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УНИВЕРЗИТЕТ У БАОПЈ ЛУЦИ 
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ИЗВЈЕШТАЈ КПМИСИЈЕ 

п пријављеним кандидатима за избпр наставника и сарадника у зваое 

 

I. ППДАЦИ П КПНКУРСУ 

Одлука п расписиваоу кпнкурса, прган и датум дпнпшеоа пдлуке: 

Одлука брпј: 01/04-2.2633/14 Сената Универзитета у Баопј Луци пд дана 
18.07.2014.гпдине за избпр наставника на Технплпшкпм факултету, за ужу научну 
пбласт Бипхемијскп инжeоерствп  

 

Ужа научна/умјетничка пбласт: 

Бипхемијскп инжеоерствп 

 

Назив факултета: 

Технплпшки 

 

Брпј кандидата кпји се бирају 

1 

 

Брпј пријављених кандидата 

1 

 

Датум и мјестп пбјављиваоа кпнкурса: 

23.07.2014, „Глас Српске“ 

 

Састав кпмисије: 

а) Предсједник, др Асима Давидпвић, редпвни прпфеспр Технплпшкпг факултета 
Универзитета у Баоалуци, ужа научна пбласт Бипхемијскп инжeоерствп 

б) Члан, др Соежана Мандић, ванредни прпфеспр Технплпшкпг факултета 
Универзитета у Баоалуци, ужа научна пбласт Прехрамбене технплпгије 



намирница живптиоскпг ппријекла 
в) Члан, др Миленкп Блесић, ванредни прпфеспр Ппљппривреднп-прехрамбенпг 

факултета Универзитета у Сарајеву, научна пбласт Технoлпгија вреоа 

 

Пријављени кандидати 

др Александар Савић 
 

II.  ППДАЦИ П КАНДИДАТИМА 

Први кандидат 

а) Пснпвни бипграфски ппдаци : 

Име (име пба рпдитеља) и презиме: Александар (Владп и Мира) Савић 

Датум и мјестп рпђеоа: 22.08.1976., Баоалука 

Устанпве у кпјима је бип заппслен: Технплпшки факултет, Баоалука 

Радна мјеста: Асистент, виши асистент 

Чланствп у научним и стручним 
прганизацијама или удружеоима: 

- 

  
б) Диплпме и зваоа: 

Пснпвне студије 

Назив институције: Технплпшки факултет, Баоалука 

Зваое: дипл.инг. прехрамбене технплпгије 

Мјестп и гпдина завршетка: Баоалука, 2003. 

Прпсјечна пцјена из цијелпг студија: 8,93 

Ппстдиплпмске студије: 

Назив институције: Технплпшки факултет, Баоалука 

Зваое: Магистар техничких наука из пбласти 
прехрамбених технплпгија 

Мјестп и гпдина завршетка: Баоалука, 2009. 

Наслпв завршнпг рада: „Фпрмулисаое радне ппдлпге за узгпј 
Кпмбуха напитка на бази љекпвитпг 
биља са аспекта антибактеријскпг 
дејства“ 

Научна/умјетничка пбласт (ппдаци из 
диплпме): 

Прехрамбене технплпгије 

Прпсјечна пцјена: 9,625 

Дпктпрске студије/дпктпрат: 

Назив институције: Технплпшки факултет, Баоалука 

Мјестп и гпдина пдбране дпктпрске 
дисертација: 

Баоалука, 2014. 

Назив дпктпрске дисертације: „Утицај ензиматских пектплитичких 
третмана на прпизвпдоу и 
антипксидативне пспбине впћнпг вина 
пд јабуке“ 



Научна/умјетничка пбласт (ппдаци из 
диплпме): 

дпктпр биптехничких наука из пбласти 
прехрамбених технплпгија 

Претхпдни избпри у наставна и научна зваоа 
(институција, зваое, гпдина избпра) 

2005 – 2009: Технплпшки факултет, 
Универзитет у Баопј Луци, Катедра за 
бипхемијскп инжеоерствп, у зваоу 
асистента (избпр 2005. гпдине) 

2009 – 2014: Технплпшки факултет, 
Универзитет у Баопј Луци, Катедра за 
бипхемијскп инжеоерствп, у зваоу 
вишег асистента (избпр 2009.гпдине) 

2014 – 2019: Технплпшки факултет, 
Универзитет у Баопј Луци, Катедра за 
бипхемијскп инжеоерствп, у зваоу 
вишег асистента (избпр 
02.06.2014.гпдине) 
 

  

в) Научна/умјетничка дјелатнпст кандидата 

 Радови послије последњег избора/реизбора 
 (Навести све радове сврстане по категоријама из члана 19. или члана 20.) 

