
UNIVERZITET U NOVOM SADU
TEHNoLoSKT r.q,ruLTET

IZVESTAJ O OCENI DOKTORSKE DISERTACIJE

I PODACI O KOMISIJI

l. Datum i organ kojije imenovao komisiju: 06.06.2008. Naudno nastavno veie
Tehnolo5kog fakulteta u Novom Sadu

2. Sastav komisije:
Dr Dragoslav Stoiljkovii, red. prof., sintetski polimen,izabranuzvanie 8.5.2001. na

TehnoloSkom fakultetu u Novom Sadu (mentor rada)

Dr Spasenija Milanovid, red. prof., inZenjerstvo konzervisane hrane, izabrana u zvanje

25.6.2004. na Tehnolo5kom fakultetu u Novom Sadu (dlan komisije)
Dr Dragoliub Novakovi6, van. prof., grafidko inZenjerstvo i dizajn, izabranlu zvanje

6.6.2006. na Fakultetu tehnidkih nauka u Novom Sadu (dlan komisije)
Dr Vera Lazic, van. prof., inZenjerstvo konzervisane hrane, izabranalu zvanie

15.03.2006. na Tehnolo5kom fakultetu u Novom Sadu (dlan komisije)

II PODACI O KANDIDATU

1. Ime, ime jednog roditelja, prezime: Petra, Milorad, Stevanovi6
2.Daitm rodenja, op5tina, republika: 23.07.1969., Briko, Bosna i Hercegovina
3. Datum odbrane, mesto i naziv magistarske teze:28.06,1996., Tehnolo5ki fakultet,

Novi Sad, ,,Ispitivanje mogudnosti primene termoformirane ambalaL,e za

proizvode od mleka produZene odriivosti"
4. Naudna oblast iz koje je stedeno akademsko zvarye magistra nauka:

Preh rambena tehnologij a

III NASLOV DOKTORSKE DISERTACIJE

Primena Stampane polipropilenske ambalale zapakovanje proizvoda od mleka produZene

odrZivosti

IV PREGLED DOKTORSKE DISERTACIJE

Zapakovanje prehrambenih proizvoda koriste se razne vrste ambalaLe, a zbog svojih
dobrih karakteristika sve vi5e se koristi ambalai.a od polimernih materijala. Od proizvoda

od mleka veoma su znadajni fermentisani mledni proizvodi. Do sada se kod nas u prodaji

nalaze fermentisani mledni proizvodi odrZivi od nekoliko dana do mesec dana. To je
sluda.f i sa slede6im proizvodim a: termizirana kisela pavlaka ("pavlaka plus") i vo6ni

desert ,,Vo6ko". Da bi postigli Sto duZu trajnost proizvodi koji su pakovani u ispitanu

ambalaLutoplotno su obradeni pre pakovanja i pakovani su pod aseptidkim uslovima.

OdrZivost proizvoda zavisi od nadina proizvodnje i vrste unbalaLe u koju je pakovan i
uslova duvanja. Zapakovanje navedenih proizvoda do sada su se koristile da5e izradene

od polistirenazbogtoga je odrZivost proizvoda bila nedovoljno duga. Medutim, od



nedavno se koristi i ambalaLaod polipropilena, ali do sada nisu bila izvr5ena potrebna

ispitivanja diji bi rezultatipotvrdili deklarisani rok odrZivosti termiziranih fermentisanih

mlednih proizvodau toj ambalaZi. Stoga je cilj ovog rada bio da se uporede svojstva

polipropilenske ambalaZe (prozirne i neprozirne) i ambalaZe od drugih polimernih

materijala, odabere odgovaraju6i materijal koji 6e omoguiiti dugotrajnu odrZivost

proizvoda.
U radu su ispitivani ambalaLni materijali, formirana ambalala i upakovani sadrZaj' Da bi

se utvrdila odrZivost proizvodi su ispitivani neposredno nakon proizvodnje i svo vreme

do pojave prvih nepoZeljnih karakteristika upakovanih mlednih proizvoda. Za svaki

,pakovani-proizvod su izvr5ene hemijske, mikobiolo5ke i senzorne analize. Od

hlmijskih inalizaispitani su: pH vrednosti, sadrZaj masti, sadrLai suve materije'

Mikrobiolo5ka ispitivanja su obuhvatila ispitivanje ukupnog broja mikrootganizamai

prisustvo odredenih mikroorgan rzama prema pravilniku o mikrobiolo5koj ispravnosti

iermizirane kisele pavlake i vo6nog deserta. Senzorna ispitivanja su obuhvatila ocenu:

spoljnjeg izgleda, boje, konzistencije, mirisa i ukusa. Na osnovu svih ispitivanja utvrdena

je ziatno diLa odrLivost proizvoda u odnosu na proizvode koji su trenutno dostupni na

irZi5tu. ProduZenje odrZivosti posebno je tzraLeno kod termizirane pavlake. Dug period

odrZivosti potvrden je i u prozirnoj PP ambalaLl Prozirna ambalalaie interesantna zbog

izgledaproizvoda. Polipropilenska ambalaLaima dobre barijerne karakteristike.
potvrdene su dobre karakteristike polipropilenskih daSa (prozirnih i neprozirnih) i

potvrdena j e znatno duLa odrLivost fermentisanih mlednih proizvoda u njima.

istraZivanjima je utvrden kvalitet polipropilenske amblaLe i dokazana odrZivost

termizirane kisele pavlake i vo6nog deserta,,vodko"'

V VREDNOVANJE POJEDINIH DELOVA DOKTORSKE DISERTACIJE

U prvom poglavlju (uvodu) ovog rada su data kratka obja5njenja:

a) Sta je to ambalaLa, altapakovanje
b) koja ambalaLa se naj56e koristi za pakovanje prehrambenih proizvoda

c) Sta je to deklarisani rok odrZivosti i kako se moZe produZiti radtrajanja proizvoda

U ovom poglavlju je iznet glavni problem vezan za odrZivost proizvoda u ambalaLi

koja se trenutno koristi zapakovanle prehrambenih proizvoda.

