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OAe.merre 6uorexsu'rmrrx HaYKa

peAoBHr,r rrJraH

Burcrop A. Helonrah

Ha ceAruaqu OAe6erra sa 6uorexsuqre HayKe oa 09. jym 2021. roALIHe o4peleHu cMo 3a qJIaHoBe Kouracuje 3a nl{came

perfepa.ra sa n:6op peAoBHor qra:aa AILHC Burropa HeAosuha. Ha ourory yBvIAay 4oryrraenrarlujy xoja narr,r je AocraBrbeHa LI y
cKJraAy ca Cratyrou u llparu;ruuxou AI,IHC AocraBJbaMo eaNa cre1ehz:

PeSepar

l. EuorpaQcKIr rIoAaIIr

[p Buxrop Heloeuh, pe.rroBHu npo$ecop llo,'r,onpuapeArror Saxy,rrera Yuueepshrera y Beorpaay ot 2012.r., flpxaenu
cereerap y MrnrlcrapcrBy npocBere, HayKe u rexHoJrouxor pa:eoja (2018-2019), llouohullx MHHI{crpa y Muuucrapcrey
Hanr,rexHoM 3a HayKy (2007-2011,2014-2018,2019-2020), a oeor uaca je .qupeKrop npojexra Axue,repauuja uuoeaquja u

noAcrrrua*e pacra npeny3erHrltrlrBa y Cp6uju (SAIGE) (2020-).
PolleH je 1964.r. y Kpyureeuy oa rrlajxe Jbu.rase u oqa A,rexcaH.tlpa. OcnosHy I{ cpeA}by IIrKony 3aBpuflo je y Epycy.

flun,ronrupao je Ha Ilo,*onpHBpeAHoM Saxy,rrery YHHsepsurera y Beorpaay 1989.r., Marilcrpl{pao je na TexHo,'lotuxo-

Meranpyuxou $ary,'rrery (lpoSu,r EuoxevHjcro HHxerbepcrBo) Ha ucrol,t yHllBep3lIrery 1996.r. floxropcxy .luceprauljy je

o.r6panuo ua llo,ronpuBpe.qHoM $axy,rrery YHusepaurera y Eeorpaay y jauyapy 2002. roauHe, Ha ocHoBy vera je crexao

aKaaeMcKo 3BaH,e ,rloxropa SuorexurqKr.rx HayKa. 3anocres je ua llo,rnoapuBpe,IIHoM Saxy,'rrery Yuunepsure'ra y Beorpa,uy oa

i990.r., najnpe Kao acucreHr npHnpaBHriK,3a'rHM Kao acucreHr ol, 1997.r., AoueHr o1,2002.r., BaHpeAHfi npo$ecop o1,2007.r.,vr

pe.noBH14 npo$ecop ot 20 12.r.

2. Hayvnu pe3yJrrarrr

O6,lacr Hayr{HoucrpaxilBaqgor pana np Buxropa HeAoeuha je npuuena nmo6u,qucauux u xonuo6ulllcaHtlx 6uoxara,ru:aropa y

$epl,reHrauuoHr4M npollecuva (nuso, nuuo, sohHo nuHo, 6noerauo,r), npoylaBaH,e rexHLIKa uMo6u,'Iu:auuje/uHrancy,'rauuje.

npojexroeame 6nopeaxropcxnx crrcreMa, cra6uru:aunja 6HoaKrilBHnx je.tr.tserua nyreM Lrurancy,raur.lje u .lo6ujarue

tpyuxuuoHa,rHilx npexpaM6eurx npoureo.qa. Y csojcrey ayropa LInId Koayropa .fo caaa je o6jaeuo Bfiue oA 400 nayuuux n

crpy{Hux panoBa, oa uera je Brrue on 100 pagona ny6,rnxoeauo y qacorl4crMa ca SCI lucre (49 u: xareropnje M2 1), 44 y evly
nor,.roBaJba y Krl,HraMa peHoMripaHr{x cBercKnx rr3.qaBaqa (32 uz xareropnje M13). Y: ro, y caojcrBy e.qilropa npnpearlo je
qerupu xrbnre 3a Kluwer Academic Publisher u Springer, a rera je y $a:u [punpeMe. Paroer cy My ullrxpauu 5751 nyra, h-

inder r.r:uocu 38, a ilO-index 100 (Cctogle Scholur,08.07.2021.), o.qHocHo 2742 nyta, y: h-index 25 no SCOPU,S 6a:u. Y
caojcrny KoopAnHaropa uni{ capa.rlHuxa yqecrBoBao je/yuecreyje y peiulu3auuju npexo 50 HayrHo-r'rcrpaxuBaqKux npojerra. oa

uera je Burxe on 30 velyuapotutrx (Horizon 2020, FP7, FP6, Eyperca, COST, SEE Tran,snalional Cooperation, SCOPES,

Erasffius*,6u,rarepa,rHr.r npojexru H Ap.). 9,raH je 6opAa eluropa neher 6poja peuoullpaHllx uefyHapoaHux uacotuca (Food

Engineering Revietys, Frontiers in Nutrition, The EuroBiotech Journal, CIACEQ n ,lP.). Peueugeur je opr.rrr'rua,rHHx Ha) {HI'IX

pa.rloBa :a eehu 6poj eo.tehux nrefl,uapoanlrx qacorrHca u: o6,racru npexpula6euor uHxerbepcrea u 6HorexHo,roruje.

IIer n eroBux uaj6o,T,ux HayqHllx /Io[pHHoca cy:

-DordeviiV..BalandIl..Belidak-Cvitano',iiA..LeviiS.. l'rifkoviiK..KaluSeviiA..KostiiI..KomesD..Bugarski 8..NedoviiV.(2015)Trendsin
encapsulation technologics fbr deliver) ol'tbod bioactive compounds. Food lingineering Revier.rs. 7.452190. DOI: 10.1007/s12393-014-9106-7.

M2l. citiran 193 puta.

- IlelSdak-Cviranoyii. A.. Sto.ianovii. R.. N4ano.jlor,ii. V.. Komes. D.. Juranovii Cindrii. I.. Nedovii. V.. Ilugarski. B. (2011) Encapsulation of
Iroll,phenolic Antioxidants From Medicinal Plant Extracts in Alginatc-Chitosan S1'stem Enhanccd With Ascorbic Acid bl Electrostatic

Extrusion. Food Researc:h Interrurtionol 4'1 (1): 1091-l l0l. M2 l. citiran 156 puta.

- N.J. Zuidarn and V.A. Nedovic. Flds. (20 l0) Fincapsulation Tcchnologies lor Active Food Ingredients ancl F'ood Processing. Springer. Neri

York/Dordrecht/Heidelberg/London" ISBN 978-l-1419-1007-3: pp. l-400 http://rv*ri'.springer.com/lbod+science/booU978-l-4:ll9-1007-3.

Citiran 144 puta.

- Tal6n. t,.. frifkovic. K. 1.. Nedovic. V.A.. Bugarski. B.M.. Vargas. M. Clhiralt. A.. Gonz6lez-Mart[nez. C. (2017). Antioxiclant edible films

based on chitosan ancl starch containing polyphenots fiorn th1'me extracts. Carbohydrole Pol.,-nters.l57. ll53-ll6l. (ISSN: 014'l-8617). M2lA.
citiran 127 puta.