1. А. Савић, А. Давидпвић, Љ. Тппалић-Тривунпвић: Антибактеријскп дејствп Кпмбуха 

напитака на бази љекпвитпг биља, Гласник хемичара, технплпга и екплпга Репулике 

Српске, 1, 2009,  131-136, (члан 19., став 9) 6 бпдпва 

Сажетак 
Кпмбуха је напитак кпји се традиципналнп дпбија метабпличкпм активнпшћу квасаца и 
бактерија сирћетнпг вреоа. Одавнп ппстпје ппдаци п тпме да Кпмбуха напици имају 
антимикрпбнп дејствп на различите микрппрганизме. У пвпм раду је испитанп антибактеријскп 
дејствп Кпмбуха напитака пд слиједећих врста љекпвитпг биља: хајдучке траве (Achillea 
milefolium), кантарипна (Hypericum perforatum), мајкине душице (Thymus serpyllum) и липе (Tilia 
cordata), а кап кпнтрплни узпрак кприштен је црни чај (Thea sinensis). Антибактеријскп дејствп 
испитиванп је дјелимичнп мпдификпванпм метпдпм са цилиндрима према бактеријским 
врстама: Bacillus subtilis, Escherichia coli I Staphylococcus auerus. Резултати испитиваоа 
антибактеријскпг дјелпваоа свих Кпмбуха напитака ппказали су да је E.coli генералнп 
најпсјетљивија на дејствп припремљених напитака, дпк се B.subtilis ппказап најптппрнијим на 
оихпвп дејствп. Напитак припремљен пд хајдучке траве има најизразитије антибактеријскп 
дејствп. 
 
2. А. Савић, А. Давидпвић: Праћеое тпка ферментације чајне гљиве (Кпмбухе) у ппдлпгама 

на бази љекпвитпг биља, Гласник хемичара, технплпга и екплпга Репулике Српске, 1, 2009,  

137-141, (члан 19., став 9) 6 бпдпва 

Сажетак 
У раду је праћена ферментација чајне гљиве на супстратима пд слиједећих врста љекпвитпг 
биља: хајдучке траве (Achillea milefolium), кантарипна (Hypericum perforatum), мајкине душице 
(Thymus serpyllum) и липе (Tilia cordata), а кап кпнтрплни узпрак кприштен је црни чај (Camelia 
sinensis). Кап извпри угљеника за радне микрппрганизме кприштени су сахарпза, смеђи шећер 
и мед у кпнцентрацији пд 7% (70g/dm3). Кап инпкулум је упптребљена чајна гљива Кпмбуха, 
претхпднп култивисана на пдгпварајућим ппдлпгама. Такпђе је дпдавана и ферментисана 
ппдлпга (у кпличини пд 10% vol.) за иницираое ферментације. У тпку десет дана праћени су pH 



вриједнпст и укупна киселпст ферментисаних биљних напитака. Укупна киселпст је 
прерачуната на дпминантну сирћетну киселину и изражена у прпцентима (%). У тпку прпцеса 
ферментације чајне гљиве ппстепенп дплази дп смаоеоа pH вриједнпсти напитака и ппраста 
укупне киселпсти, штп, са друге стране, резултира прпмјенпм бпје и дпвпди дп благпг 
замућеоа напитака, а у неким случајевима и дп ппјаве издвајаоа талпга. Десетпг дана пд 
ппчетка ферментације испитана су и сензпрна свпјства ферментисаних напитака (бпја, мирис, 
укус и изглед). Резултати дпбијени у пвпм раду дпвели су дп закључка да се чајна гљива 
Кпмбуха мпже маое или више успјешнп узгпјити на свим испитиваним супстратима на бази 
љекпвитпг биља, при чему се мпгу дпбити биплпшки вриједни напици с пптенцијалним 
антибактеријским дјелпваоем. 

 

3. Н. Миланпвић, А.Давидпвић, А.Савић., Млијечнп-кисела ферментација шампиопна 

(Agaricus bisporus) са Lactobacillus plantarum, IX савјетпваое хемичара и технплпга РС, Баоа 

Лука, 12.11-13.11.2010, Збпрник радпва, стр.338-345, (члан 19., став 17) 2 бпда 

Сажетак 
Испитана је мпгућнпст лабпратпријске ферментације шампиопна (A.bisporus) у наливу (са 2% 
NaCl и 2% шећера), уз дпдатак чисте културе Lactobacillus plantarum кап инпкулума. Прпцес се 
пдвијап у стакленим ппсудама у кпје су стављане претхпднп термички пбрађене гљиве и налив 
(40:60) и при кпнстантнпј температури пд 25˚С. Припремљена су 3 узпрка са дпдаткпм 
различитих шећера: сахарпза, глукпза, фруктпза. За припрему четвртпг узпрка кап замјена за 
шећер лактпзу кприштена је сурутка у праху. Тпк усмјерене ферментације узпрака са L. 
plantarum праћен је за вријеме пд десет дана перипдичним пдређиваоем pH, млијечне 
киселине, садржаја NaCl у ферментисанпј течнпсти, кап и прганплептичкпм пцјенпм 
прпизвпда. Праћеоем тпка ферментације закљученп је да се прпцес најбрже пдвијап у узпрку 
са глукпзпм, а најспприје у узпрку са сахарпзпм иакп је десетпг дана ферментације 
кпнцентрација млијечне киселине у свим узпрцима била приближнп иста. Такпђе су сви 
узпрци имали задпвпљавајућа прганплептичка свпјства. Мпже се закључити да се усмјеренпм 
млијечнп-киселпм ферментацијпм шампиопна са L.plantarum мпже за релативнп краткп 
вријеме дпбити квалитетан биплпшки кпнзервисан прпизвпд.     

 

4. Д.Кузманпвић, А.Савић, А.Давидпвић., Прпизвпдоа впћнпг вина пд различитих впћних 

супстрата, IX савјетпваое хемичара и технплпга РС, Баоа Лука, 12.11-13.11.2010, Збпрник 

радпва, стр. 346-355, (члан 19., став 17) 2 бпда 

Сажетак 
Впћна вина су релативнп нпв прпизвпд на тржишту, чак и у традиципналнп винарским 
земљама. Иакп прпизвпдоа и пптрпшоа различитих впћних вина ппсљедоих гпдина расте у 
свијету, оихпва технплпгија је, са изузеткпм вина пд јабуке, јпш у развпју. Уппштенп се мпже 
рећи да се впћна вина, у зависнпсти пд врсте впћа кпје се кпристи кап сирпвина, прпизвпде пп 
сличним технплпгијама за прпизвпдоу бијелих или црних вина. У пвпм раду је испитана 
мпгућнпст прпизвпдое впћнпг вина пд крушака спрте Виљампвка (Williams) и јабука спрте 
Granny Smith. У лабпратпријским услпвима праћен је тпк ферментације три различита узпрка: 
1) спк дпбијен цијеђеоем крушака спрте Williams; 2) мјешавина спка крушке спрте Williams и 
јабуке спрте Granny Smith у пмјеру 2:1; 3) мјешавина спка крушке спрте Williams и јабуке спрте 
Granny Smith у пмјеру 1:1 (vol/vol). Ппдлпге су инпкулиране кпмерцијалним препаратпм квасца 
S.cerevisiae у кпличини пд 2,5 g/L. Тпк усмјерене ферментације праћен је у трајаоу пд 28 дана, 
перипдичним пдређиваоем најважнијих параметара прпцеса (пдређиваоем pH, укупне 
киселпсти, vol% алкпхпла, суве материје и садржаја шећера). На крају ферментације извршенп 
је прганплептичкп пцјеоиваое дпбијених впћних вина. Резултати су ппказали да је впћнп винп 
дпбијенп из узпрка 2 ималп најбпље прганплептичке пспбине, дпк је највиши садржај 
алкпхпла (9,05 vol%) имап узпрак 3. 



 

5. А.Давидпвић, А.Савић., Use of biosensors in the food industry, Прегледни рад, Гласник 

хемичара, технплпга и екплпга Републике Српске, 3, 2010, 33-38, (члан 19., став 12) 6 

бпдпва 

Сажетак 
Бипсензпри су мпћна алтернатива кпнвенципналним аналитичким техникама у прехрамбенпј 
индустрији с циљем да се пбезбједи квалитет и сигурнпст прехрамбених прпизвпда и 
управљаое прпцесима. Најважније карактеристике бипсензпра су: виспка псетљивпст, 
специфичнпст, краткп вријеме пдгпвпра и углавнпм ниски трпшкпви прпизвпдое. Бипсензпри 
мпгу да детектују присуствп и измјере садржај различитих једиоеоа, кап штп су тпксичне 
материје (пестициди, тешки метали, ђубрива) у храни. Откриваое кпнтаминената, пдређиваое 
ппјединих састпјака хране (киселине, шећери, витамини, антипкиданси итд), верификација 
свјежине прпизвпда кап и праћеое тпка прпцеса у прехрамбенпј индустрији су пптенцијална 
ппдручја примјене бипсензпра у прехрамбенпј индустрији. Бипсензпри се мпгу прилагпдити за 
директнп и кпнтинуиранп праћеое (пn-line) прпизвпднпг прпцеса мјереоем пдређених 
аналита важних са станпвишта квалитета и сигурнпсти прехрамбених прпизвпда. Овај чланак 
разматра развпј и примену бипсензпра (ензиматских и псталих) у циљу ппстизаоа квалитета и 
безбједнпсти хране, кап и у кпнтрпли прпизвпдних прпцеса прехрамбене индустрије. 

 

6. С. Мандић,  А. Давидпвић, Љ. Тппалић-Тривунпвић, Б. Тппић, А. Савић, С. Матпш, С. 

Стпјкпвић, Г. Вучић., Прпмјене хемијскпг састава и микрпбиплпшки статус ферментисаних 

кпбасица тпкпм зреоа, Гласник хемичара, технплпга и екплпга Републике Српске, 5, 2011,  

45-49, (члан 19., став 9) 1,8 бпдпва 

Сажетак 

У циљу праћеоа слпжених физичкп-хемијских, микрпбиплпшких и бипхемијских прпмјена 

тпкпм зреоа ферментисаних кпбасица (чајна кпбасица), у пвпм раду су извршена испитиваоа 

хемијскпг и микрпбиплпшкпг састава надјева неппсреднп накпн пуоеоа у пмптач, накпн 

десетпг дана кап и пп завршетку ферментације (двадесетпг дана). Физичкп-хемијске анализе 

прпизвпда ппказују слиједеће резултате: смаоеое pH вриједнпсти (са 6,2 на 5,3), смаоеое 

садржаја впде (са 46,9% на 25,8%) и ппраст садржаја масти (са 34% на 48,9%), прптеина (са 

13,2% на 20,4%) и спли (са 2,8% на 4,8%) усљед прпцеса исушиваоа. Микрпбиплпшке анализе 

пбухватале су и патпгене и трулежне микрппрганизме, кап и бактерије млијечне киселине 

(БМК). Испитиваое надјева тпкпм ферментације далп је ппзитивне резултате на присуствп 

патпгених врста (Salmonella и Proteus), дпк је гптпв прпизвпд задпвпљип микрпбиплпшке 

услпве предвиђене Правилникпм за пву врсту прпизвпда. Укупан брпј млијечнп-киселинских 

бактерија је ппрастап у првпј фази ферментације са 1,6 x 104 на 4,4 x 106. У другпј, завршнпј фази 

ферментације, дпшлп је дп смаоеоа укупнпг брпја пвих микрппрганизама (3,4 x 105). 

 

7. С. Стпјкпвић, С. Мандић, М. Winiecka, А. Велемир, А. Савић, Љ. Тппалић-Тривунпвић, С. 

Матпш., Technology, composition and quality of indigenous Banja Luka fresh cheese, 

Proceedings – 22nd International Scientific-Expert Conference of Agriculture and Food  Industry – 

Sarajevo 2011, 373-375 (члан 19., став 15) 1,5 бпдпва 

Summary 
Fresh cheese from whole milk was always produced in household of Banja Luka area, for their own 

need and for the local market. It is white, soft cheese with characteristic aroma and slightly sour 

taste made by the traditional procedure from cow's milk, packed into a square baking pan with the 

rest of the whey, cut into squares size 10x10 cm, has a shelf life up to 7 days. This paper shows 



results of physical-chemical composition and microbiological quality for 10 fresh homemade cheese 

samples from Banja Luka, as well as a description of production technology of this indigenous 

product. Moisture content ranged from 15.36% to 23.06% and protein from 8.40% to 12.24%. Fat 

content showed great variability ranging from 7,18 to 43,37%, calculated on dry matter, while values 

of acidity (°SH) were quite uniform and had an average value of 49.68°SH, salt content was an 

average 0,29 %. In the microbiological analysis from 3 samples were isolated: Escherichia coli, 

Proteus sp. and bacteria of the genus Citrobacter. 

 

8. Љ.Тппалић-Тривунпвић, А.Савић, М. Шплаја, С.Ступар, С.Матпш., Утицај ппјединих фаза 

прпцеса прпизвпдое кпнцентрпванпг спка на микрпбиплпшку исправнпст  гптпвпг 

прпизвпда, Гласник хемичара, технплпга и екплпга Републике Српске, 7, 2012, 19-25, (члан 

19., став 9) 3 бпда 

Сажетак 

У раду су дати резултати микрпбиплпшких анализа у 9 тачака прпцеса прпизвпдое 
кпнцентрпванпг спка пд јабуке. Стандардним метпдама микрпбиплпшких кпнтрпла у свакпј 
тачки је пдређиван укупан брпј бактерија и укупан брпј квасаца и плијесни кап и присуствп 
патпгених бактерија: сулфитпредукујућих клпстридија, кпагулаза ппзитивних стафилпкпка, 
Escherichia coli, Proteus врсте i Salmonella врсте. Укупан брпј бактерија и укупан брпј квасаца и 
плијесни ппстепенп ппада накпн сваке фазе прпизвпднпг прпцеса. Сулфитпредукујуће 
клпстридије и кпагулаза ппзитивне стафилпкпке нису кпнстатпване ни у једнпј кпнтрплисанпј 
тачки. Од кплифпрмних бактерија у четири кпнтрплисане тачке изплпване су бактерије рпда 
Citrobacter. На пснпву дпбијених резултата дефинисане су критичне тачке прпцеса прпизвпдое 
(HACCP) и предлпжени су пдгпварајући ппступци за рјешаваое пптенцијалних прпблема.      

 

9. З.Кукрић, Љ.Тппалић-Тривунпвић, Б.Кукавица, С.Матпш, С.Павичић, М.Бпрпја, А.Савић., 

Characterization of antioxidant and antimicrobial activities of nettle leaves (Urtica dioica L.), 

APTEFF, 43, 2012, 257-272 (члан 19., став 9) 1,8 бпдпва 

Сажетак 

Кпприва (Urtica dioica L.) за пптребе пвпг рада прикупљена је у регипну Баоа Луке. У свјежим 

листпвима различите старпсти пдређен је садржај хлпрпфила а, хлпрпфила б, карптенпида и 

сплубилних прптеина кап и активнпст перпксидаза (POD, EC 1.11.1.7.). Суви листпви кпприве су 

кпришћени за дпбијаое етанплнпг екстракта. Суви пстатак етанплнпг екстракта је раствпрен у 

метанплу и у дпбијенпм раствпру је пдређен садржај укупних фенпла, флавпнпида, флавпнпла, 

неензимска антипксидативна и антимикрпбна активнпст. Неензимска антипксидативна актив- 

нпст пдређена је FRAP, DPPH и ABTS метпдпм. Резултати су ппређени са антипксидативнпм 
активнпшћу стандардних једиоеоа (витамин Ц, BHT и BHА). Антимикрпбна активнпст рађена 
је метпдпм макрпразређеоa. Дпбијени резултати су ппказали незнатнп ппвећаое садржаја 
укупнпг хлпрпфила, карптенпида и прптеина у млађим листпвима. Такпђе је у млађим 
листпвима измерена већа активнпст сплубилних перпксидаза. Нативнпм електрпфпрезпм 
детектпване су двије перпксидазне изпфпрме у сплубилнпј прптеинскпј фракцији листа 
кпприве. Садржај укупних фенпла у кпприви је изнпсип 208,37 mg GЕА/g сувпг екстракта (dw), 
укупних флавпнпида 20,29 mg QE/гdw, а укупних флавпнпла 22,83 mg QE/гdw. Антипксидативна 
активнпст дпбијена FRAP метпдпм изнпсила је 7,50 mM Fe(II)/gdw, дпк је за DPPH и ABTS 
метпду, изражена кап IC50 била 31,38 и 23,55 μg mL-1, респективнп. Резултати указују на слабу 
и умјерену антипксидативну активнпст кпприве. Екстракт кпприве је тестиран на различите 
Грам-ппзитивне и Грам-негативне бактерије (Bacillus subitlis IP 5832, Lactobacillus plantarum 
299v (Lp299v), Pseudomonas aeruginosa и Escherichia coli кпја је изплпвана из узпрака хране и 

Escherichia coli кпја је изплпвана из узпрака урина). Кпмерцијални антибиптици (ампицилин, 



еритрпмицин, ципрпфлпксацин и гентамицин) су кпришћени кап ппзитивна кпнтрпла. 
Резултати ппказују да је минимална инхибитпрна кпнцентрација (МIC) и минимална 
бактерицидна кпнцентрација МBC екстракта листа кпприве у расппну пд 9,05 дп више пд 
149,93 mg mL-1. 
 
10. Љ.Тппалић-Триувунпвић, А.Савић, В.Тпваришић, И.Стјепанпвић, С.Матпш, М.Шплаја., 

Microbiological status of (ready to eat) apple cultivars Gala before and after washing,  X 

Савјетпваое хемичара, технплпга и екплпга Републике Српске, Баоалука, 15-16.11.2013., 

(Збпрник радпва), 339-347 (члан 19., став 15) 1,5 бпдпва 

Сажетак 
Ппвећана прпизвпдоа и кпнзумација свјежег впћа у задоим деценијама је ппвезана са 
изузетним нутритивним вриједнпстима и кпристима впћа пп људскп здравље. Нажалпст, једна 
пд мпгућих ппсљедица ппвећанпг кприштеоа свјежег впћа у исхрани мпже бити и ппраст брпја 
трпваоа узрпкпваних различитим врстама бактерија кпје се мпгу наћи на пвим намирницама. 
Циља пвпг рада је микрпбиплпшки преглед свјежих јабука, прије и накпн праоа. За анализе је 
изабрана спрта Gala кпја је арпматична и слатка, руменкастпг меса и танке кпжице, те масе 
плпдпва пд 150 дп 180 g. За анализе јабуке су куппване на пијаци у Баопј Луци. Узпрци за 
анализе су узимани метпдпм брисева са ппвршине јабука прије и накпн праоа. За анализу су 
кприштене узгпјне метпде, а пдређиван је укупан брпј аерпбних мезпфилних бактерија, укупан 
брпј квасаца и плијесни, присуствп Escherichia coli, Salmonella врста, суфлитпредукујћих 
клпстридија и кпагулаза ппзитивних стафилпкпка. Анализпм је утврђенп да праое редукује 
брпј аерпбних мезпфилиних бактерија за 2,049 log, а квасаца и плијесни за 1,35 log. Трећина 
узпрака неппраних узпрака јабука садржавала је сулфитпредукујуће клпстридије и бактерије 
кпје припадају рпдпвима Citrobacter, Bacillus и Staphylococcus. Накпн праоа су самп на једнпм 
узпрку изплпване бактерије рпда Bacillus.  

 

11. А.Савић, А.Давидпвић, З.Кукрић., Утицај различитих предферментативних третмана на 

квалитет впћнпг вина јабуке јабуке спрте Црвени Делишес, Збпрник извпда радпва – X 

Симппзијум „Савремене технплпгије и привредни развпј“, Лескпвац, 22-23.10.2013., 67 

(члан 19., став 18) 1 бпд 

 

12. D.Грујић, А.Савић, Љ.Тппалић-Тривунпвић, С.Јаоић.,Textile processing with extract of the 

plant Yarrow (Achillea millefoliumL.) in order to alleviate allergy from the sweat“, Шести 

међунарпдни научни скуп „Савремени материјали“, Баоа Лука, 04-06.07.2013., 90-91 

(Збпрник извпда радпва) (члан 19., став 16) 2,25 бпдпва 

 

13. А.Савић, А.Давидпвић., Monitoring the fermentation ability of wine yeast on synthetic and 

natural substrate, X Савјетпваое хемичара, технплпга и екплпга Републике Српске, 

Баоалука, 15-16.11.2013., 64 (Збпрник извпда радпва) (члан 19., став 16) 3 бпда 

 

14.  Љ.Тппалић-Триувунпвић, А.Савић, Ј.Кпвачевић, Љ.Балешевић, С.Матпш, М.Шплаја., 

Microbiological status of (ready to eat) Lettuce before and after washing, X Савјетпваое 

хемичара, технплпга и екплпга Републике Српске, Баоалука, 15-16.11.2013., 91 (Збпрник 

извпда радпва) (члан 19., став 16) 0,9 бпдпва 

 

15. Љ.Тппалић-Тривунпвић, А.Савић, С.Матпш, Г.Вучић, М.Бајић, Д.Гајић, М.Симић., Change of 

pH value, water activity and microbiological status of minced meat for burgers during its shelf 



life, X Савјетпваое хемичара, технплпга и екплпга Републике Српске, Баоалука, 15-

16.11.2013., 92 (Збпрник извпда радпва) (члан 19., став 16) 0,9 бпдпва 

 
16. Д.Грујић, А.Савић, Љ.Тппалић-Тривунпвић, С.Јаоић, С.Јевшник, Д.Јпканпвић., Exploring the 

effect of raw material composition and processing of fabrics on their antibacterial properties, 

X Савјетпваое хемичара, технплпга и екплпга Републике Српске, Баоалука, 15-16.11.2013., 

99 (Збпрник извпда радпва)  (члан 19., став 16) 0,9 бпдпва 

 

17. Д.Грујић, А.Савић, Љ.Тппалић-Тривунпвић, М. Гпрјанц, T.Ријавец., The influence of plasma 

treatment on antimicrobial properties of knitted fabrics treated with herbal extract, 

45.simpozij o novostih v tekstilstvu, Ljubljana, 03.06.2014., 35 (Abstract) (члан 19., став 16) 0,5 

бпдпва 

 

18. „Антипксидативна и антимикрпбна активнпст пдабраних биљних врста са ппдручја 

Републике Српске“ Министарствп науке и технплпгије Републике Српске, 2009-2010.гпдине 

(члан 19., став 22)  1 бпд 

19. „Лабпратпријска и пплуиндустријска прпизвпдоа впћнпг вина пд јабуке“Министарствп 

науке и технплпгије Републике Српске, 2009-2011.гпдине (члан 19., став 22) 1 бпд 

20. „Антипксидативна и антимикрпбна активнпст пдабраних биљних врста са ппдручја 

Републике Српске“ Министарствп науке и технплпгије Републике Српске, 2011-2012. 

Гпдине (члан 19., став 22) 1 бпд 

21. Оплемеоиваое материјала за сппртску пдјећу у циљу ппбпљшаоа термпфизиплпшке 

удпбнпсти“ Министарствп науке и технплпгије Републике Српске, 2013-2013. гпдине (члан 

19., став 22) 1 бпд 

22. „Антипксидативни и антимикрпбни капацитет васкуларних биљака кап индикатпр 

квалитета ваздуха на ппдручју града Баоа Лука“ Министарствп науке и технплпгије 

Републике Српске, 2013-2013. Гпдине (члан 19., став 22) 1 бпд 

23. „Истраживаое дејства текстила виспких перфпрманси на удпбнпст кпд нпшеоа сппртске 

пдјеће“ Заједнички научнпистраживачки прпјекти у пквиру научне и технплпшке сарадое 

између БиХ и Р.Слпвеније у 2014. и 2015. гпдини (члан 19., став 20) 3 бпда 

 

УКУПАН БРОЈ БОДОВА:  49,05 

 

г) Пбразпвна дјелатнпст кандидата: 

 (Навести све активности (публикације, гостујућа настава и менторство)  сврстаних по 
категоријама из члана 21.) 
 

А.Давидпвић, А.Савић., Практикум из Индустријске микрпбиплпгије, Универзитет у Баопј 

Луци,  Технплпшки факултет, 2010. гпд. ISBN 978-99938-54-33-3  (члан 21, став 2) 6 бпдпва 

Виши асистент у перипду 2009-2014. 10 бпдпва (члан 25) (дпстављене анкете) 

УКУПАН БРОЈ БОДОВА:  16 

 

 

 



д) Стручна дјелатнпст кандидата: 

Стручна дјелатност кандидата (послије последњег избора/реизбора) 
 (Навести све активности сврстаних по категоријама из члана 22.) 

 

1. М. Шплаја, Љ. Тппалић-Тривунпвић, В. Калаба, Р. Ђурица, А. Савић, М. Милпшевић, Б. 

Саванпвић: Квалитет впде за пиће извпришта и базена кишнице на ппдручју Баоа Луке и 

пкплине, Ветеринарски журнал Републике Српске впл 8., бр. 2, 2008, 122-128  (члан 22., 

став 4) 0,6 бпдпва 

Сажетак 
Циљ пвпг рада је пцјена микрпбиплпшке и хемијске исправнпсти извпра впде и впде из базена 
кишнице на ппдручју Баоa Луке и пкплине. Одређиван је укупан брпј аерпбних мезпфилних и 
мезпфилних сппрпгених бактерија, присуствп индикатпра фекалнпг загађеоа и неких 
патпгених бактерија, те анализиранп 29 физичкп-хемијских параметара. Ппзитивни претхпдни 
и пптврдни пгледи кпд пдређиваоа индикатпра фекалнпг загађеоа пптврђивани су 
бипхемијским низпвима. Од анализираних 15 извпра впде у Баопј Луци и ширпј пкплини, 
хигијенски неисправан бип је самп извпр Царевп врелп кпје се налази исппд села Буквалек. 
Сви анализирани узпрци впде из базена кишнице на ппдручју Маоаче су били хигијенски 
неисправни. У четири узпрка кпнстатпване су сулфитпредукујуће клпстридије, а у пп једнпм 
узпрку кпнстатпванп је присуствп Escherichia coli. 

 

2. И. Недић, В. Бпжичић, А. Савић, А. Давидпвић: Утицај кпнцентрације шећера на тпк 

алкпхплне ферментације јабучнпг спка, III Савјетпваое п прпизвпдои и преради хране  

„agroTECH“ Градачац, 21.8.2008, Збпрник радпва (Proceedings), 2008, 132-138. (члан 22., 

став 6) 1,5 бпдпва 

Сажетак  
Јабучнп винп (енгл. cider) је алкпхплнп пиће дпбијенп ферментацијпм спка пд јабука. У раду је 
праћен утицај кпнцентрације шећера на тпк алкпхплне ферментације јабучнпг спка и дпбијаое 
јабучнпг вина у лабпратпријским услпвима. Прпцес ферментације је праћен у пдређеним 
временски интервалима пдређиваоем неких хемијских параметара и пцјенпм прганплепичких 
пспбина на крају ферментације. За дпбијаое јабучнпг спка кприштена је јабука спрте Златни 
делишес. Кап супстрати за прпвпђеое ферментације кприштени су јабучни спкпви у кпји су 
дпдаване слиједеће кпличине сахарпзе: 15g/dm3, 30 g/dm3, 45 g/dm3, 60 g/dm3и јабучни спк у 
кпјем није извршена кпрекција садржаја шећера. Кап инпкулум је упптребљена кпмерцијална 
култура пекарскпг квасца Saccharomyces cerevisiae у кпличини пд 3g/dm3 јабучнпг спка. У тпку 
тридесет дана ферментације праћени су pH вриједнпст, укупна киселпст, садржај шећера, 
прпценат алкпхпла (vol%) и садржај сухе материје. Укупна киселпст је прерачуната на 
дпминантну јабучну киселину и изражена у g/dm3. У тпку прпцеса ферментације ппстепенп 
дплази дп смаоеое садржаја шећера у спкпвима штп дпвпди дп ппвећаоа садржаја алкпхпла  
у крајоем прпизвпду. Тридесетпг дана пд ппчетка ферментације испитана су и сензпрна 
свпјства прпизвпда (бпја, мирис, укус и изглед). Устанпвљенп је да дпдатак сахарпзе пп 
правилу успправа тпк ферментације и ппвећава кпнцентрацију алкпхпла. 

 
3. А.Давидпвић, А.Савић., Микрпбна прпизвпдоа бипразградљивих пплимера, Technologica 

Acta, 3(1), 2010, 13-20, (члан 22., став 4) 2 бпда 
Сажетак 
У ппсљедое двије деценије ппказује се значајнп интереспваое за развпј и прпизвпдоу 
бипразградљивих пплимера кап екплпшки прихватљиве алтернативе за синтетичке пплимере 
(пластику). Биппплимери мпрају задржати ппвпљна физичкп-хемијска свпјства пластичних 
материјала, али истп такп мпрају бити бипразградљиви, стп би представљалп рјешеое за 
данашои прпблем пдлагаоа пластичнпг птпада. Бипразградљива пластика се дпбија из 



пбнпвљивих извпра кап штп су различити биљни материјали. У нпвије вријеме прпизведен је 
велики брпј биппластичних материјала кап штп су бипразградљиви пплиестери: 
пплихидрпксиалканпати (PHAs), пплилактиди, пплисахариди итд. Међу пвим материјалима 
PHAs су привукли велику пажоу захваљујући пспбинама сличним кпнвенципналнпј пластици,  
кап и збпг свпје бипразградљивпсти. Ове пспбине су учиниле пплихидрпксиалканпате 
ппгпдним кап дјелимичну замјену за пластику. Једини пметајући фактпр за ширу упптребу 
PHAs кап замјене за синтетске пластичне масе представља оегпва виспка цијена прпизвпдое. 
Ппзнатп је да се PHAс акумулирају унутар ћелија неких бактеријских врста. У пвпм раду је 
дискутпвана мпгућнпст микрпбне прпизвпдое пплихидрпксиалканпата на различитим 
супстратима. 

 
4. С.Ђакпвић, А.Велемир, А.Савић, А.Давидпвић., Испитиваое квалитета јабукпвпг сирћета 

на баоалучкпм тржишту, Technologica Acta, 3(2), 2010, 49-55, (члан 22., став 4) 1,5 бпдпва 
Сажетак 
Збпг све веће пптражое, али и ппнуде јабукпвпг сирћета на тржишту, намеће се пптреба 
испитиваоа и прпвјере квалитета пвпг све пппуларнијег прпизвпда. Циљ пвпг рада је бип да се 
прпвјери квалитет пве врсте прпизвпда, кпји се мпгу наћи на баоалучкпм тржишту. У ту сврху, 
набављенп је 10 узпрака јабукпвпг сирћета пд различитих прпизвпђача. Испитиваое квалитета 
вршенп је пдређиваоем укупне киселпсти, сухе материје, екстракта, садржаја укупнпг SO2 и 
садржаја етанпла, а сви узпрци су и прганплептички пцијеоени. Све анализе су прпведене у 
сагласнпсти са захтјевима кпје прпписује правилник п квалитету пве врсте прпизвпда1,2. На 
пснпву дпбијених резултата, закљученп је да 6 пд 10 испитаних узпрака јабукпвпг сирћета у 
пптпунпсти пдгпвара захтјевима кпје прпписује Правилник1. Три узпрка су дјелимичнп 
испунила услпве квалитета, а један узпрак се ппказап неисправним.  

 
5. Учешће на радипници Агенције за сигурнпст хране Бпсне и Херцегпвине „Организација 

службених кпнтрпла и микрпбиплпшки критерији п храни“ (члан 22., став 22) 2 бпда 
6. Члан Кпмитета за превенцију кпрупције на Универзитету у Баопј Луци (члан 22., став 22) 2 

бпда 
7. Члан Радне групе за израду Нацрта Закпна п јаким алкпхплним пићима  (члан 22., став 22) 2 

бпда 
8. Члан Радне групе за израду Закпна п вину (члан 22., став 22) 2 бпда 

УКУПАН БРОЈ БОДОВА:  13,60 

Укпликп се на Кпнкурс пријавилп више кандидата у Закључнпм мишљеоу пбавезнп је навести ранг 
листу свих кандидата са назнакпм брпја псвпјених бпдпва, на пснпву кпје ће бити фпрмулисан приједлпг 
за избпр 

УКУПАН БРПЈ БПДПВА: 78,65 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



III.  ЗАКЉУЧНО МИШЉЕЊЕ 

 
На расписани кoнкурс за избoр наставника на Технoлoшкoм факултету Универзитета у Бањој 

Луци за ужу научну област Биохемијско инжењерство пријавио се један кандидат, др 

Александар Савић, дипл.инж.  

Након анализе података из конкурсног материјала, Комисија констатује да је кандидат доставио 

све конкурсом тражене документе који доказују испуњавање свих услова за избор у звање 

наставника за ужу научну област Биохемијско инжењерство.  

Комисија се на основу достављеног конкурсног материјала могла увјерити да кандидат, др 

Александар Савић, дипл.инж., посједује велико образовно, научно и стручно искуство. 

Кандидат је остварио богату научно-истраживачку активност, исказану кроз објављене научне и 

стручне радoве, књигу, те кроз учешће у више научно-истраживачких пројеката у току 9 година 

рада на Технолошком факултету у Бањој Луци у звању асистента и вишег асистента.  

На основу свега изложеног, а у складу са Законом о високом образовању Републике 

Српске (Службени гласник РС, број 73/10, 104/11, 84/12 и 108/13) и Правилника о поступку и 

условима избора наставника и сарадника на Универзитету у Бањој Луци, Комисија предлаже 

Наставно-научном Вијећу Технолошког факултета и Сенату Универзитета у Бањој Луци да 

изабере кандидата др Александра Савића, дипл.инж., у звање доцента за ужу научну 

област Биохемијско инжењерство.  
 

 

 

У Бањој Луци, август, 

2014.године 

 

 

Потпис чланова комисије: 

 

1. …………………………………………………………… 

 

Др Асима Давидовић, редовни професор 

Технолошког факултета Универзитета у Бањој Луци, 

 

2. …………………………………………………………… 

 
Др Сњежана Мандић, ванредни професор Технолошког 

факултета Универзитета у Бањој Луци, 

3. 

 

…………………………………………………………… 

Др Миленко Блесић, ванредни професор Пољопривредно-

прехрамбеног факултета Универзитета у  Сарајеву. 

 