U drugom poglavlju su obja5njene:
- uloge ambalaLe
- primena polimernih materijala
- svojstva polipropilena i primena
- proces proizvodnje mlednih proizvoda koji su pakovani u ispitanu ambalaLrt

- hranljiva vrednost fermentisanih proizvoda

- stafter kulture koje se koriste zafermentaciju i dr'

U eksperimentalnom delu (trede poglavlje) su opisane metode ispitivanja.

U detvrtom poglavlju su izneti svi rezultati ispitivanja ambalaLnlh materijala, formirane

ambalaLe i upakovanih proizvoda.Dokazana je znatno dtila odrLivost termizirane

,,pavlake plus" i vodnog deserta,,vodko" u polipropilenskoj ambalaLi u odnosu na

pttirti."nit u ambalaLu u kojoj su do sada pakovani ovi proizvodi. Potvrdene su dobre

karakteristike da5a od polipropilena. Veoma zna(ainaie nepropustljivost PP da3a za

svetlost odredenih talasnih dlLina, apoznatoje da svetlost zapodinje ili ubrzava mnoge



procese koji utidu na kvarenje hrane. Svi rezultati su predstavljeni tabelarno i grafidki.

Dobijeni rezultati koji potvrduju znatno duZu odrZivost proizvoda u polipropilenskim

dalama (prozirnim i neprozirnim) daju znadajan doprinos nauci a imaju i praktidnu

primenu.

VI SPISAK RADOVA KAO REZULTAT RADA NA DOKTORSKOJ
DISERTACIJI

- P. Stevan6vii" L Vu.jkovii: Thermoformed polypropylene packaging fbr sterilized dairy

products : A cta A I i m entar i a. 3 4(4)3 67 -37 2(200 5 )
- P. Stevanovii: Ambalai.a z.a proizvode od mleka, Savetovanje GRID 2002., Novi Sad

- P. Stevanovii. A. Nikolin, Z. Stani5ii: LJtica.l iz.gleda grafidkog proizvoda na potro5ada,

Savetovanje CRID 2004., Novi Sad

- P. Stevanovii. A. Nikolin, Z. StaniSic: I.Jticaj dizaina grafidkog proizvoda na korisnike,

Medun. simpozijum iz oblasti celuloze, papira. ambalai.e i grafike, Z,latibor,2005.
- P. Stevanovii: Primena polipropilenske ambalale zaprehrambene proizvode, Medun.

simpozif um iz oblasti celuloze. papira, ambalaze i grafike, zlatibor,2008.

V TI Z AKLJU. CI ODN O SNO RE ZULTATI I S TRAZIVAN.TA

Na osnovu dobijenih rezultata zakljuduje se sledede:

l. Ispitivanjem termizirane ,,pavlake plus" hemijskim, mikrobiolo5kim i senzornim

ana\zama utvrdena je odrZivost 240 dana i neprozirnoj i prozirnoj ambalaLi;

2. Ispitivanjem vo6nog deserta,,voiko" hemijskim, mikrobiolo5kim i senzornim
' analizama utvrdena je odrZivost 50 dana u neprozirnoj iprozirnoj ambalaLi;

3. AmbalaLa od polipropilena (neprozirnai prozirna) odgovara za pakovanje
proizvoda od mleka produZene odrZivosti i rok trajanj a je znatno produZen,

posebno kod termizirane ,,pavlake plus";
4. Rezultati su pokazali da se za pakovanje fermentisanih mlednih proizvoda moZe

koristiti i prozirna polipropilenska ambalaZa.

VIII OCENA NAdINA PRIKAZA I TUMACENJA REZULTATA
ISTRAZIVAN.TA

Doktorska disertacija je pisana na savremen nadin, razumljivim i jednostavnim stilom.

IX KONACNA OCENA DOKTORSKE DISERTACIJE

1 . Disertacija je u potpunosti napisana u skladu sa obrazlolenjem navedenim u prijavi
teme.

' 2. Disertaciia sadrZi sve bitne elemente.
3. Kandidat je u ovoj doktorskoj disertaciji dao dokazao:

- koja ambalaLa je najbolja za pakovanje proizvoda od mleka
- na koji nadin se mole znadajno produZiti deklarisani rok odrZivosti
- da se za pakovanje fermentisanih proizvoda moZe koristiti i prozirna ambalaLa

Ukljudivanje viSe naudnih disciplina je omoguiilo sveobuhvatan nadin re5avanja

problema. Rezultati disertacije pored naudnog doprinosa imaju i industrijsku primenu.



4. Disertacija nema nedostataka

X PREDLOG

Na osnovu ukupne ocene disertacije, komisija predlaZe da se doktorska disertacija

olo5ki fakultet u Novom Sadu (mentor rada)

'lo5ki fakultet u Novom Sadu (dlan komisije)

iet tehnidkih nauka u Novom Sadu (dlan

ltet u Novom Sadu (dlan komisije)

prihvati i kandidatu odobri odbrana.

Komisiia:


