jarona) u jabydacror (jabyka) Boha. Jla 6u ce
MHXUOUPAo pacT MUKpO(dIOpe Koja MOKEe CTBOPUTH HEKEJhEHE MPON3BOJIE, BONHU KIBYK je Y
CBUM BapHjaHTama oriena cynpurucan ca K,S,0s y konnentpamuju ox 10g va 100kg xipyka.
Y chnpoBeneHUM HUCTpaXuBamuMa y J00MjeHH BONHM KJBYK je 3acejaHa 4YHuCTa KynTypa
ceNeKIMoHucaHor BUHCKor kBacua Lievito Secco (Enartis, Italy) poma S. cerevisiae y
kommuuam 20 g/100 kg BohHor kibyka. Ha oBaj Haunn 6e3 mehepa npousBesieHa je KOHTpoIA.
VY okBupy ekcnepuMmeHTa | CIpoBeleHH Cy orjenu ca M 0e3 JojaTka caxapo3e Ha OCHOBY
M3MEPEHOT TIPUPOIHOT cajpikaja imehepa y KIbyKy M3pakeHUX y crerenuma Opukca (‘Brix)
n3zabpanux Bpctu Boha. Canapxkaj mehepa y BohHOM KIbYKY je Mpe MOYETKA aTKOXOJHOT
BpEma IMOJICLIEH Ha HUBO TaKO Jia BUHO NMOCTUTHE OKO 12% v/v anmkoxoja Mo 3aBpLIETKY
Bpema KJbyKa CBUX BONHHUX BPCTH. AJIKOXOJIHO BPEHE je CIpoBeicHO Ha TemmepaTypu 20°C
TokoM 10 naHa y3 ABa motanamwa AHEBHO. [10 06aB/beHOM BpewYy, OJJBOJEH j€ CAMOTOK-MJIa0



BUHO 0€3 IMpHMEHEe NPUTHCKA, Najbe Cy MPUMEHEHH TOCTYIIM HEre BUHA (IIpeTakKambe,
JoJMBamke CyaoBa U cyndutucame). HakoH 6 Mmeceuu caspeBama BHHA Ha IOJIPYMCKO]
temneparypu (8 1o 12°C) ypalene cy cBe aHanu3e.

VY okBHpY eKcmepuMeHTa 2 3a MpOu3BOJImbY BMHA cy kopuiheHa cieaeha Boha:
apoHuja, OOpOBHMIIA, KyNuHa, MalMHa, BHIIKa W jabyka. CBe BapHwjaHTe oOriiesia
noJipazyMeBalie ¢y Je3uHTerpanujy Boha, cynputrncame go0ujeHor kibyka ca 10g K,S,05 Ha
100kg Boha. YpaheHna je u xopekuuja mehepa 3a MOTeHIMjadIHU HUBO ankoxona 12% v/vy
KpajibeM mpousBoay. [IpBa moxaBapujaHTa orjena mnojapasyMeBasa je J0JaTaK €H3UMCKOT
npenapata riauko3uaaza - EIII Enartis Zym (Enartis, Italy) y xonuumnau ox 2 g na 100 kg
BONHOI KJbyKa, JIOK Yy JpYyroM, y Lusby nopehema, eH3uM HHje qoAaT. Y LUbY MCIUTHBAKA
yTHIIaja KBacala Ha MONU(EHOTHH cacTaB JOOWjEHUX BHHA YMOTpeOJbEHE CY JBE UUCTE
KyJIType CeJeKIMOHHCAaHOT BUHCKOT kBacma Lievito Secco (Enartis, Italy) m ICV D254
(Lallemand, Canada) pona S. cerevisiae y xommuuan on 20 g ma 100 kg BohHor kipyka.
KomrrnuaBo Bohe y BuHH(HKanuju je mpepaheHO Kao M y eKcrlepuMeHTy 1. AJIKOXOITHO
BpEH-E M HeTa BUHA ypal)eHu Cy Ha HCTH HA4MH Kao M Y eKCIIEpUMEHTY 1.

VY onemky Oopehusarve gusuuxo-xemujckux napamemapa 6ohnux euna ONHUCaHE Cy
METO/Ie KOje Cy MPUMEHCHE y aHAIN3H J0OHjeHnX BuHA. DU3HMYKO XEeMH]jCKH TapaMeTpH BHHA
onpeheHn cy mo mpomucaHuM MeTofama Bakehum mo IlpaBuiIHUKY 3a aHanMM3y BUHA OJ
rpoxkha (CmyxOenn rmacauk PemyOmuke CpOuje, 87/2011 u 26/2015). ¥ okBupy naena
Oopehusare xemujckoe cacmaea u Ouonouike akmugHocmu 6ohHux 6uHa JETaJbHO Cy
OIMCaHe CBE METOJE 3a aHauu3y BohHMX BMHA. Kako OM ce yTBpAHO MOMM(EHOIHHN cacTaB
BHHA NIPUMEH-EHA je MEeTo/Ia TeUHe XpoMmarorpaduje yntpaBenuke Mohu pasnBajama y3 momoh
cuctema UPLC-TQ-MS/MS. AHTHOKCHIATHBHU KaNallUTET U Cajpikaj YKYIHUX moindeHoa
Bohuux BuHa yTBphenu cy FRAP, DPPH u metomom no Folin—Ciocalteu (Benzie and Strain,
1996; Blois, 1958; Gorjanovi¢ et al., 2010; Woraratphoka et al., 2007). Ypaheno je
onpehuBame aHTH O-TIIYKO3Wa3He aKTUBHOCTH y3opaka BohHux BuHa (McCue et al., 2005).
MonekynapHu JOKMHI NpUMEmEH je 3a oxapehuBame aduHMTETa Be3UBama H3a0paHUX
noIM(EHOTHUX jelubekha 3a €H3UM O-TVIyKo3ujasy. Y OkBUpY nena [lapamempu
oKcuoamugHo2 cmpeca ONHMCAHO j€ W30J0BakEe CHHANTO30Ma M3 MO3ra IaloBa U TPeTMaH
CHHAIITO30Ma TOKOM EKCIEPUMEHTAHO M3a3BaHOT OKCHAATUBHOI cTpeca. Takolhe, omucane
Cy M MeToje 3a ojpehuBame aKTUBHOCTH €H3MMa aHTUOKCHJATHBHE 3alUTUTE (CYHNEPOKCH]
IUcMyTase, KaTanasze, TIIyTaTHOH TIEpOKCHIa3e), calapkaja MaJoH-TUAIIeXuaa |
koHIeHTpaIuje npotenHa (Beutler, 1984; Wendel, 1980; Misra and Fridovich, 1972; Aruoma
et al., 1989; Markwell et al., 1978). V neny Cmamucmuuka obpada pe3yrimama NpuKazane cy
CBE METO/I€ KOje Cy MpUME-EHE 3a 00paay T00WjeHnX pe3yirara.

[TornaBse Pe3yjaraTH M JHCKYCHja TIpUKa3yje OpPUTHHAIHE pe3ylTaTe NOOHjeHe Yy
OKBHpPY OBE HOKTOpPCKe mucepranuje. JloOWjeHM pe3yiTaTH y OKBHUPY OBE JIOKTOPCKE
JHcepTanyje yropeheHu cy ca JOCTyITHUM JTUTePaTypHUM MoJaluMa.

Kpajme mormaBibe aucepranmje uUcTHde 3aK/bydKe 100WjeHE HAa OCHOBY aHAJM3e
pe3yaTara HCTpaKHBamba.

[MormaBse JluTepatypa cacTtoju ce U3 JHTEpAaTYpHUX HaBoda. Y TIOTVIABIbY
auTepaTypa KaHAWAAT HaBoau 356 pedepeHile TOTOBO MCKJbYYHBO HHOCTPAHHMX ayTopa.
Hajsehu Opoj nutepatypHux HaBojia je HOBHUjer naTyma. Kannuaary je HaBejeHa qureparypa
npyXuia J00py TEOPHjCKY OCHOBY Jia Ha MpaBW HAYWH Ypaad TUCKYCH]y T0OHjeHUX
pesynrara.



b. OIIUC IOCTUT'HYTUX PE3YJITATA

HajoOuMHuju eo JOKTOpCKE MUcCepTaldje je TMOoriaBibe Pe3yaTaTH U JUCKYCHja, Koje
ce cacToju M3 5 moxamnorias/ba. Y OKBHPY INOrjaBiba Pe3ylararm m aucKycHja TpBO Cy
UCTAaKHYTH MOJalX J0OUjeHU HAKOH (U3MUKO-XEMU]jCKe aHAIN3€e IPOU3BEICHUX BONHUX BHHA
y OKBHpY excnepumenata 1 u 2. McnuruBal je cajapikaj yKynmHuX KuceiauHa, pH BpeaHocT,
komnuuHa cnobdoaHor SO,, KOTUYKMHA YKYITHE cyBe MaTepuje (mehepa) u caapikaj aakoxona.

[Momudenonnu cactaB BohHMX BHHA ojpeheH je HaKOH aHanmM3e y3o0paka MoMohy
cuctema UPLC-TQ-MS/MS. Ananmu3oM BHHA MPOW3BENEHUX Y OKBHPY €KcHepuMeHTa |
MoKa3aHa je CTAaTUCTHUYKH 3Ha4yajHa pa3iuKa y caapikajy MNONU(EHOIHUX jenmbema Y
y30pIrMa BHHA MPOW3BEICHUM ca JojaTkoM miehepa mpe modeTka Bpema y OJHOCY Ha OHA
6e3 momatka (p < 0,05). CratucTuuka 3HAYajHOCT jEIMHO HHje MpHKa3aHa KoOJ BHUHA
npomsBeneHnx on jadyke (p > 0,05). Canmpxkaj m3abpanux TONMM(EHOTHUX jelUBCHA Y
BUHUMA TIPOW3BEJCHUM Of apoHHUje, OOPOBHHUIIE, MaJIMHE, KYNHWHE, jaroje W jaOyke je
yrnopeheH mpuMeHoOM MeTone jeaHodakTopcke aHanm3e Bapujance - ANOVA. Ox nepuBara
XUJIPOKCUIIMMETHE KHCEITMHE TTOCeOHO Ce MCTAaKIIa XJIOpOreHa KUCEIMHA YHjH je calipikaj Ono
HajBUNIN Y BUHUMA o1 OopoBuuie (390,75-474,34 pug/mL) (p < 0,05). Tlopen GopoBHUIEC U
apoHHje y BHHY O] jaroze je, Takohe, OMO BHCOK canpikaj xjoporeHe kucenune (290,32-
335,25 pg/mL) nmox y y3opmpMa BHHA OJf MaJIWHE W KynuHe HUje npoHahena. Buno on
OOpOBHHMIIE je MMaJIO HAjBHIIM CaapikKaj p-KyMapHHCKE W KadeWHCKEe KHCENTHHE, JIOK Cy OBa
JIBa jenmebha NMpoHalleHa W y BUHY of jarozxe. Ox nepuBaTa XUAPOKCUOEH30€BE KUCEIIHE
Haj3acTyIUbCHUja je Omila MPOTOKATeXyWHCKa KHCENWHA y BUHY oX apoHuje (42,53-49,11
pg/mL) (p < 0,05) kao u BUHY o1 OOpOBHUIIE, IOK Y MallMHU U jaOynu HUje npoHaheHa. Y
BHUHY O] KYNIMHE Haj3acTylubeHHja je Omna ramna (92,15-100,17 pg/mL) (p < 0,05), mok je
Pp-XUApoKCcUOEeH30eBa KHcennHa Owia riaBHa y BuHY of jaroxae (41,05-53,44 pg/mL) (p <
0,05). Buno on kymuHe je MMano HajBUIIM cajapkaj ermarmHcke kucenuHe (132,97-140,20
pg/mL) y nopehemwy ca octanum ananuzupanum yzopauma (p < 0,05). KBantudukoBanu cy u
(hnaBOHOMIM EMMKATEXWH M KAaTEXWH, KOjU Cy OWIIM Haj3acTyIUbCHU]H Y BHHHUMA O] jaroje,
JIOK je HajBHIIU caJip>kaj KBepIleTHHA poHal)eH Yy BUHY OJ1 apOHHje.

Kon BuHa npousBeaeHUX 0O KOIITUYaBOr Boha (BHILa, TpEllka, NJbHUBA, OpecKBa U
KajcHja) MpuCycTBO Imehepa u KOMTHIE Y BORHOM KJBYKY j€ MOKa3aji0 CTAaTHCTUYKH 3Ha4YajaH
(p < 0,05) yrumaj Ha caapikaj MoTU(EHOIHUX jenubema. Takohe je yruiaj Bunudukanuje u
Bpcre Boha Ha caapkaj n3aOpaHWX NONMH(EHOIHHX jelUberha MpHUKa3aH KopuirhemeM
nBodakropcke ANOVA-e (p < 0,05). Campkaj XJIOpOreHE KHCEIWHE Y BHIIBH je Ono
HajBumu (340,46-370,03 pg/mL), y ogHOCY Ha CBa OocTaja KOIITHYaBa Boha Kao W capikaj
eNMKaTeXnHa, KaTeXWHA M KBEPIETHHA. Y 30pIM BUHA O/ TPEUIHE¢ NMAIIU CY HAjBUIIH Ca/IPKaj
npotokarexynHcke (30,42 pg/mL) u BanwnuHcke kucenmue (17,35 pg/mL) (p < 0,05) y
OJTHOCY Ha JIpyra BHHA 0J KomrTudaBor Boha. Takole je u caaprkaj XJoporeHe KuceInHe 01o
BUCOK (355,23 pg/mL) u Ouo je BUIIM HEro y BUHUMA O] IIJBUBE, Kajcuje u Opeckse (p <
0,05). BuHO o1 muBbHBE je MMall0 HAjBUIIN Ca/pKaj p-XuApokcuOeH3oeBe kucenuHe (15,61-
30,48 pg/mL) y ogHOcy Ha octana BuHa oj komtudaBor Boha (p < 0,05). Takohe, y oBoM
BUHY je OMO M BHCOK caJp:Kaj XJIOpOreHe, MPOTOKAaTeXyMHCKE U rajlHe KHUcenuHe. XJIOporeHa
KHCENNHA je Onia Haj3acTyIUbCHH]jE jeINbEhe Y BUHUMA o1 Opecke (127,15-156,35 ng/mL),
a 'y mumMma je Ouo u HajBuIM canapkaj kadenncke kucenune (3,35-7,42 pg/mL) y ogHOoCcy Ha
cBa ocTajia BHMHa o]l KomrTuyaBor Boha (p < 0,05). XnoporeHa kucenuHa Owna je TIaBHO
noJu¢eHOIHO jeubemhe U Y BUHY o1 Kajcuje (135,33-167,22 ng/mL), a0k cy ce o1 nepuBaTa
XUAPOKCHOEH30€Be KUCEINHE UCTAKIIM I'ajHA U MPOTOKAaTEXyUHCKA KUCEJINHA.

Pesynratu nobujenn y okBUpY eKcliepuMeHTa | MCTUYY Jla je BHIIHM cajpikaj mehepa
npe MoYeTKa Bpema YTUIA0 HA BUIIM CaJ[PKaj alIKOXoJjla KOjU je MOO0O0JbIIA0 EKCTPAKIH]Y



NOjeIMHAYHNAX TIONM(EHONHNUX jenbema. Koa BUHA o KomTH4aBor Boha MpPHCYCTBO
KONITHIIE Yy BUHH(UKAIMjU je JOAATHO YTUIANO Ha moBehame caapkaja Mmoin(eHOTHUX
jemumema. Takohe, Bpcra Boha kopumiheHa y BHHH(UKAIMjH j€ yTHIAa Ha CaapxKaj
oMU EHOHUX jeIbeha Y pa3nuautuM BuHuMa (p < 0,05).

AHanu3oM BHHA NPOM3BEAECHUX y OKBHUPY €KCIIEpUMEHTa 2 MOKa3aHo je Ja luehep u
EIIl' cratucTnuky 3Ha4yajHO yTHUYy Ha ToBehame caapikaja MmojeMHAYHUX TOJUPEHOTHUX
jemumema y y3opuuma BohHumx BuHa (p < 0,05). [IpucycTBo KommTulle je yTUIANO Ha
noehame cangpikaja monudeHONHUX jequmbemha y HEKUM MHUKpPOBHH(UKAIMjamMa Kajga je
Bullltba Omna y mutamwy (p < 0,05). [Ipumena pazmuuutnx kBacana (Lievito Secco u ICV
D254) xon BuHa on Oobuvactor Boha u jaOyke Huje yTunana Ha moBehame caapxkaja
nojeiMHayHUX mnonudeHomHux jemumema (p > 0,05), 70K KO BUIIKE Yy HEKUM
MukpoBuHApUKanujama jecre (p < 0,05). YTumaj mukpoBuHM(UKaNMje W BpcTe Boha Ha
cajpkaj m3abpaHuX MONU(ECHONHUX jeAWI-EHha MPHUKa3aH je KOpUIIhemeM IBOPaKTOPCKEe
ANOVA-e (p < 0,05). Haj3acTtymubeHuje jeaumemhe y BUHY OJ BHIIBE je OWiia XJIOpOreHa
kucenuHa (695,91-757,43 ng/mL) unju je cagpxaj OMO HajBHIIM O] CBUX BUHA IPOHM3BEICHIX
y ekcrnepumenty 2 (p < 0,05), mok je om JepuBaTa XUAPOKCUOCH30€BE KUCEHMHE Owmia
nporokaTexynHcka (159,32-194,40 pg/mL). XnoporeHna kucennHa je Oniia IIIaBHO jeIUHCHE
(730,88-814,48 pg/mL) y BuHy on OopoBHHUIlE, Kao W KadewHcka kucenmHa (95,77-125,40
ug/mL), nok ox ¢uiaBoHOMA je 6o ermmkatexuH (65,84 pug/mL). Xnoporena (827,55 pg/mL)
U MpOTOKaTeXyWHCKa kucenuna (724,54 ng/mlL) Owie cy nBa HAjUCTAKHYTHja jeNUEHCHA Y
BUHY OJl apOHH]j€ U CaJprkaj OBa JIBa jeANIbEHa je OMO HAjBHIIM Y OJHOCY Ha CBa Jpyra BHHA
(p < 0,05). BuHo on xynuHe je WMMano HajBUIIM caapxkaj ranHe kuceimHa (126,40-196,56
pg/mL) (p < 0,05). Caapxaj enaruacke kucenute (91,76 pg/mL) je 6uo HajBUIIN Y KYIHHU Y
nopehemwy ca cBuM octanum BuHuMa (p < 0,05). ['anHa kucenuna Ouina je Haj3acTyIJbCHHUjA Y
BuHy o wmanuHe (127,46-171,70 pg/mL), mok cy p-xuapokcubeH3oeBa W CHHAMHMHCKA
KHCETTMHA UMaJie HajBUIIM caapiKaj y OJIHOCY Ha cBa Jpyra BuHa (p < 0,05).

Ha ocHoBy pesynrara poOuWjeHMX 3a capkaj II0jeIMHAYHUX MOJU(DEHOIHUX
jenumema TpoHaheHNMX y CBUM y3opuuma ypaljeHo je Tpymucame BohHumx BuHa PCA
MeTtofoM. BuHa on MmanuHe M KynuHe cy Owia y NHpBOj Ipynu, ApPYroj OJ apoHHje U
OopoBHHUIIE, JIOK je Y Tpehoj OMiI0 BUHO O] BUIIIE.

Pesynratn y OKBUpPY €KCIEepHMMEHTa 2 MCTHUYy Ja je BHIIM cajapkaj mehepa mpe
NOYeTKa BPEerha YTUIA0 Ha BUIIN HUBO aJIKOXO0JIA Y BUHY B 00JbY €KCTPAKIIN]y MOTU(PEHOIHIX
jenumema u3 BohHOT KJbyka. EH3MMCKH mpemapar TriMKo3mmasa je AoBeo 10 ociobahama
arJrKoHa TOMH(EHOTHUX jelubelha W3 TIUKO3MIa IITO TONpHHOCH moBehaHoMm campikajy
jenumema y Y30pKY.

VY oKkBUpY BWHAa TPOM3BEACHUX y EKCIepUMeHTy | oapeleHa je aHTHOKCHIAaTHBHA
aktuBHOCT MeToZoM FRAP. Bpennoctu nob6ujene 3a FRAP BohHux BuHa cy KopuroBaHe ca
BpenHocTrMa 3a FRAP marpukc pactBopa HampasibeHHX y nHTEepBary ox 1 mo 7g/hL K,S,0s.
On Go6muacTor Boha MCTaKJIO ce BHHO O] KyNMHE ca JOAAaTKOM Inehepa Koje je mokasaio
HajBunry akTUBHOCT (FRAPopuropano = 103,90 mmol/L FeZ+) (p < 0,05), mox je HajHMKA
IOKa3aHa 3a BUHO o] ManuHe ca goaaTtkoM mehepa (FRAP opurosano = 18,04 mmol/L Fez+) (p<
0,05). Bucoke BpemHocTH Cy mokazaia W BUHA oJ OOpoBHHUIlE U aponuje. I[lokazaHa je
CTaTUCTHYKH 3HavajHa pasnuka (p < 0,05) y FRAP BpexnocTnma xox BuHA ca u 0e3 gomaTka
mehepa npe moveTka Bpema, jep je mehep yTuiiao Ha BUIU CajpiKaj aaKoxolla Koju je 00ibe
eKCTPaxoBao jeIUIEHa OArOBOpHA 3a aHTHOKcHAAaTUBHOCT BohHor BuHa. Kona BuHA o
KomTH4aBor Boha HajBuma BpenHocT je Omna y mubuBH (FRAPpurosano = 52,75-61,95
mmol/L Fe%), (p <0,05), a Hajamxka y 6peckBu (FRAPopuropano = 24,77-31,71 mmol/L Fe%).
[IpucycTBO KOMITHIIE Y MUKPOBUHU(UKAIM]H j€ YTULAI0 Ha NoBehambe aHTHOKCUIaTUBHOCTH
y y3opuuma (p < 0,05). Bpeanoctu nobujene 3a FRAP BohHux BuHa y ekcrnepuMmeHTy 2
uctnay na wmehep m EIII' craTucTMuku 3HayajHO yTHYy Ha noBehame aHTHMOKCHIATHBHE



aktuBHOCTH (p < 0,05), TOK pa3IHMYUTH KBacIM HUCY MOKA3aJId CTATUCTHYKY 3Ha4ajHOCT (p >
0,05). HajBuma BpemHoct Owia je y BUHY of KymuHe ca nonatkoMm mehepa u EINL,
FRAP opurosano = 115,23 mmol/L Fez+, (p < 0,05), a Hajamka y BUHY O]l MallnHe Oe3 J0/aTKa
mwehepa u EIIIY, FRAPpurosano = 22,59 mmol/L Fe? (p <0,05).

AHTHpagUKaicKka aKTUBHOCT BONHMX BWHa TokazaHa je mpema DPPH crabumnom
panukany. ¥ eKkcrepuMeHTy 1 BUHO o1 KyIIMHE ca JoJaTKoM Iehepa uMao je HajBUIly aHTH-
DPPH panukancky aktuBHocT (ICso = 1,20%) 1ok je HajHMKa H3MepeHa y BUHY o1 jaOyke 0e3
mehepa (ICsp = 83,33%). Kon BuHa oj komrTuyaBor Boha MpOU3BEIEHUX Y €KCIEPUMEHTY 1
HajBUILIA aKTUBHOCT je mpoHaheHa 3a Bummwy ca imehepom u komrunom (1,66%), nok je
HajHWka Ouia y BUHY oX Kajcuje 6e3 komrtune u mehepa (72,28%). Kon cBux BuHa je y
exkcrepuMeHTy | gomatak 1ehepa CTaTMCTMUKM 3Ha4yajHO YTHIA0 Ha nosehame
AQHTHUPATUKAICKE AaKTHBHOCT, Ka0 W TPUCYCTBO KOWITHIE Y MHKPOBHHH(UKAIM]ama
KomTHdaBor Boha. Y OKBHpY €KCIIEpHMEHTa 2 HajBUIIa aKTHBHOCT IOKa3aHa je 3a BHUHO
kyrmuHe ca mehepom u EINI (ICso = 1,11%) nmok je HajHwka Ouna y BUHHMA of] jaOyke 0e3
mehepa n EIN (ICso = 87,32%). Buna mpomsBenena ca momatkom mehepa u EIN mpe
NoYeTKa Bpema MoKasaja Cy 00Jby aHTHPAIUKAJICKY aKTHBHOCT.

VY okBHpY ekcrneprMeHTa | HajBUIIa BPETHOCT 3a Caap)kaj YKYIHUX MOIU(EHONa je
Ouna y BuUHY oX apoHmje ca moxatkoMm mehepa (2414,61 mg GAE/L) (p < 0,05), mok je
HajHIDKH cajipkaj OMo y BUHY ol jaOyke Oe3 monmatka mehepa (584,28 mg GAE/L) (p < 0,05).
Buno on OopoBHuie Takohe je WMMarao BHCOK canpikaj YKymHHX monugeHona. Buna
Npom3BeeHa ca JOAAaTKOM Imehepa mokaszajna Cy BHIIHM CaJApkaj YKYITHUX IMOJU(EHONa Y
onHocy Ha oHa 0e3 (p < 0,05). Koxg BuHa o xomTudaBor Boha MpPOU3BEACHHUX Y OKBUDPY
eKkcrepruMenTa | HajBuIlle BpeJJHOCTH 3a0enexeHe cy y BuHuMa of Butime (1899,90-2180,63
mg GAE/L) (p < 0,05), nox cy Hajumke Oune y Opecksu (480,72-617,85 mg GAE/L) (p <
0,05). Homarak mehepa mpe Bpewma M INPUCYTBO KOUITHUIE Y MHMKPOBHHHU(HUKAIMjaMa
KomTu4daBor Boha cy 3HauajHO yTHIAIM HA moBehame cajpikaja yKynmHUX nonudeHona (p <
0,05). Y oxBupy eKcleprMEHTa 2 HajBHINW CaJlpKaj YKYMHUX moiudeHona je mpoHaleH y
BUHY of aponuje (2520,40 mg GAE/L), nok je Hajumxu 6uo y manuau (1441,61 mg GAE/L).
Bucoke BpeHOCTH NOKa3asia Cy BUHa 01 OOpOBHMILIE, KYITUHE U BUIlIbE. J[o0MjeHe BpeTHOCTH
3a BohHa BuHa nctu4y jaa mehep u EINI" cratucTruku 3HauajHO yTHUY Ha MOBehame caapixkaja
ykynHux nonudenona (p < 0,05), DOK pa3nuyUTH KBacI¥ HUCY MOKa3aJld CTATUCTUUKY
3HavajHoct (p > 0,05).

AHTH 0-TITyKO3U/Ia3Ha aKTUBHOCT je ofpel)eHa 3a y30pke BHHA y eKcriepuMeHTy 1 u 2.
[IperxomHo je y3opak y o0a eKCIEpUMEHTa MPUIPEMJbEH JHOGWIH3anujoM 300T
uHTepdepeHnrja eTaHojlla Ha METONy TNPHMEHEHY 3a oapehuBame aHTH-0 TIYKO3WIa3He
aktuBHOCTH. Ol BUHA MTPOM3BEICHUX y EKCIICPUMEHTY | HCITUTHBAHA je aHTH O-TITyKO3HUIa3Ha
AaKTUBHOCT BHMHA OJ] MaJWHe, KylWHE, apOoHHje, OOpPOBHHIIE W BUIIKE. BuHa 01 GOpoBHUIE
(ICsp = 24,17-46,32pg/mL) cy ce mctakia Kao HajOOJBM MHXHOUTOpH, JOK Cy Hajcrabuju
MHXUOUTOPH OMITH Y30pIIM BHHA O] BHIIE-¢ ca KomTuioM u 6e3 mehepa (ICso= 67,15 pg/mL)
u mamuae (ICso = 37,25-56,93 pg/mL). Ilokazana je cratuctuuka 3ua4dajuoct (p < 0,01) 3a
BpenHocTH ICsy) y3opaka BOhHMX BHWHa MpOW3BENCHHMX ca M 0e3 moxarka mehepa y BohHM
KJbYK IIpe MOuYeTKa Bpema. Y30pIH BONHMX BHHA NMPOM3BEICHU ca JoJaTKoM Iuehepa mpe
NOYeTKa Bpema MOKa3ajiM Cy BHUILY aHTHU-0O TIYKO3UAa3HY aKTUBHOCT y OJHOCY Ha OHE Ijie
HUje fonaBaH Iehep. On BUHA NMPOU3BEACHUX y €KCIIEPUMEHTY 2 HCHHUTHBAHA j€ aHTH O-
IIIyKO3UAa3Ha aKTUBHOCT BUHA OJl MaJIUHE, KYIIUHE, apOHUj€, OOPOBHUIIEC U BUIIEHE. Y30pLHU
BuHa of 6opoBHule (ICso = 27,51-29,45ug/mL) u aponuje (ICso = 28,51-30,31png/mL) ca
nonatkom mehepa u ElNl'-a 6unu cy HajakTuBHUjU. BuHa on Bumme 6e3 qonatka mehepa u
Elll'-a (ICsy = 71,58-73,47 pg/mL) u mamune (ICsop = 59,17-60,82 pg/mL) mokazama cy
HajHWXKY aKTUBHOCT. Y30pLu BONHUX BHHA NMPOU3BENEHH ca JoJaTKoM Iiehepa U eH3uMa mpe
MOYETKa BpeHa MOKa3aIM Cy CTATUCTHUYKU 3HAYjHO BUILY MHXUOUTOPHY aKTUBHOCT O APYTHX



y3opaka (p < 0,01). ExzuMm je nmao 3a musb Aa moseha caapikaj moimeHOTHUX jeTUbCHA Y
Kpaj’beM Ipou3BOAY, BONHOM BHHY. Y €KCIEpUMEHTY 2 HMje II0Ka3aHa CTaTHCTUYKa
3HayajHocT (p > 0,05) 3a Bpeanoctu ICsy y3opaka BOhHMX BHMHA NPOU3BEACHHUX IMOMOhy
pazmmuutux kBacama (Lievito Secco m ICV D254). Ha ocHOBy aHTH O-TJIyKO3WJa3He
AKTUBHOCT CTaHJap/a MojeIMHavYHUX NMOoJIN(EHOTHNX jeUbEeha KBAaHTU(HUKOBAHUX Y BONHUM
BuHUMa, oapehen je muxoB gompuHoc ICsy BpemHocTHMa y3opaka BohHux BuHa. Hajsehy
WHXUOUTOPHY aKTHBHOCT ToOKazanmu cy ctanmapau enaruHcke (ICsy = 7,98x10° M) u
xnoporene kucemune (ICso = 4,83x10° M). Takohe oBa jBa jemumema, enarmacka (-9,1
kcal/mol) u xnoporena kucenuna (-8,5 kcal/mol) cy mokaszana Bucok aguHHUTET TpeMa o-
IIIYKO3UAa31u Yy MOJIEKYJIapHOj AOKUHT cTynuju. Koa BuHa mpousBeeHUX Y eKCIEepUMEHTY 1
XJIOpOTeHa KucenuHa je Hajuie aonpuHocuna ICsy BpenHoctu BuHa oj OopoBHuie (14,26-
18,31%), aponuje (12,69-16,75%) u Bumme (13,96-18,31%). Takohe je raaHa KuceaHHA
JOTIPUHOCHIIA BUHY of1 KyrmHe (5,86-6,15%) u mamune (3,37-4,30%). Enaruncka kucemnuHa je
HajBUIIE JONpUHOCHIA BUHY on KymmHe (16,52-16,69%). On ¢dnaBoHOMIA emMKaTeXWH je
JOTIPUHOCHO HajBHIIE BUHY OJ MaJMHE W BHUIIe. KoJ BUHA MPOM3BEIEHNX Y €KCIIEPUMEHTY
2 XJOpOTreHa KHCEJIWHA je HajBHIIe AonpuHOCWIa BUHY ox Ooposmuie (19,02-25,25%),
aponuje (16,47-19,57%) u Bumme (23,05-31,27%). Kao u kox yzopaka y exkcnepumenty |
rajHa KUCEJMHA JONpPUHOCWIA je BUHY on Kymuue (5,86-6,15%) n mamune (4,45-6,11%).
Kadenncka xucenmuna nompuHOCHIa je HajBumie BUHY o Bumme (7,47-7,90%), nok je
3HAYajHO y4YEeCTBOBAJA U Y MHXMOUTOPHO] aKTHBHOCTH BHHA oJ OopoBHHIE (5,67-7,13%) u
aponuje (4,78-6,15%). IlporokaTexymHCcKa KHCEIMHA TOMPHHOCWIA je HajBHIIEC BHHAMA O]l
aponuje (6,55-8,35%), xynusne (6,18-6,74) u pumme (5,31-6,57%).

IIpahena je axkTuBHOCT nModuUIM3aTa BONHMX BHHA Ha MapaMeTpe OKCUAATHBHOT
cTpeca M TO BUHA NPOM3BEJIEHHUX Yy EKCIIEPUMEHTY 2 W3 MHUKpOBMHHGUKaIMja 06e3 JoaaTka
mehepa 1 eH3uMa, Kao u ca jojgaTkoM mehepa u ensuma. Bohna BuHa cy nuodunnsoBaHna 1a
61 ce m3berao yTulaj eTaHoja W3 BMHA HAa aKTUBHOCT €H3MMa U JHMIUIHY MEPOKCUAALN]Y
TOKOM excriepuMenTa. CBH nHopuIn3aTH BONHUX BHHA YTHLAJIM Cy HAa noBehaHy aKTUBHOCT
€H3MMa AaHTUOKCHJATHBHE 3allTHUTE M CHIXKEHE cajapikaja ManoH-guangexuaa (MDA).
HajBuia akTUBHOCT 3a CYNEpOKCU TUCMyTa3y puMeheHa je Koa CMHAaNTO30Ma TPETHPaHUX
nuo(uUIM3aTOM BHHA Off KyNWHE, a HajHWKa o7 jabyke. HajBuiia akTHBHOCT 3a Karamnasy je
npumeheHa KOJA CHHAaNTO30Ma TPETHPAHUX JHO(GUIM3aTOM BUHA 0]l OOpOBHHUIE, AOK je
HajHIKa OWiia 1mokasaHa 3a Juoduim3ar BuHa on jabyke. HajBuia akTHBHOCT 3a TIIyTaTHOH
nepokcugady mnpumeheHa je KoJ cHHamNTO30Ma TPETUPAHUX JUO(DWIM3aTOM BHHA OJ
OOpOBHHIIE, JOK j¢ HajMame M3pa)KCHa aKTMBHOCT OWia 3a JHO(GWIM3AT BUHA O] BUIILC.
Hajumxke Bpegnoctn 3a MDA cy Omie y CHHaNTO30MHMa TPETHPAHHUM JIMO(DHUIH3aTOM O
apoHHje, KOjU ce TMOKa3ao Kao HajooJbM y 3aIUTHTH OJ JIMIHUIHE TMEpPOKCHAAIje, JOK je
HajBUIIN caapxaj 3a MDA 6uo je y Buanuma on jaOyke. Jlomatak ensuma u mehepa BohHOM
KJbYKy TIpe IOYeTKa Bpema I0Ka3ao je CTaTUCTHYKH 3HavajHy pasnuky (p < 0,05) 3a
BPETHOCTH HCIUTHBAHUX TIapaMerapa OKCHIATHBHOT CTpeca JIOK MPUMEHOM pPa3THYUTHX
KBacaria To Huje ouo ciydaj (p > 0,05).

B. YHOPEJJTHA AHAJIU3A PE3VYJITATA JOKTOPCKE JUCEPTALUJE CA
HOJALIMMA U3 JIMTEPATYPE

[TpucyctBo kucenuHa y BUHY 1 pH BpeaHOCT Cy 1Ba mapaMeTpa Koju Cy OJrOBOPHH 32
yKyc, 00jy, CTAOMITHOCT W ca3peBame BHHA. YKYMHE KUCEJIWHE MMajy YTHIA] HA KOJHMYUHY
cino6oHor SO, KOjU MTUTH BUHO O] MUKPOOHOJOMIKOT KBapema. (Milovanovic et al., 2019).



Canpkaj KucennHa M3paXeH y OJHOCY Ha jaOydHy KHCeNWHY Yy BONHMM BHHUMA 3aBHCH OJT
Boha o]l KOTa je MPOM3BEACHO Ma je Tako y BUHY oj OopoBHuie 2,8 g/L, kymuue 3,5 g/L
(Johnson and Gonzalez de Mejia, 2011), manune 1,5 g/ (Ryan and Dupont, 1973), jabyke 6,2
g/L u Bumme 6,82 g/L (Martin et al., 1971). Kog Bohuux Buna pH Bpeanoctu Mory aa Oyay
pas3n4uTe U 3aBHCE O] Boha O] KOra je MpOU3BEICHO, TaKO Jla BUHO Off LPHE IIJbHUBE MMa
pH 2,7 (Okigbo, 2003), ox 6anane pH 3,3 (Akubor et al., 2003), 1ok je y BuHy oj ananaca pH
3,7 (Chanprasartsuk et al., 2012). Kama je pH Bpemnoct kon BuHa Buma oxa 3,6
MUKPOOHOJIONIKAa HecTaOMIHOCT BUHA je Beha, mok Hmwke pH BpeaHoctu mompuHoce 00b0j
crabunHoctu. To je 300r Tora, jep ce cmpeuaBa KBapewme M pa3Boj Oakrepwja u mosehaa
komuuHa ciobogHor SO, (Ribéreau-Gayon et al., 2006b). Cymmop mumokcun (SO;) je
Hajuemhy aHTHOKCHJAHC KOJU €€ KOPUCHUTH Yy Mpou3BOAmM XpaHe M mnuha. Toxom
pOM3BOKE BIHA yiora SO, je 1a Crpedn pacT HeXeJbeHUX KBacana U OakTepHja Koje MOoTy
Jla JIOBeIy 10 KBapema BUHA M JT0OMjama MPOM3BO/a KOjU MMa HEMpHjaTaH YKyC M MHPHC
(Oliveira et al., 2011). IIpema IlpaBUIHHKY O KBajJWTETy W APYTHMM 3aXT€BHMa 3a BHUHO
Cayx6enn rimacauk PC, 26/2015 (2015) yxymau caapskaj SO, 300T 3ApaBCTBEHHX pasjiora je
OTpaHWYEH 3aBUCHO OJ Tuma BuHA. KommumHa ankoxona y BONHOM BHHY 3aBHCH O]
TEXHOJIOTHj€ KOja ce MpHMEYje Y MPOU3BOAKY U Hajuemthe je y mHTepBaiy ox 5 mo 15%.
Bohe koje ce koprucTH 32 IPOU3BOAKY BUHA HEMa T0BOJBHO Iiehepa y mopehemy ca rpoxhem
na O ce TMOCTHTao 3a/10BOJhaBajyhn HUBO alkoxolla, rma ce 3ato mehep nomaje mpe moyerka
Bpema. Tako je y Benukoj bpurtanuju campxkaj ankoxona on 4 mo 22% v/v (WSTA, 2015),
CA/l-y mame on 14% v/v (CFR, 2015), Bpasuny ox 4 no 14% v/v (Brasil, 2009). EBporicko
yIpYKeme 3a MPOU3BOIbY CHIepa U BONHUX BUHA j€ a0 BPEIHOCTH 3a Ca/pikaj ajkoXoja
on 1,2 no 14% v/v (AICV, 2014). Caapxaj etaHosia y BUHUMa O] KylIUHE U OOpPOBHHIIE j€
6uo ox 9 no 12% v/v (Johnson and Gonzalez de Mejia, 2011), y BuHy o musuBe o 6 10
13,5% v/v (Bhardwaj and Joshi, 2009), y Buny ox Bumme og 10 go 13% v/v (Niu et al.,
2012). Hexko Bohe, kao mro cy jadyke, kana ce npepal)yjy y BUHO 3axTeBajy JojaTak mehepa
3a MOCTU3amke HUBOA allkoXoJia o1 5% v/v, ITO je MpocedHa BPEJHOCT Y €BPOICKUM BUHUMA,
1o Bucokux 15% v/v xoju kapakrepuuie BuHa u3 Penyonuke Kopeje (Lee et al., 2013), noxk je
BUHO 0J1 OpeckBe MMajo cajapkaj ankoxona 8,1% v/v (Davidovi¢ et al., 2013). Tpenytso y
CpOuju He TIOCTOje 3aKOHCKH MPOMHUCH KOjH C€ OJJHOCE Ha BONHA BHMHA, alli ce MOTy ucrahu
HEKH y CBETY U TO Y AycTpuju - Austrian Wine Act (2009), bpazuny (2009), HoBom 3enany
- MAF (2011), Benuxoj bpurammju - WSTA (2015), CAA - CFR (2015) u mponwmcu
EBporckor yapyxkeme 3a Ipon3Boamky cuaepa u Bohaux BuHa-AICV(2014).

Bucok cangpxaj monmmeHONHNX jeIumbena je moced0 MCTaKHyT y Bohy ca TaMHOM
MOKOXKHIIOM, apOHHjH, OOpPOBHHUIM W KyNWHH. JIUTepaTypHH NOJAaly HCTUYY NPHUCYCTBO
xJoporene kucennHe y 6oposuunu (Zheng and Wang, 2003), jarogu (Mandave et al., 2014),
mvamuan (Kéhkonen et al., 2001), anmu u coptu jabyke joHarona Koja je kopuirheHa 3a
NPOM3BOKY BUHA y OKBHPY Hammx ekcnepumenata (Awad and de Jager, 2000). ITopen
XJIODOTEHE WHTEPECAaHTHO je WcTahm jomnr Heke aepuBaTe XUAPOKCHIIMMETHE KHUCEIHHE Yy
OOpOBHHIIH, jarou M KYIUHH , Ko IITO Cy p-KyMapHuHCKa U kKadenncka kucennHa (Hakkinen
et al.,, 1999a; Zadernowski et al., 2005; Guerrero-Chavez et al., 2015; Mattila et al., 2006).
Mehy  nepuBaTMMa  XHIPOKCHMOEH30€BE  KHCEIMHE Yy  jaroAM Cy  HCTaKHyTe
P-XUIpOKCUOEH30€Ba, MPOTOKATEXyUHCKA U BaHWIMHCKA kucenuHa (Guerrero-Chavez et al.,
2015; Mattila et al., 2006), mpoTokaTexyWHCKa je W3 OBE Tpyle Haj3acTyIUbCHH]ja Y
oopoBauin (Zadernowski et al., 2005), mok je enarnHCKa KucelIWHA NpoHaljeHa y KyNHWHH
(Tiirkben et al., 2010; Siriwoharn and Wrolstad, 2006) u aponuju (Szwajgier et al., 2014).
[Topen cnoGogHor 00MKa, TUTEPATYPHU MOAALM HCTUYY NPUCYCTBO €JaruHCKe KUCEIHHE Y
00JIKY OJJUTOMEPHUX MOJIEKYJa U TO Ca PacTBOPJbUBUM TaHMHHMA Yy jarojama, MajJuHaMa U
kynuHama (Manach et al., 2004). UcTtpakuBama Cy UCTakia Jja elariHCcKa KUCEINHA TIoKa3yje
JyropouaH MO3WTWUBaH yTullaj Ha Jeyacku opranu3Mm (Koponen et al., 2007). Jlutepatypuu



NoJay WUCTHYY apoHHjy Kao je;aH o HajOoraTHjux HM3BOpa XJIOpOTeHe, KaQewHCKe U p-
kymapuHcke kucennne (Grunovaiteé et al., 2016; Szwajgier et al., 2014), nok je nmponaleHa u
p-xuapokcubenzoeBa kucenuHa (Szwajgier et al., 2014). [lopen GopoBHmile W apoHHje,
KylMHa ce, Takole, uctuye kao Oorar M3Bop (hEHOIHMX KHcenuHa. JluTepaTypHu mojaunu
UCTUYY BUCOK cajpikaj mpoTokaTexymHcke (Zadernowski et al., 2005), nok cy oTKkpuBeHe U
ranHa u BaHwimHcka kucenmmHa (Klari¢ et al., 2011; Zadernowski et al., 2005). Ilopen
CBETIIHje MOKOKHUIE MallMHA Ce MCTUYe Kao OoraT u3Bop p-xunpokcubenzoene (Hékkinen et
al., 1999a) u mporokarexyuHcke kucenuHe (Mattila and Kumpulainen, 2002), nok cy p-
KyMapHHCKa U KaderHcKa KucenuHa Takole nponahene y Buny ox manune (Hékkinen et al.,
1999a; Mattila and Kumpulainen, 2002). Ox dnaBoHoH/1a IUTEPATYPHU TIOJAIU CY UCTAKIH
NPUCYCTBO €MMKaTeXWHA, KaTeXxMHa U KBepleTuHa. Bohe ca TaMHOM IOKOXXKHIIOM Kao IITO CY
OopoBHHIIA, apOHHUja U KyNUHE cy Omie mobap m3Bop enmkaTexuHa W katexuna (de Pascual-
Teresa et al., 2000; Arts et al., 2000a) xao u kBepuernna (Hiakkinen et al., 1999a). 3a pazmuky
oJ1 TaMHOT Bohe ca 1pBeHOM MOKOoXHUIIOM, MannHe (Arts et al., 2000a; Hakkinen et al., 1999b)
u jaroge (Guerrero-Chavez et al., 2015; Mandave et al., 2014; Milivojevi¢ et al., 2011), cy
MMajie HEeIITO HIDKHU Calipikaj KaTeXuHa, eMUKaTeXHHa U KBepIepTrHa. BUHO nmpousBeneHo o
KOIITHYaBor Boha, MOCEOHO OHOT Ca TAMHOM ITOKOKHIIOM HCTHYE C€ MO OOraToM caapikajy
(heHOTHUX KHCETTUHA.

JlurepatypHu mogany UCTHYY XJIOPOTEHY Kao IIaBHY (DEHOJHY KHCEIUHY Y BHHY O
Bume (Czyzowska and Pogorzelski, 2002; Panteli¢ et al., 2014), nok cy ce ox mepuBara
XHIPOKCUOEH30€Be KHCEIHHE MOceOHO McTakin mporokartexyuHcka (Panteli¢ et al., 2014;
Szwajgier et al., 2014) u Banununacka kucenuna (de Pascual-Teresa et al., 2000). Campxaj
KaTeXWHa M HErOBOI emuMepa je OMo y carjlacHOCTH ca JHMTepaTypHMM mnojanuma (de
Pascual-Teresa et al., 2000). Jenan on Haj3acTymibeHHjUX (DIABOHONA Y BHHY O]l BHIILE j€
ouo kBepuetuH (Justesen et al., 1998). [Ipyro komTnuaBo Bohie ca TAMHOM MOKOKHUIIOM,
Tpelllkha, UCTAKIIO ce To caapxkajy xioporeHe (Gonzalez-Gomez et al., 2010; Jakobek et al.,
2009; Usenik et al., 2008), 1ok cy u apyre 1Be XUIPOKCHLMMETHE KUCEIUHE, Ka)eMHCKa U
p-xymapuHcka Ttakohe oTkpuBeHe (Jakobek et al., 2009; Xiao et al., 2015). JlepuBaTu
XUIAPOKCHOEH30€Be KHUCEINHE, NPOTOKaTeXyMHCKa M BaHWIMHCKA Ccy MoceOHO Oune
3acTyIUbCHE y BUCOKOM caipkajy (Martini et al., 2017; Xiao et al., 2015). On pnaBoHouna y
TPEllbU Cy ce MOoceOHO MCTaKIM eNMKaTeXWH, KBeplepTHH u kemmdepon (Jakobek et al.,
2009; Martini et al., 2017). Kao u mperxomna komrndaBa Boha ca TaMHOM ITOKOYKHIIOM,
nubuBa je Omma Oorat m3Bop xmoporene (Cendres et al.,, 2012; Will and Dietrich, 2006) u
Ipyrux xuapokcunuMmerHux kucenmHa (Milala et al.,, 2013). Ilopex Tora oTKpuBeHH Cy H
JICpUBTH XUAPOKCHOCH30€BE KHUCEIMHE, MPOTOKaTeXyHHCKa U TainHa kuceanHa (Kaulmann et
al., 2014; Khallouki et al., 2012). Ox ¢naBoHOMAA y NUBKMBHU Yy JTUTEPATYPHUM IOJAIIMIMA CY
ce uctakiam noceOHo kmepretuH W enukarexwH (Cendres et al., 2012; Will and Dietrich,
2006). KomrryaBo Bohe ca cBETIIOM MOKOXKHIIOM j& UMAJI0 HEIITO HIKU caapikaj (EHOITHUX
KHACEIIMHA y OJHOCY HAa OHO ca TaMHUM. llogamym HWCTHYy XJIOPOT€HY KHCENHWHY Kao
Haj3acTyIubeHHjy y Opecku (Saidani et al., 2017; Khumalo et al., 2017; Liu et al., 2018), nok
je Omo wHwxku canmpxkaj kadeumncke kucenmne (Khumalo et al., 2017). [lepuBatu
XUIAPOKCULIMMETHE U XMJPOKCHUOEH30€BE KHCEIMHE CYy OTKPUBEHHM Yy BUHHMMA O] OpeckBe U3
Cpbouje (Davidovi¢ et al., 2013). Kao u kon 6peckBe U y KajcHju TUTEPATYPHU TOJIAIU UCTUYY
XJIOporeHy kao rnaBHy (enonny kucenuny (Carbone et al., 2018; Dragovic-Uzelac et al.,
2005), mox cy nponaljeHe p-kymapuHcka (Fan et al., 2018) u xadeunncka kucenuna (Igual et
al., 2012). On nepuBata XHIPOKCHOEH30€BE HCTAKJIE CYy C€ TallHa W MPOTOKATEXYHWHCKa
kucenuna (Fan et al., 2018; Igual et al., 2012). JIutepaTypHu nojilaTak UCTHYE 3HAYA] IPUMEHE
Elll'-a y mukpoBuHu(UKanMjaMa ca muibeM ocliobahama MONUPEHOTHUX jelNmbemha U3
TIIMKO3W/a, Kao MITO je MOKa3aHao y ciydajy moBehama caapxkaja ciioOOAHHX H30Mepa
pesBepatpona (Eder et al., 2000).



AHTHOKCH/IaTUBHA aKTHBHOCT MepeHa MeToqoM FRAP mctuue kynuny, 60pOBHHILY,
apoHHjy kao Boha ca Bucokum Bpeanoctuma (Pantelidis et al., 2007; Sanchez-Moreno et al.,
2003), nox je nemrro Huka y jaronu (Klopotek et al., 2005). OBakse pesynrtate noTBphyje jour
jemna cryamja (Kalkan Yildirim, 2006), koja ucTu4e HajHUXKY aHTHOKCHJIATUBHOCT BHHA O]I
jabyke y ogHOCy Ha OoOudacTo u jaroguuacto Bohe. Bucoke BpemHoCTH T0OHjeHE METOJIOM
FRAP 3a xynuHy UCTakHyTe Cy y CTYAHju cpoBeaeHoj y Cpouju (Mitic et al., 2014), kao u y
jomr nBe w3 CAJl-a (Siriwoharn and Wrolstad, 2006; Moyer et al., 2002). Burie BpeaHocTH
nobujene metogoM FRAP 3a apoHnjy, OOpOBHHIly M KyNmHHY y OJHOCY Ha MallUHy H
KOIITH4YaBo Bohe ucTuuy Takohe jom Heke cryauje (Rupasinghe and Clegg, 2007; Pellegrini
et al., 2003; Kalkan Yildirim, 2006). I[Topen Tora komru4aBo Bohe ca TAMHOM TOKOXHIIOM
(BuIIa, TpelIba M IUbMBA) Cy IIOKa3aje BHIIY aHTHOKCHAATHUBHY AKTUBHOCT METOJOM
FRAP wnero kajcuja u Opecksa (Contessa et al., 2013; Pellegrini et al., 2003; Kalkan Yildirim,
2006). Jlooujene FRAP BpemHocTu 3a BHHO 0/ OpeckBe Cy y CKIaay ca JUTEPaTypHHM
nojanyMa 3a OBaj MmapaMeTap W MCTaKHYTH Cy 3a pasnmmuure copre oBor Boha (Liu et al.,
2015).

HajBuma antupanukaicka aktuBHOCcT npema DPPH panukamy moka3aHa je 3a BUHO O
KyIIMHE ¥ JIUTEPATypHO je MOTBpheHa y CTyAMjU KOja je MCIHTHBAJIA BHHO O KyIUHE U3
Cpouje (Mitic et al., 2014), xao u y ctyauju u3 Pemyonuke Kopeje (Ku and Mun, 2008). Buna
npomsBeneHa o7 Boha ca IPBEHOM MOKOXKHIIOM, jaroJa W MajHHA, TOKaszaja cy Ao0py
AHTHUPATUKAJICKy aKTHBHOCT, ajd je Omiia Hika o oHe 3a BuHO ox kynuHe (Castilho Maro et
al., 2013; Xu et al., 2014). Ox xomrTn4aBor Boha NHUTEpaTYpHH NOJANN UCTHYY BHUHO O]
Tpellke copTe Oyprar rae cy BpeaHocTr 3a aHTu-DPPH panukancky akTHBHOCT Ouiie HEITo
Hwke Hero kon kynuHe (Usenik et al., 2008), mok je kajcuja mokaszajna HajHMKY aKTUBHOCT
(Carbone et al., 2018).

JlutepaTypHH MoJany WCTUYY HAjBUINM CaapXKaj YKYNHUX MoiaudeHona y apoHHjH
(Zheng and Wang, 2003) u 6oposuutu (Prior et al., 1998; Sanchez-Moreno et al., 2003), nok
je y jabymu canpkaj o6uo Hajumxu (Rupasinghe and Clegg, 2007). ¥V jarogu (Chaves et al.,
2017; Contessa et al., 2013; Mandave et al., 2014) u manuau (Moyer et al., 2002) je CYII 6uo
HELITO HW)KU Y OJJHOCY Ha Bohe ca TAMHOM M TBPJIOM IIOKOXHIIOM KOj€ j€ TIOKa3aJio HajBHIIe
Bpennoctu (Heinonen et al., 1998). On BuHa mpow3BeACHOT O] KOIITHYABOT Boha HajBUIIA
BpEMHOCT je Omna y onuma ox Bumime (Miti¢ et al., 2013), Tpemme copte Oypnar (Liu et al.,
2015), nok je BHHO OJI MIJbMBE MOKA3aJI0 BUIIIC BPEIHOCTH O Kajcuje u OpeckBe (Contessa et
al., 2013; Rupasinghe and Clegg, 2007; Liu et al., 2015).

[MocTnpanaujanHa XUIEPTINKEMHja MOXKE C€ KOHTPOJIUCATH XPAHOM OHJEHOT TIOPEKJIa.
Behuna npuposHmx WHXHOWTOpa O-TIyKO3WJa3e TIOKaszyje ciabuje HexesbeHe edeKTe
(bomoBe y cTOMaky, HAagyTOCT W JHjapey) OJ HEKHX CHHTETHYKMX HHXHOHTOpA
(Adisakwattana et al., 2009; Su et al., 2018; Vinholes et al., 2017; Zhao et al., 2016). Bohna
BUHA, Takole, oceryjy TO CBOjCTBO TAE c€ MOCEOHO MCTUIY Kao HajO0oJbM MHXHMOUTOPH OHA
npousBenieHa oj; OopoHuile (Johnson et al., 2011; McDougall et al., 2005), aponuje
(Wangensteen et al., 2014), xynune (Sarkar et al., 2016) nok je ManmHa TOKa3aja HEIITO
HIDKY akTuBHOCT (Zhang et al., 2010). Onx xomruuaBor Boha nMTEpaTypHH MOAAIN UCTUIY
Bumiy (Nowicka et al.,, 2016). Jenumema OAroBOpHA 3a C-TIIYKO3WAAa3HY WHXHOWUTOPHY
aKTHBHOCT Hajla3e c€ y YBPCTHM JeJ0BUMa Boha (IOKOXKHMIM M CEMEHIIM) TaKO Ja HUXOBa
eKCTpaKIUja MpeACTaBJba BaXKaH KOpaK y moBehamy MO3MTHBHUX 3ApaBCTBEHUX edekara
npou3Boaa oJi Boha kao mro je BohHo BuHO (Wang et al., 2012). JluteparypHu mojmanu
UCTUYY Ja HeKe o (DCHONHMX KHCENMHA YKJbY4yjyhn KadenHCKy, MPOTOKaTeXyWHCKY H
raiHy, OTKpUBEHE Yy BONHMM BHHHMMA, Takohe, HMajy CIOCOOHOCT Jla WHXHOUPA]y
a-rrykosuaasy (Kwon et al., 2006; Oboh et al., 2016). Ilopex oBux u XJoporeHa KHUCEIHHA
KOja je jemHa OJ HajJOMMHAHTHUjUX Y BONHMM BHHHMA TOKa3yje XUIOTJIMKEMH]CKY
aktuBHOCT (Hemmerle et al., 1997; Kwon et al., 2008). Baxno je ucrahu na maxubutopHa
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AKTUBHOCT TIpeMa (-TJYKO3WAA3H je PEe3yNTaT CHHEPTHCHTYKOT €(PEeKTa CBHX OHMOJIOIIKU
aKTHBHHUX jeIMICHa KOja JONPUHOCE YKYITHO] MHXMOMTOPHO] aKTHMBHOCTH INpeMa CH3UMY
(Suraiya et al., 2018; Braunlich et al., 2013)

AKTHBHOCT OWOJIOIIKM AaKTUBHUX jeJUIbEHha BONHMX BHHA IpeMa MNapameTpuma
OKCHJIaTHBHOT CTpeca, ¥ TO MOCEOHO €H3MMHMa aHTHOKCHAATHBHE 3aIITUTE MOXe 1a Oyne
pasnuuurta. Tako Heke oJ] CTyAWja WCTUYY MOBUILIEHY AaKTHBHOCT Karayjasze y HPUCYCTBY
tdnaBonounna (Elavarasan et al., 2012; Noguer et al., 2012; Sun et al., 2011), gok y apyruma
HUje OMJIO yTHIIaja, WK je Yak JOIUIO 10 HeKor cHkema (Doronicheva et al., 2007; Simos et
al., 2012). Cnouuno je Owno W y cTyadjama The cy npaheHe aKTHUBHOCTH CYNEpPOKCHU]L
JMCMYyTa3e U IIIyTaTHOH MEPOKCHa3e Koje Cy y MpHucycTBy BuHa Omie nosuinene (Noguer et
al., 2012; Srikanta et al., 2016; Lingua et al., 2016 ), a 6uno je u cny4ajeBa CHIDKEHa lUXOBE
aktuBHocTH (Estruch et al., 2011). Ox mojenmuHayHHMX jenumbema mpoHalleHHX y BOhHHM
BUHMMa KoOja cy moBehaBama akTHBHOCTH €H3MMa aHTHOKCHIATHUBHE 3aIITHTE HCTUIY CE
p-kymapuacka (Yen et al., 2011), xadeuncka (Jung et al., 2006) m ramHa KucennHA
(Punithavathi et al., 2011). YTumaj excrpakra KynmuHe ¥ MajliHE Ha rmoBehame akTHBHOCTH
€H3MMa aHTHOKCHIATHUBHE 3allTHTE j€ TOKa3aH Yy eKCIePHUMEHTATHO W3a3BaHOM
OKCHIATHBHOM cTpecy koa kuBotuma (Cho et al., 2011; Sangiovanni et al., 2013), mox je
apon#rja mosehana akTHBHOCT OBUX €H3UMa KoJ 31paBux noOpososbama (Kardum et al., 2014).
Takohe je OutHOo wmctahm cmocoOHOCT BMHa W Boha y cHmwkaBawy HHBOa MDA xon
eKCIIepUMEHTAITHUX )XKUBOTHIA 1 Jbyau (de Figueiredo et al., 2017; Deiana et al., 2012; Miller
and Shukitt-Hale, 2012).
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[TpaBUIHUKY O KBaJUTETY U IPYTUM 3axTeBuMa 3a BUHO (2015). CnyxOeHn riacHuK
Penry6nuke Cpobuje, 87/2011 u 26/2015.

I'. OBPA3JIOKEIBE HAYYHOI' JOIIPUHOCA NOKTOPCKE JUCEPTPAIIUJE

Ha ocHoBy mpukasza, aHanm3e u oaromapajyhe IHCKycHje eKCIEpUMEHTAIHO
yTBpheHux pesynrata, KaHOUIAT je Yy TMOCeOHOM TOTNIaBjby - 3aK/by4ak jacHo,
HEJIBOCMHCIICHO ¥ CaXeTo JAe(PHUHUCA0 BHIIE KOHKPETHHX W KOPHCHUX 3aKJbydaKa.
3akJpydeHO je Ja JIojaTak Iehepa mpe OTIoYMmama ajJKOXOJTHOT Bpelka yTWYe HA BUIIN
cajipikaj ankoxoia y BOhHOM BHHY M 00Jby EKCTpakIHjy MOIH(DEHONHUX jeIUbEHa U3
yBpcTUX JenoBa kibyka. Ilpumena EIIl-a mompuuocu mnoBehamwy KoiauduHE CIOOOJHUX
(armukoHCKMX) 00nMKa monudeHonHux jeaumema. MeroBpemena npumena EINl-a n nomartak
mehepa gonpunenu cy nosehamy KonnunHe NOIU(EHONHNX jenumbemna. Ca Apyre cTpaHe aaT
je BENMKM Hay4yHH JONPHUHOC, jep Cy H3BpIICHA TIpyIHcamka BHHA, IPOU3BEICHHUX Of
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pasmuuntux nqomahux BpcTh Boha, HA OCHOBY HUXOBUX HAjJOMHUHAHTHHjHX TONHA(EHOTHUX
jeavmema. Y 3aBUCHOCTH O]l IPUPOAE MOIN(EHOIHUX jeAUBEHa U MPUMEHEHOT TpeTMaHa y
MHUKpPOBHUHU(UKALIU]H, jJACHO CYy CE M3/BOjUJIa BUHA O]l MAJIMHE U KYIUHE y OAHOCY Ha BUHO
O]l BUIIIK-E, Ka0 U OHA O] apoHuje u OopoBHuIle. Buna nobujena nonatkom mehepa u EINl-a
y BOhHH KJbYK MOKa3aia cy Hajooska aHTHOKcHAaTuBHA cBojcTBa FRAP u DPPH metonom kao
U HajBHIIM cajpXaj YKyHNHUX nosngeHona. Pe3yntaTu oBUX HCTpakMBama MpEACTaBIbajy
JONIPUHOC JIUTEpaTypd U3 OBe 00JacTH, a NOCEeOHO ce HUCTUYY MoJald O YTHULAjJy
noau(EeHOTHUX jelubeha BONHUX BUHA Ha MHXUOMIM]Y a-TiIyKo3uzaase. Buna npousBeneHa
on OopoBHHIC U apoHHWje, ca u 0e3 moxarka mehepa y BohHM KJBYK TOKa3jia cy ce Kao
HajOOJbM WHXHOUTOPH O-Tiyko3upjase. I[lomudeHonHa jeaumema w©3 BONHMX BHHA
KyMYJIATUBHO JOIPUHOCE MHXMOUIMJU O-IIIyKo3Haa3e. TeXHOIOMKN MOCTYNaK MPOU3BOAKE
KOjH je Toapa3yMeBao nojaTak eH3umMa W mehepa BOhHOM KIbYKy Ipe TOYETKa Bpemba
NOKa3yje CTaTUCTUYKH 3HaYajHy pas3iMKy Ha aKTHBHOCT €H3MMa aHTUOKCHAATHHBE 3aAIITUTE U
CHIDKEHE canpkaja MDA y M30JI0BaHHM CHHANTO30MHMa, Y KOjUMa je MPETXOIHO HW3a3BaH
OKCHJaTHBHH CTpEC.

3HavyajaH TPaKTHYHH JOMPHUHOC AHMCEpTAIMjeé OJHOCH ce Ha pe3yirare noOujeHe
NPUMEHOM DPa3IMYUTHX HauWHA MHUKPOBHHU(UKAILU]E, Y CMHCIY IONPHHOCA IePUHHCAIY
nojenuHux oapenou Oymyher [IpaBuiarHKa 0 KBaJUTETy W JPYTUM 3aXTeBUMa 3a BohHa BHHA.
Kako je mamac je y cBeTy TpeHA KOH3yMHpama (YHKIHMOHAJIHE XpaHE, PE3yJITaTH OBE
JOKTOpPCKE qucepTanyje Takohe monmpuHoce u 'y ToM morieny. Ca TeXHOJIOMIKOT CTAHOBHIITA
NOOMjeHn pe3ynTaTH oMoryhaBajy M3HalIaKemhe HAjONTUMAIIHH]eT HaYMHA MPHU3BOAE BUHA,
Kako OM ce oHO y mTo Behioj MepH cajpKaBaio OUIONIKY aKTUBHUX je/IHEHha, MTPOMOTHBHOT
edeKTa 10 37paBJbe JbYIH.

Ad. OBJABJbEHU U CAOIIIUTEHMU PE3YJITATHU KOJU YUHE CACTABHU AEO
JOKTOPCKE JUCEPTALIMJE
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'B. MUIIIVBEILE U ITPENJIOI" KOMUCHUJE

Ha ocHoBy mperniena u aHanuse pesyiTaTa JOKTOPCKE AMUCEpTalyje KOojy je MOAHEO
qum. ¢apM. Ypomr Yakap, kao u mopehemeMm mnpuxBaheHHMX M OCTBapeHUX LUJbEBA
ucTpakuBama. Komucuja npe cBera KOHCTaTyje Ja Cy yCIEUIHO 00aBJbeHa cBa mpeaBuieHa
HCTpa)kKuBama, a Jla je AUcepTalyja caMocTalaH U OpUrMHagaH HayuyHu paj. Kannuaar qurt.
¢dapm. Ypom Yakap je BeomMa YCHEIIHO peajlM30Ba0 EKCIEpUMEHTaTHM Aeo pajna. CBu
pe3yiTaTH UCTpakuBamwa cy oOpaheHu u 100po MpuKazaHu y OKBUPY IpPETNIEAHUX, Tabena u
CJIMKa KOje JOIMYHO IpaTe TeKCT. AHalu3a M KOMEHTapu pes3yiraTra Cy jaCHH U NpeLH3HH,
JIOK 1oce0aH KBAJIUTET YMHE OOMMHHM MOJALM APYIHX ayTopa KOju Ccy A00pO YKIOIUbEHH Y
[EJTMHY pajia TaKo Ja e TeKCT BeoMa JIaKo IPaTH U YCBaja.

Pesynraru uctpaxkiuBama OCTBApEHH y OKBHPY OBE JIOKTOPCKE JMCEPTAIMje Cy Beoma
3HaYajHU, KaKo 3a HayKy Tako W 3a mpakcy. OBUM pajgoM cy JOOHjeHH OIrOBOPH Ha HEKa 10
cajia OTBOpEHa MHTamka, a CTEUeHa cy M OpojHa ca3Hama Koja MPeNCTaBIbajy 100py OCHOBY 3a
HACTaBaK UCTPAKMBaa y OBOj OOJIACTH.

Wmajyhu y Buny cBe HaBeneHo, Kommcuja MO3UTHUBHO olewmyje ypal)eHy TOKTOpCKY
mucepranmyjy auiml. (apm. Ypoma Yakapa mnon HaciaoBoM ,JIlomdeHosHM cacTaB u
AHTHOKCHIATHBHA CBOjcTBa BOMHUX BMHA M WHUXOB YTHIAj HA €H3UMCKe CHCTeMe in
vitro“ u ca 3aJJ0BOJbCTBOM mpeiake HacraBHo-HayunoMm Behy ®apmarnieytckor akynrera
VYuuBepsurera y beorpany nma mpuxBaTtu OBy NMO3WTHBHY OLICHY M ymyTu je Behy Hayunmx
o0ylacT MEAMIIMHCKUX Hayka YHHBep3uTeTa y beorpaay y uuiby qo0Hjama cariacHOCTH 3a
jaBHY o0paHy.
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