- V. Nedovif ancl R. Willaert. Eds. (2005) Applications of Celt lmmobilisation Biotechnologl. F'ocus on Biotechrologl Series. Vol. 8B, Springer.

Dordrecht/Berlin/Heidelberg,rNeu'York. ISBNI-4020-3229-3: pp. I 573 http://www.springeronline.com/ssw/cda/frontpaee/0.11855.4-138-22-

39588059-0.00.htm1

3. I{uxen epcrcrr pe3yJrrarlr

V rrHxersepch'oM pan) lao je Jo[p,juoc 1 npojexroBarby MHHil nfiBapa. peuaBa]t] npaKrl.ItlHHx npoS,reva ) fiHlycrprlju nHBa.

npojexronamy MoAynapHor cucreMa 3a Ao6ujal6e o6Hoe,Br.ree eHepruje H3 orIlaJHHx BoIa t,t orrlara y unrycrpujl{ nLIBa,

npojexroBamy 6uopeaxropa (npororu[ rrHeyMarcKor 6nopeaKropa ca yHyrpau]LoM unpryuaur.rjoM 3a H3Bobe]be uapxHux II

KoHruHya,qHr.rx rpepr,reHrauujal, Luzajuupalt) npoueca uapxHe u KoHruHyanHe npouBoAlte IIUBa, BilHa il jaSyxoeor BfiHa y

pa3nrJrrfiTuM Tr.rrroBlrM 6uopexropa ca nuo6u,rucaHlrM H xouvo6u,rucaunnr he,rujcrt,tM ct{creMI4Ma. Kpel{parueM HoBHx npou3Bora

Ha 6a3v HHKarrcynucauux 6Hoaxrr.rBHtrx Nrarepnja, pa:nojeM HoBIrx npexpar,r6enr.rx [pott3Bora sa 6atu uHKacynl4caHux

npo6r4orflKa, ea,ropr.r:aunjoM ornarHux rvarepHja u: npexpau6eHl,rx npoueca H BuxoBoM ynorpe6oM y Kpeuparby HoBLlx

npexpau6euux npoil3Bora. parsojen,t HoBrrx eH3HMcK14x rexHoJrorlrja;a uo-ruSuxauujy cojHH,Ix nporeuHa u yuanpeferte



rl,uxoBrrx tpyuuuonaluux ceojcraea Kao u 3a .lo6ujarue nporer.rHcKrrx xr4.qponil3ara ua 6elauuera jajera, ycnocraBJbarby

KoHrpone pacra 6u,+axa npHMeHoM uHKacyrucaHux 6uol1y6pttBa v np.

fler Beroer4x Haj6o,nlrx uHxerbepcxllx Aonpl'lHoca cy:

2000. ro,ruse
- ycrocrasJbarLe npoqeca mapxHe ri KoHTr.rHyaJrHe rrpor.r3BoArr,e ja6yxonor saHa KorlN{o6LtnrcaHuv, he-nuiar'la KBacqa u 6axrepuja y

Suivi d'une lldtlLration Batch" L4e;ctutl,r:a 6norexHonr{urKa Llcrpaxusam:L Epuce,l. Ee.t|ltja- 1998.

Korrrr.{HvirrrHr.r\{ \'c1loB}ii\'{a- Epucel-Eeorpal. I 998. I4:,roxeu rra Mel11'uapoaHoNl rloJbonpuBpe;Ho\l cair'r1' r' Hoeorvr Cluut}' I 998' ro-lurre

), rcjreHoM uajlr' uuosauuoHu rrpojexzn (eo.6p. .15 l-03-280212013-1611) n:.roxeu tta Cairq'rexttuxe 2015.

- MuHy trr.rBapa Ha llo,'roupnupe1norr (lax-v,lrer1' YHuscp:tmera 1' EcorpaA)'. It) IIreHa )' p.Ul 201 8. ro,rr'urc.

4. HacrarHa aKTIrBHocr

Ilpelaje sehu 6poj npe.qMera Ha cBrrM HuBor{Ma cryenja (Texno,rorurja c,rana, Texuo,rorr.rja nraea, BuonpouecHo t'lHxebepcrBo,

Enoxerr,rHjcr<o r4HxerbepcrBo, BnopeaxropcKo trHxeruepcrno, Cneunja!'rHa IIIIBa, flpexpam6eno-rexHoJlotrlKo I'{HxerbepcrBo I'I Ap.).

Menrop je 5 noxropcxux AficeprauHja, I uamcrapcxor para u Burre recerr.iHa Macrep l{ nullJ'toMcKux panoBa. 9,ran je BuIIle oa Aecer

xol,rgcr4ja ra oa6pauy ,qo6ropcK,ix 4uceprarluja Ha pa3nrltruruM yHuBep3urert'tMa y 3eMr'Lil II HHocrpaHcrey (Peny6,rHKa I4pcKa il

Cenepua Maxelonuja). Koayrop je jegHor rxraMnaHor yu6eHr.IKa (,,BuonpouecHo HHxelbepcrBo", AKaAeMCKa Mucao, Eeorpaa,

2013.), jeanor npaKrqr(yMa (,,Ilpaxruxyrv x3 npe.rlMera BuonpouecHtt uHxerrepcrBo", flo,ronpuepeaHu $axy,'rrer, Eeorpa.l, 2019.) u

a1"rop jeane uoHorpa$uje (,.I4uo6u,rucaHu hentrjcKu cucreuu", OoHlaunja Anape-ieauh, Eeorpa.u, 1999.). Baeuo ce yrolemeu

HHTepaKTLIBHe HacraBe Ha ocHoBHtlN,l cr1 :r'rjr'rua.

5. OpraHu:aquja HayqHor PaAa

v ceojcrey pyKoBoAr.roua unH capailHr.rKa Ha npojexry yqecrBoBao je y pearr,rraqujr npeNo ne.Ilecer HayqHo-l'IcrpaxrBaqKux

npojerara Ha HauuoHanHoM rJ MebyHapoAHoM HuBoy. Ycneuua pea,'rusauraja npojexara xojl'rua pyKoBoAII o6e:6eau,na je

Heo[xoaHy onpeMy u crp]qHo oc[oco5J.r,eHe Ka,rpoBe 3a ycnocraB,'t,a]r,e H par npouecHe ,laSoparopuje - rIHror npoil3BoAHor

roroHa MuHH rrxBape Ha flo,,bonpuBpe.rlHoM $axy,rrery YHueepaurera y Eeorpa.ry, Kao fi ocaBpeMeH,aBalr,e 14 Ha6aBKy HoBe

onpeMe 3a AHanr4r1tqKu na6oparopujy na I4ncrnryry aa npexpanl6eHy rexHonorujy u 6uoxeuujy, Kareapa 3a Bperbe, Ha HcroM

$axy,rrery. Pyxoeotrl,r au j e o6e,'ra6oparopuj e.

Unau je Berpr6or 6poja uauuoH€lrrHux u uellyuapolHnx HayqHtlx H crpf{H}Ix acouujaur'rja, .qpyulraBa, yApyxeba, caBe3a.

I,Irl,relly ocranor npeacenHuK je Y.upyxerua npexparu6eHHx rexHoJrora Cp6uje, q,'IaH u3BpIUHor o/I6opa [pyurea 3a l{cxpaHy

Cp6uje, rrraH cranHon KoMilrera Espocnxe $e.lepauuje 3a Hayxy o xpaHLI n npexpaul6eHy rexHo,'Iorl'rjy, npeace,rHux

uelynapogHor rtrMa HarJrrexHor 3a opraHrr3auujy uenrpa,luoeBponcKllx KoHrpeca o xpaHu.

6. 3arc,nyuarc

Ha ocHooy npr4Ka3aHrrx eaxur.rj1111 axrr4BHocm npo$. .up Brlxropa HeAoeuha, penoBHor npoSecopa flo,uonpr'repeAnor Sary,'rrera
yHueep:urera y Eeorpa4y, MoxeMo na 3ax,'r,yquNro Aa je Konela HeAoaHh anauajno .(onprrHeo pasnojy 6uorexuo,lornje u

npexpiu6ene rexuoloruje xoa Hac, KaKo ca acreKra cBot fle.(atouKor paJla. TaKo u ca acneKTa ceojux Ha)qHt'IY H t4HxerLepcxHx

pi.yrruru xoju cy .qoxuBeJrru Haur.roHanHy r.r velyuapoauy eepu$r.rxauujy. Yxynau 6poj HayqHoucrpaxuBaqKHx pe3ynrara

npo4..opu HelosHha je 500, qeMy onroBapa.yxynaH 6poj 5o.uona o.c 1251.4. Oa rora 850,4 6oaoea je ocrnapuo to2016.r.,a
4b1 naxou 20 16.r., urro yxasl-je Ha KoHrtlHyt4paH Bucox xBanr.rrer 6ae,'bema HayqHoITCrpaxtlBaqxHN{ panoM. Ilope.r rora lpo$.

Heloeuh je y eyNeru nepilo.qy o6ae,'l,ao o.rlroBopHe .[yxHocrrr ApxaBHor ceKperapa u nouohnuxa MI,IHI4crpa y MHHl{crapcrBy

HarnexHoM 3a npocBery, Hayr(y u HHoBarlr,r;e. Ca re ro:uuuje je 6mHo yrurrao Ha Kpeuparbe ycnoBa 3a .Ilar'btt pa3Boj Ha) {He u

rrHoBauuoHe AenarHocrg y Cp6ujn, noBe3r.rBarbe HayKe rr npuBpere, uHrerpauu.iy Hatuer y eBpollcKu I'lcrpaxuBaqKI'{ npocrop,

pareoj vrefyHapo.[He Hsyrtssra*ro1ro[rKe capaJlrbe. Ilpeaceaaeao je nperoeapaqKoM rpynoM 3a non'laeJbe 25, Hayxa u

HcrpaxxBarba, y flpouecy npncrynan,a Peny6,ruxe Cp6rje Enponcxoj yHujrr, npaurv norr'laBJ'beM xoje je y oBoM npouecy ycl1eil]Ho

3arBopeHo. Koopaunupao je npouecov AoHorxeH,a Creparerrlje naMerHe cneur.rja,'rH:auuje y Peny6,luqu Cp6ujH 2020-2027, a caJ3

KoopA1rHr.rpa E,eHoM HMr,'reMeHraunjou. IZuajyhu cBe oBo y BUAy Kouucujn npe-rcraB,'ba Ber'ltIKo 3a,4oBoJr,crBo Aa KaHAxaara np

Buxropa Herosflha. pe.u.npoQecopa, npeAnoxu sa us6op y 3Balbe pe.IloBHorl,laHa A['lHC-a.
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Виктор Недовић, дописни члан Академије инжењерских наука Србије (АИНС) од 

децембра 2015.г., редовни професор Пољопривредног факултета Универзитета у Београду 

од 2012.г., Државни секретар у Министарству просвете, науке и технолошког развоја (2018-

2019), Помоћник министра у Министарству надлежном за науку (2007-2011, 2014-2018, 

2019-2020), Директор пројекта Акцелерација иновација и подстицање раста 

предузетништва у Србији (SAIGE) који се финансира средствима Светске банке (2020-).  

Рођен је 1964.г. у Крушевцу од мајке Љиљане и оца Александра. Основну и средњу школу 

завршио је у Брусу. Дипломирао је на Пољопривредном факултету Универзитета у 

Београду 1989.г., магистрирао је на Технолошко-металрушком факултету (профил 

Биохемијско инжењерство) на истом универзитету 1996.г. Докторску дисертацију је одбранио на 

Пољопривредном факултету Универзитета у Београду у јануару 2002. године, на основу чега је стекао 

академско звање доктора биотехничких наука. Запослен је на Пољпопривредном факултету Универзитета у 

Београду од 1990.г., најпре као асистент приправник, затим као асистент од 1997.г., доцент од 2002.г., ванредни 

професор од 2007.г., и редовни професор од 2012.г.. 

У наставној активности предаје већи број предмета на свим нивоима студија (Технологија слада, Технологија пива, 

Биопроцесно инжењерство, Биохемијско инжењерство, Биореакторско инжењерство, Специјална пива, 

Прехрамбено-технолошко инжењерство и др.). Ментор је 5 докторских дисертација, 1 магистарског рада и више 

десетина мастер и дипломских радова. Члан је више од десет комисија за одбрану докторских дисертација на 

различитим универзитетима у земљи и иностранству (Република Ирска и Северна Македонија). Коаутор је једног 

штампаног уџбеника („Биопроцесно инжењерство“, Академска мисао, Београд, 2013), једног практикума 

(„Практикум из предмета Биопроцесни инжењерство“, Пољопривредни факултет, Београд, 2019) и аутор једне 

монографије („Имобилисани ћелијски системи“, Фондација Андрејевић, Београд, 1999). Бавио се увођењем 

интерактивне наставе на основним студијима. 

У научноистраживачкој делатности ради у области примене имобилисаних и коимобилисаних биокатализатора 

у ферментационим процесима (пиво, вино, воћно вино, биоетанол), проучавања техника 

имобилизације/инкапсулације, пројектовања биореакторских система, стабилизације биоактивних једињења 

путем инкапсулације и добијања функционалних прехрамбених производа. У својству аутора или коаутора до 

сада је објавио више од 400 научних и стручних радова, од чега је више од 100 радова публиковано у часописима 

са SCI листе (49 из категорије М21), 44 у виду погловаља у књигама реномираних светских издавача (32 из 

категорије М13). Уз то, у својству едитора приредио је четири књиге за Kluwer Academic Publisher и Springer, а 

пета је у фази припреме. Радови су му цитирани 5751 пута, h-index износи 38, а i10-index 100 (Google Scholar, 

08.07.2021.). У својству координатора или сарадника учествовао је/учествује у реализацији преко 50 научно-

истраживачких пројекта, од чега је више од 30 међународних (Horizon 2020, FP7, FP6, Еурека, COST, SEE 

Transnational Cooperation, SCOPES, Erasmus+, билатерални пројекти и др.). Члан је борда едитора већег броја 

реномираних међународних часописа (Food Engineering Reviews, Frontiers in Nutrition, The EuroBiotech Journal, 

CI&CEQ и др.). Рецензент је оригиналних научних радова за већи број водећих међународних часописа из 

области прехрмабеног инжењерства и биотехнологије.  

У инжењерско стручном раду бави се пројектовањем мини пивара, решавањем практичних проблема у 

индустрији пива, пројектовањем биореактора (прототип пнеуматског биореактора са унутрашњом 

циркулацијом за извођење континуалних ферментација), креирањем нових производа на бази инкапсулисаних 

биоактивних материја, утврђивањем квалитета пивског јечма, слада, несладованих сировина, хмеља и пива.  

У склопу међународне сарадње обавио је велики број студијских посета престижним универзитетима и 

институтима у више од тридесет земаља. У више наврата је у институциjама које је посећивао држао предавања 

по позиву. Био је члан Управног, a данас је члан Сталног одбора EFFoST-а. Председава таск тимом CEFood 

Congresses. Члан је научног комитета COST-а. Учествовао је у научним и организационим одборима преко 

педесет међународних научних конференција у области биотехнологије и хране. Био је председник CEFood 

конгреса 2012. године. Један је од покретача европског такмичења и члан експертског жирија за одабир 

најбољег европског доктората у области прехрамбеног инжењерства и прехрамбене технологије. Представник 

је Републике Србије у различитим телима и комитетима при Европској Комисији (ERAC, JRC BofG, и др.). 

У организационом раду обављао је више различитих одговорних функција на позицијама доносиоца одлука у 

Министарству просвете, науке и технолошког развоја. У склопу европских интеграција председавао 

преоговарачком групом за Поглавље 25 (Наука и истраживање) – прво поглевље које је Србија отворила и 

привремено затворила. Председавао је међуминистарским радним телом за доношење Стратегије паметне 

специјализације Републике Србије (4С). Координатор је приоритетне области 7 („Друштво знања“) Европске 

стратегије за дунавски регион. Оснивач је и председник Удружења прехрамбених технолога Србије. 

Организатор је националног такмичења и члан европског жирија за одабир најбоље студентске екоиновације у 

прехрамбеној области (EcoTrophelia Europe). Руководилац је две лабораторије (једне аналитичке и једне 

производне – пилот мини пиваре) на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду.  
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1. Научно-истраживачки резултати (ПРИЛОЗИ 2 и 3 ПРАВИЛНИКА МИНИСТАРСТВА) 

Они који конкуришу за редовне чланове уписују број до избора у дописног + број након избора  (пример: 24+6) 

 
 

М10 

МОНОГРАФИЈЕ И 

МОНОГРАФСКЕ 

СТУДИЈЕ 

ТИП М11 М12 М13 М14 

БРОЈ 3+1  18+14 12+0 

 

М20 

РАДОВИ 

МЕЂУНАРОДНОГ 

ЗНАЧАЈА 

ТИП М21a М21 М22 М23 М24 М28 М29 

БРОЈ 0+3 30+16 11+17 19+8 2+4   

  

М30 
МЕЂУНАРОДНИ 

СКУПОВИ 

ТИП М31 М32 М33 М34 М35 М36 

БРОЈ 3+0 9+1 103+14 105+24  5+0 

  

М40 
НАЦИОНАЛНЕ 

МОНОГРАФИЈЕ 

ТИП М41 М42 М44 М45 М48 М49 

БРОЈ  2+0  8+0   

  

М50 
ЧАСОПИСИ 

НАЦИОНАЛНИ 

ТИП М51 М52 М53 М54 М55 

БРОЈ 22+2 3+1 7+1   

  

М60 
НАЦИОНАЛНИ  

СКУПОВИ 

ТИП М61 М62 М63 М64 М66 

БРОЈ 1+0 1+0 12+0 17+0  

  

М80 
ТЕХНИЧКА  

РЕШЕЊА 

ТИП М81 М82 М83 М84 М85 М86 М87 

БРОЈ     1+0   

 

М90  ПАТЕНТИ 
ТИП М91 М92 М93 М94 М95 М96 М97 M98 

БРОЈ         

 

М100 

ИЗВЕДЕНА ДЕЛА, 

НАГРАДЕ, 

СТУДИЈЕ, 

ИЗЛОЖБЕ 

ТИП М101 М102 М103 М104 М105 М106 М107 M108 

БРОЈ         

ТИП М109 М110 М111 М112     

БРОЈ         
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ИЗБОРИ АИНС 2021.  

Одељење биотехничких наука 

 

Виктор А. Недовић 

ДОДАТАК БИОГРАФИЈИ И БИБЛИОГРАФИЈИ 

Издвојени најзначајнији научни радови: 

1. V.Nedović, P. Raspor, J. Lević, V. Tumbas Šaponjac, G.V. Barbosa-Cánovas (Eds.) (2016) Emerging and Traditional 

Technologies for Safe, Healthy and Quality Food, Springer, New York/Dordrecht/Heidelberg/London, ISBN 978-

3-319-24040-4, pp., http://www.springer.com/gp/book/9783319240381 

2. N.J. Zuidam and V.A. Nedovic, Eds. (2010) Encapsulation Technologies for Active Food Ingredients and Food 

Processing, Springer, New York/Dordrecht/Heidelberg/London, ISBN 978-1-4419-1007-3;  pp. 1-400 

http://www.springer.com/food+science/book/978-1-4419-1007-3   

3. V. Nedović and R. Willaert, Eds. (2005) Applications of Cell Immobilisation Biotechnology, Focus on 

Biotechnology Series, Vol. 8B, Springer, Dordrecht/Berlin/Heidelberg/New York, ISBN1-4020-3229-3; pp. 1 – 573 

http://www.springeronline.com/sgw/cda/frontpage/0,11855,4-138-22-39588059-0,00.html   

4. V. Nedović and R. Willaert, Eds. (2004) Fundamentals of Cell Immobilisation Biotechnology, Focus on 

Biotechnology Series, Vol. 8A, Kluwer Academic Publishers, Dordrecht/Boston/London; pp. 1-550 

http://www.wkap.nl/prod/b/1-4020-1887-8 and http://www.springeronline.com/sgw/cda/frontpage/0,11855,4-0-22-

33689008-0,00.html?referer=www.springeronline.com/isbn/1-4020-1887-8 

5. Nedović V., Bugarski B., Mantzouridou F., Paraskevopoulou A., Naziri E., Koupantsis T., Trifković K., Drvenica 

I., Balanč B., Đorđević V. (2016) Recent advances and applications of encapsulated microbial and non-microbial 

active agents in the manufacture of food and beverages, Ch39. In: Advances in Food Biotechnology, Ed. V. 

Ravishankar Rai. John Wiley & Sons Book, ISBN: 978-1-118-86455-5, pp. 635-666. 

 

Издвојени најзначајнији инжењерски доприноси: 

1. Технолошки пројекти мини-пивара капацитета 2500 л/недељно, Петровац на Млави, 1998. и мини-пиваре 

капацитета 1400 л/недељно, Земун, 2000. године  

2. Успостављање процеса шаржне и континуалне производње јабуковог вина коимобилисаним ћелијама квасца 

и бактерија у биореактору са пакованим слојем “L’evolution des Composes Volatils Conferant les Caracteristiques 

a un Cidre Produit par un Reacteur Continu Suivi d’une Maturation Batch” Институт за биотехнолишка 

истраживања, Брисел, Белгија, 1998.  

3. Прототип пнеуматског биореактора са унутрашњом циркулацијом флуида намењен извођењу 

ферментационих процеса у шаржним и континуалним условима, Брисел-Београд, 1998. Изложен на 

Међународном пољопривредном сајму у Новом Саду 1998. године  

4. Дизајанирање нових, иновативних прехрамбених производа базираних на примени инкасулисаних 

биоактивних материја (“Капсуле здравља у леденом чају” иновациони пројекат (ев.бр. 451-03-2802/2013-16/1) 

изложен на Сајму технике 2015.  

5. Мини пивара на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду, пуштена у рад 2018. године. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.springeronline.com/sgw/cda/frontpage/0,11855,4-138-22-39588059-0,00.html
http://www.wkap.nl/prod/b/1-4020-1887-8
http://www.springeronline.com/sgw/cda/frontpage/0,11855,4-0-22-33689008-0,00.html?referer=www.springeronline.com/isbn/1-4020-1887-8
http://www.springeronline.com/sgw/cda/frontpage/0,11855,4-0-22-33689008-0,00.html?referer=www.springeronline.com/isbn/1-4020-1887-8




6 

 

ИЗБОРИ АИНС 2021. 

Одељење биотехничких наука 

 

Виктор А. Недовић 

БИБЛИОГРАФИЈА 

 
I  НАУЧНО-ИСТРАЖИВАЧКИ РЕЗУЛТАТИ 

 
1. MОНОГРАФИЈЕ, МОНОГРАФСКЕ СТУДИЈЕ, ТЕМАТСКИ ЗБОРНИЦИ, ЛЕСКИКОГРАФСКЕ И КАРТОГРАФСКЕ 

ПУБЛИКАЦИЈЕ МЕЂУНАРОДНОГ ЗНАЧАЈА 

1.1. ИСТАКНУТА МОНОГРАФИЈА МЕЂУНАРОДНОГ ЗНАЧАЈА (М11) 

 

1. V.Nedović, P. Raspor, J. Lević, V. Tumbas Šaponjac, G.V. Barbosa-Cánovas (Eds.) (2016) Emerging and 

Traditional Technologies for Safe, Healthy and Quality Food, Springer, New 

York/Dordrecht/Heidelberg/London, ISBN 978-3-319-24040-4, pp., 

http://www.springer.com/gp/book/9783319240381 

2. N.J. Zuidam and V.A. Nedovic, Eds. (2010) Encapsulation Technologies for Active Food Ingredients and Food 

Processing, Springer, New York/Dordrecht/Heidelberg/London, ISBN 978-1-4419-1007-3;  pp. 1-400 

http://www.springer.com/food+science/book/978-1-4419-1007-3   

3. V. Nedović and R. Willaert, Eds. (2005) Applications of Cell Immobilisation Biotechnology, Focus on 

Biotechnology Series, Vol. 8B, Springer, Dordrecht/Berlin/Heidelberg/New York, ISBN1-4020-3229-3; pp. 1 – 

573 http://www.springeronline.com/sgw/cda/frontpage/0,11855,4-138-22-39588059-0,00.html   

4. V. Nedović and R. Willaert, Eds. (2004) Fundamentals of Cell Immobilisation Biotechnology, Focus on 

Biotechnology Series, Vol. 8A, Kluwer Academic Publishers, Dordrecht/Boston/London; pp. 1-550 

http://www.wkap.nl/prod/b/1-4020-1887-8 and 

http://www.springeronline.com/sgw/cda/frontpage/0,11855,4-0-22-33689008-

0,00.html?referer=www.springeronline.com/isbn/1-4020-1887-8 

 
1.2. ПОГЛАВЉА У МОНОГРАФИЈАМА 

1.2.1. МОНОГРАФСКА СТУДИЈА/П ОГЛАВЉЕ У КЊИЗИ М11 ИЛИ РАД У ТЕМАТСКОМ ЗБОРНИКУ ВОДЕЋЕГ 

МЕЂУНАРОДНОГ ЗНАЧАЈА (М13)  

 

5. Lević, S., Đorđević, V., Kalušević, A., Đorđević, R., Bugarski, B., Nedović, V. (2021) Immobilised yeast in 

winemaking. In: Wine making: Basic and Applied Aspects, Chapter 18, Eds. Joshi, V.K., Ray, R.C.Taylor & Francis 

Group, pp. 468-494. 
6. Popović, D.A., Milinčić, D.D., Pešić, M.B., Kalušević, A.M., Tešić, Ž.Lj., Nedović, V.A. (2019) Encapsulation 

technologies for polyphenol-loaded microparticles in food industry. In: Green Food Processing Techniques 

Preservation, Transformation and Extraction, Chaper 12, Eds. Chemat, F., Vorobiev, E. Academic Press, ISBN: 

978-0-128-15353-6, pp. 335-368, https://doi.org/10.1016/B978-0-12-815353-6.00012-4  

7. Pajic-Lijakovic, I., Milivojevic, M., Levic, S., Trifkovic, K., Balanc, B., Nedovic, V., Stevanovic-Dajic, Z., 

Radosevic, R., Bugarski, B. (2019) Matrix resistance stress reduction—prerequisite for achieving higher 

concentration of immobilized cells. In: Materials for Biomedical Engineering, Chapter 8, Eds. V. Grumezescu and 

A.M. Grumezescu. Elsevier, ISBN 978-0-12-818431-8, pp. 281-306, https://doi.org/10.1016/B978-0-12-818431-

8.00009-X  

8. Balanč, B.D., Trifković, K.T., Pravilović, R.N., Đorđević, V.B., Lević, S.M., Bugarski, B.M., Nedović, V.A. (2018) 

Lipid nanocarriers for phytochemical delivery in foods. In: Nanotechnology Applications in the Food Industry, Ch 

16, Eds.V Ravishankar Rai and A Jamuna Bai. CRC Press, ISBN 9781498784832.357-385, 

https://www.taylorfrancis.com/books/e/9780429488870/chapters/10.1201/9780429488870-16. 

9. Drvenica, I., Đorđević, V., Trifković, K., Balanč, B., Lević, S., Bugarski, B., Nedović, V. (2018) Industry relevant 

encapsulation technologies for food and functional food production. In: Thermal and Nonthermal Encapsulation 

Methods, Chapter No 8, Ed. Magdalini Krokida. CRC Press/Taylor & Francis Group, ISBN: 9781138035430, 

eISBN 9781138035430, pp. 221 – 3 https://doi.org/10.1201/9781315267883  

http://www.springeronline.com/sgw/cda/frontpage/0,11855,4-138-22-39588059-0,00.html
http://www.wkap.nl/prod/b/1-4020-1887-8
http://www.springeronline.com/sgw/cda/frontpage/0,11855,4-0-22-33689008-0,00.html?referer=www.springeronline.com/isbn/1-4020-1887-8
http://www.springeronline.com/sgw/cda/frontpage/0,11855,4-0-22-33689008-0,00.html?referer=www.springeronline.com/isbn/1-4020-1887-8
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-818431-8.00009-X
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-818431-8.00009-X
https://www.taylorfrancis.com/books/e/9780429488870/chapters/10.1201/9780429488870-16
https://doi.org/10.1201/9781315267883
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10. Nedović, V.A., Mantzouridou, F.Th., Đorđević, V.B., Kaluševič, A.M., Nenadis, N., Bugarski, B. (2017) Isolation, 

purification and encapsulation techniques for bioactive compounds from agricultural and food production waste. In: 

Utilisation of Bioactive Compounds from Agricultural and Food Production Waste, Chapter No 6, Ed. Quan V. 

Vuong. CRC Press, ISBN 9781498741316 https://www.crcpress.com/Utilisation-of-Bioactive-Compounds-from-

Agricultural-and-Food-Waste/Vuong/p/book/9781498741316 

11. https://www.taylorfrancis.com/books/9781315267883/chapters/10.1201/9781315267883-8 

12. Djordjevic, V., Willaert, R., Gibson, B., Nedovic, V. (2017) Immobilized Yeast Cells and Secondary Metabolites. 

In: Fungal Metabolites, (Eds.) JM Merillon and KG Ramawat. Springer International Publishing, DOI: 

10.1007/978-3-319-19456-1_33-1, ISBN: 978-3-319-19456-1, pp 1-40. 

https://link.springer.com/referencework/10.1007/978-3-319-19456-1  

13. Đorđević, V., Belščak-Cvitanović А., Drvenica I., Komes D., Nedović V., Bugarski B, (2017) Chapter 3 - Nanoscale 

nutrient delivery systems. In: Nutrient Delivery, Nanotechnology in the Agri-Food Industry, (Ed.) Alexandru Mihai 

Grumezescu. Academic Press-Elsevier, http://dx.doi.org/10.1016/B978-0-12-804304-2.00003-2, ISSN 5, ISBN 

978-0-12804304-2, pp. 87-139. 

14. Nedović V., Bugarski B., Mantzouridou F., Paraskevopoulou A., Naziri E., Koupantsis T., Trifković K., Drvenica 

I., Balanč B., Đorđević V. (2016) Recent advances and applications of encapsulated microbial and non-microbial 

active agents in the manufacture of food and beverages, Ch39. In: Advances in Food Biotechnology, Ed. V. 

Ravishankar Rai. John Wiley & Sons Book, ISBN: 978-1-118-86455-5, pp. 635-666. 

15. Trifković, K., Đorđević, V., Balanč, B., Kalušević, A., Lević, S., Bugarski, B., Nedović, V (2016) Novel approaches 

in nanoencapsulation of aromas and flavors. In: “Encapsulations, Volume 2”, Chapter 9, Ed. Alexandru Mihai 

Grumezescu. Elsevier, ISBN 978-0-12-804307-3, pp.363-419. 

16. Lević, S., Đorđević, V., Knežević-Jugović, Z., Kalušević, A., Milašinović, N., Branko Bugarski, B., Nedović, V. 

(2016). Encapsulation Technology of Enzymes and Applications in Food Processing. In: Microbial Enzyme 

Technology in Food Applications, Ray, R.C., Rosell, C.M. (Eds.). CRC Press, Taylor & Francis Group, Boca Raton, 

US, ISBN 9781498749831, pp 469-502. 

17. Isailović, B., Djordjević, V., Lević, S., Milanović, J., Bugarski, B., Nedović, V. (2016) Encapsulation of flavours 

and aromas - Controlled release. In: Edible Films and Coatings: Fundamentals and Applications, Eds. Montero, MP; 

Gómez-Guillén; MC; López-Caballero, ME and Barbosa-Cánovas, GV, CRC Press Taylor & Francis; ISBN: 978‐

1‐4822‐1831‐2, pp. 317-344.  

https://www.crcpress.com/Edible-Films-and-Coatings-Fundamentals-and-Applications/Montero-GmezGuilln-

LpezCaballero-BarbosaCanovas/9781482218312 

18. Djordjević, V., Lević, S., Koupantsis, T., Mantzouridou, F., Paraskevopoulou, A., Nedović, V., Bugarski, B. (2016) 

Melt Dispersion Technique for Encapsulation, In: Handbook of Encapsulation & Controlled Release. Ed. Munmaya 

MISHRA, CRC Press, USA; pp. 469-492, ISBN 978-1-4822-3232-5 

https://www.crcpress.com/Handbook-of-Encapsulation-and-Controlled-Release/Mishra/9781482232325 

19. Đorđević, V., Paraskevopoulou, A., Mantzouridou, F., Lalou, S., Savic, M., Bugarski, B., Nedović, V. (2015) 

Encapsulation Technologies for Food Industry. In: Emerging and Traditional Technologies for safe Healthy and 

Quality Food. Eds.: V. Nedovic, P. Raspor, J. Levic, V. Tumbas, and G.V. Barbosa-Cánovas. Springer Book. 

pp.329-382;  ISBN 978-3-319-24040-4  

http://www.springer.com/us/book/9783319240381  

20. Radulović, Z., Miočinović, J., Petrović, T., Dimitrijević-Branković, S., Nedović, V. (2015) Traditional and 

emerging technologies for autochthonous lactic acid bacteria application. In: Emerging and Traditional 

Technologies for safe Healthy and Quality Food. Eds.: V. Nedovic, P. Raspor, J. Levic, V. Tumbas, and G.V. 

Barbosa-Cánovas. Springer Book 

http://www.springer.com/us/book/9783319240381  

21. Milivojevic, M., Pajic-Lijakovic, I., Levic, S., Nedovic, V., Bugarski, B. (2015) Alginic Acid: Sources, 

Modifications and Main Applications. In: Alginic Acid - Chemical Structure, Uses and Health Benefits, Adrianna 

Moore, Ed., Published by Nova Science Publishers, Inc., New York, ISBN 978-1-63463-224-9, pp. 45-88. 

22. Nedović, V., Kalušević, A., Manojlović, V., Petrović, T., Bugarski, B. (2013): Encapsulation Systems in the Food 

Industry. In: Advances in Food Process Engineering Research and Applications Food Engineering Series, Chapter 

13, Yanniotis, S.; Taoukis, P.; Stoforos, N.G.; Karathanos, V.T. (Eds.), Springer US, 978-1-4614-7905-5; pp. 229-

253.http://www.springer.com/gp/book/9781461479055 

23. Manojlovic V., Bugarski B, Nedovic V. (2013) Immobilized Cells. Chapter 53, In: Upstream Industrial 

Biotechnology, Volume 2, ed. Michael C. Flickinger, Hoboken: Wiley, 2013. ISBN: 978-1-118-61927-8 53/1-53/18, 

pp. 1179-1201. 

https://books.google.rs/books?id=DSEoAAAAQBAJ&pg=PT2620&lpg=PT2620&dq=Up+stream+biotechnolog

y+Immobilized+cells+Bugarski&source=bl&ots=GroSsbWCn6&sig=m0lXRGx_qhBcbk7RJHaZsYMTEuI&hl=

https://www.crcpress.com/Utilisation-of-Bioactive-Compounds-from-Agricultural-and-Food-Waste/Vuong/p/book/9781498741316
https://www.crcpress.com/Utilisation-of-Bioactive-Compounds-from-Agricultural-and-Food-Waste/Vuong/p/book/9781498741316
https://link.springer.com/referencework/10.1007/978-3-319-19456-1
http://dx.doi.org/10.1016/B978-0-12-804304-2.00003-2
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Viktor+Nedovi%C4%87%22
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Ana+Kalu%C5%A1evi%C4%87%22
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Verica+Manojlovi%C4%87%22
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Tanja+Petrovi%C4%87%22
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Branko+Bugarski%22
http://link.springer.com/book/10.1007/978-1-4614-7906-2
http://link.springer.com/bookseries/5996
http://www.springer.com/gp/book/9781461479055
https://books.google.rs/books?id=DSEoAAAAQBAJ&pg=PT2620&lpg=PT2620&dq=Up+stream+biotechnology+Immobilized+cells+Bugarski&source=bl&ots=GroSsbWCn6&sig=m0lXRGx_qhBcbk7RJHaZsYMTEuI&hl=sr&sa=X&ei=2SaYVJ6fCcf_ygOIjIDICg&ved=0CCYQ6AEwAA#v=onepage&q=Up%20stream%20biotechnology%20Immobilized%20cells%20Bugarski&f=false
https://books.google.rs/books?id=DSEoAAAAQBAJ&pg=PT2620&lpg=PT2620&dq=Up+stream+biotechnology+Immobilized+cells+Bugarski&source=bl&ots=GroSsbWCn6&sig=m0lXRGx_qhBcbk7RJHaZsYMTEuI&hl=sr&sa=X&ei=2SaYVJ6fCcf_ygOIjIDICg&ved=0CCYQ6AEwAA#v=onepage&q=Up%20stream%20biotechnology%20Immobilized%20cells%20Bugarski&f=false
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sr&sa=X&ei=2SaYVJ6fCcf_ygOIjIDICg&ved=0CCYQ6AEwAA#v=onepage&q=Up%20stream%20biotechnol

ogy%20Immobilized%20cells%20Bugarski&f=false 

24. Nedović, V. A., Manojlović, V., Bugarski, B., Willaert, R. (2011) State of the Art in Immobilized/Encapsulated 

Cell Technology in Fermentation Processes. Chapter 6, In: Food Engineering Interfaces Food Engineering Series, 

J.M. Aguilera, G.V. Barbosa-Canovas, R. Simpson, J. Welti-Chanes and D. Bermudez-Aguirre, D., Eds., Springer, 

New York/Heidelberg/ Dordrecht /London, ISBN 978-1-4419-7474-7; pp. 119-146. 

25. Manojlovic, V., Nedovic, V., Kailasapathy, K., Zuidam, N.J. (2010) Encapsulation of Probiotics for use in Food 

Products. In: Encapsulation Technologies for Active Food Ingredients and Food Processing, N.J. Zuidam and V.A. 

Nedovic, Eds., Springer, New York/Dordrecht/Heidelberg/London, ISBN 978-1-4419-1007-3; pp. 269-302. 

26. Verbelen, P.J., Nedovic, V.A., Manojlovic, V., Delvaux, F.R., Laskošek-Cukalovic, I., Bugarski, B., Willaert, R. 

(2010) Bioprocess Intensification of Beer Fermentation Using Immobilised Cells. In: Encapsulation Technologies 

for Active Food Ingredients and Food Processing, N.J. Zuidam and V.A. Nedovic, Eds., Springer, New 

York/Dordrecht/Heidelberg/London, ISBN 978-1-4419-1007-3; pp. 303-325.  

27. Kourkoutas, Y., Manojlovic, V., Nedovic, V.A. (2010) Immobilization of Microbial Cells for Alcoholic and 

Malolactic Fermentation of Wine and Cider. In: Encapsulation Technologies for Active Food Ingredients and Food 

Processing, N.J. Zuidam and V.A. Nedovic, Eds., Springer, New York/Dordrecht/Heidelberg/London, ISBN 978-

1-4419-1007-3; pp. 327-343.  

28. Manojlovic, V., Bugarski, B., Nedovic, V. (2010) Immobilized cells. In: Encyclopedia of Industrial Biotechnology: 

Bioprocess, Bioseparation, and Cell Technology, Michael C. Flickinger, Ed., John Wiley & Sons, Inc., pp. 1-18.  

 http://eu.wiley.com/WileyCDA/WileyTitle/productCd-0471799300.html 

29. Plavsic, M.B., Pajic-Lijakovic, I., Bugarski, B., Budinski-Simendic, J., Nedovic, V.,  

Putanov, P. (2010) Pseudo-Blend Model of Hydrogel Immobilized Living Cells. Chapter 14 In: Contemporary 

Science of Polymeric Materials, Lj. Korugic-Karasz, Ed., American  

Chemical Society (ACS) Book, Oxford-University Press, ISBN: 9780841226029; pp 215-229.  

30. Bugarski, B., Obradovic, B., Nedovic, V., Goosen, M.F.A. (2006) Electrostatic droplet generation tecnique for cell  

immobilization. Chapter 31, In: Finely Dispersed Particles: Micro-, Nano-, and Ato-Engineering, Spasic, A.M. and 

Hsu, J.-P., Eds., CRC Press, Taylor & Francis Group, Boca Ration/London/New York, ISBN 1-57444-463-8; pp. 

869-886. 

31. Nedović, V., Willaert, R., Leskošek-Čukalović, I., Obradovic, B., Bugarski, B. (2005) Beer production using 

immobilised cells. In: FOCUS ON BIOTECHNOLOGY, Volume 8b: Applications of Cell Immobilisation 

Biotechnology, V. Nedovic & R. Willaert, Eds., Springer,  Dordrecht/Berlin/Heidelberg/New York, ISBN1-4020-

3229-3; pp. 259-273.  

32. Obradovic, B., Nedovic, V.A., Bugarski, B., Willaert, R., Vunjak-Novakovic, G. (2004) Immobilised cell 

bioreactors. In: FOCUS ON BIOTECHNOLOGY, Volume 8a: Fundamentals of Cell Immobilisation Biotechnology, 

V. Nedovic & R. Willaert, Eds., Kluwer Academic Publishers, Dordrecht, pp. 411-436.  

33. Bugarski, B., Obradovic, B., Nedovic, V.A., Poncelet, D. (2004) Immobilisation of cells and enzymes using 

electrostatic droplet generation. In: FOCUS ON BIOTECHNOLOGY, Volume 8a: Fundamentals of Cell 

Immobilisation Biotechnology, V. Nedovic & R. Willaert, Eds., Kluwer Academic Publishers, Dordrecht, pp. 277-

294.  

34. Willaert, R., Baron, G., Nedovic, V. (2004) Diffusive mass transfer in immobilised cell systems. In: FOCUS ON 

BIOTECHNOLOGY, Volume 8a: Fundamentals of Cell Immobilisation Biotechnology, V. Nedovic & R. Willaert, 

Eds., Kluwer Academic Publishers, Dordrecht, pp. 359-387.  

35. Willaert, R., Nedovic, V., Baron, G. (2004) Physiology of immobilised microbial cells. In: FOCUS ON 

BIOTECHNOLOGY, Volume 8a: Fundamentals of Cell Immobilisation Biotechnology, V. Nedovic & R. Willaert, 

Eds., Kluwer Academic Publishers, Dordrecht, pp. 469-492.  

36. Nedović, V.A., Obradović, B., Leskošek-Čukalović, I., Vunjak-Novaković, G. (2001) Immobilized yeast bioreactor 

systems for brewing - recent achievements. In: FOCUS ON BIOTECHNOLOGY, Volume 4: Engineering and 

Manufacturing for Biotechnology, Ph. Thonart & M. Hofman (eds.), Kluwer Academic Publishers, Dordrecht, pp. 

277-292.  

 

 

https://books.google.rs/books?id=DSEoAAAAQBAJ&pg=PT2620&lpg=PT2620&dq=Up+stream+biotechnology+Immobilized+cells+Bugarski&source=bl&ots=GroSsbWCn6&sig=m0lXRGx_qhBcbk7RJHaZsYMTEuI&hl=sr&sa=X&ei=2SaYVJ6fCcf_ygOIjIDICg&ved=0CCYQ6AEwAA#v=onepage&q=Up%20stream%20biotechnology%20Immobilized%20cells%20Bugarski&f=false
https://books.google.rs/books?id=DSEoAAAAQBAJ&pg=PT2620&lpg=PT2620&dq=Up+stream+biotechnology+Immobilized+cells+Bugarski&source=bl&ots=GroSsbWCn6&sig=m0lXRGx_qhBcbk7RJHaZsYMTEuI&hl=sr&sa=X&ei=2SaYVJ6fCcf_ygOIjIDICg&ved=0CCYQ6AEwAA#v=onepage&q=Up%20stream%20biotechnology%20Immobilized%20cells%20Bugarski&f=false
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1.2.2. МОНОГРАФСКА СТУДИЈА/ПОГЛАВЉЕ У КЊИЗИ М12 ИЛИ РАД У ТЕМАТСКОМ ЗБОРНИКУ 

МЕЂУНАРОДНОГ ЗНАЧАЈА (М14) 

37. Nedović, V., Spasojević, I.. Kutlača, Đ. (2014) Innovation Capacity in Serbia. In: Innovation Capacity of the Food 

Sector in the Sout-Eastern Europe, Edited by E.C. Ricci, A. Banterle, A. Sebők, Chapter 8, Maggioli S.p.A., ISBN 

88-916-0587-0, pp. 82-90. 

38. Nedovic, V.A., Daenen, L., Manojlovic, V., Leskosek-Cukalovic, I., Bugarski, B., Willaert, R. (2010) Cerreal-

based Alcoholic Beverages. In: Comprehansive Food Fermentation Biotechnology, Vol 2, A. Pandey, C.R. Soccol, 

C. Larroche, E. Gnansounou and P.S. nee’Nigam, Eds., Asiatech Publishers, Inc., New Delhi, ISBN 81-87680-23-

7, pp. 392-443. http://www.vedamsbooks.com/no89481/comprehensive-food-fermentation%20biotechnology-

vols-i-ii 

39. Manojlovic, V., Bugarski, B., Nedovic, V. (2010) Bioreactors for Food Fermentation. In: Comprehansive Food 

Fermentation Biotechnology, Vol 1, A. Pandey, C. Larroche, C.R. Soccol, E. Gnansounou and C.-G. Dussap, Eds., 

Asiatech Publishers, Inc., New Delhi, ISBN 81-87680-22-9, pp. 229-285. 

http://www.vedamsbooks.com/no89481/comprehensive-food-fermentation%20biotechnology-vols-i-ii 

40. Stepanovic, A., Lelieveld, H.L.M., Nedovic, V. (2010) Food Regulations – The Need for Global Harmonization. 

In: Comprehansive Food Fermentation Biotechnology, Vol 1, A. Pandey, C. Larroche, C.R. Soccol, E. Gnansounou 

and C.-G. Dussap, Eds., Asiatech Publishers, Inc., New Delhi, ISBN 81-87680-22-9, pp. 380-395.  

41. Pajic-Lijakovic, I., Plavsic, M., Nedovic, V., Bugarski, B. (2010) Ca-alginate hydrogel rheological changes caused 

by yeast cell growth dynamics. In: Microbiology Book Series – Number 2, Vol. 2, Current Research, Technology 

and Education Topics in Applied  Microbiology and Microbial Biotechnology, A. Mendez-Vilas, Ed., Formatex, 

ISBN-13: 978-84-614-6195-0; pp. 1486-1493.  

42. Tsvetanov, C.B., Winkelhausen, E., Bela, I., Nedović, V. (2009) Immobilized Zeast Cells in Hydrogel Carriers for 

the Bioproduction of Alcohols. In: Scientific results of the SEE-ERA.NET Pilot Joint Call, J. Machacova, K. 

Rohsmann, Eds., Publisher: Centre for Social Innovation (ZSI), Vienna, ISBN 978-3-200-01567-8, pp. 141-150. 

43. Bugarski, B.,  Levic, S., Manojlovic, V., Pajic, I., Plavsic, M., and Nedovic V. (2009) How far we arrived in 

upstream processing since 1989 and what one can expect in 20 years? In: BIA in biotehnologija na slovenski 

biotehnoloski poti, P. Raspor, Ed., Ljubljana, Slovenia, ISBN 978-961-6333-81-8; pp. 69-80.  

44. Nedovic, V. (2008) Immobilized yeast technology aimed to beer fermentation-process requirements, carrier 

materials and bioreactor design. Chapter 33, In: Current topics on Bioprocesses in Food Industry, Vol. II, A. 

Koutinas, A. Pandey, and C. Larroche (Eds.), AsiaTech Publishers Inc., Delhi; pp. 348-358. 

45. Nedović, V., Leskošek-Čukalović, I., Bezbradica, D., Obradović, D., Bugarski, B. (2005) New porous matrices and 

procedures for yeast cell immobilisation for primary beer fermentation, In: Proc. of European Brewing Convention 

Congress, Chapter 48, Prague, Czech Republic, ISBN-10: 90-70143-23-2;  

46. Nedović, V., Leskošek-Čukalović, I., Vunjak-Novaković, G. (1999) Immobilized Cell Technology (ICT) in Beer 

Fermentation - A Possibility for Environmentally Sustainable and Cost-Effective Process, Information & Technology 

Transfer on Renewable Energy Sources for Sustainable Agriculture, Food Chain and HFA ’99, For the World Solar 

Program 1996-2005, Electronic Educational Workshop, M. Todorović, ed., Internet Web Site: 

http://www.rcub.bg.ac.yu/todorom  

47. Vunjak-Novaković, G., Vunjak, N., Kundaković, Lj., Obradović, B., Nedović, V., Sajc, L., Bugarski, B. (1998) Air-

Lift Reactors: Research and Applications, Trends in Chemical Engineering, 5, 159-172.  

48. Nedović, V.A., Pešić, R., Leskošek-Čukalović, I., Laketić, D., Vunjak-Novaković, G. (1997) Analysis of Liquid Axial 

Dispersion in an Internal Loop Gas-Lift Bioreactor for Beer Fermentation with Immobilized Yeast Cells, In: II European 

Conference on FLUIDIZATION, M. Olazar and M.J.San Jose, eds., The University of the Basque Country Press Service, 

pp. 627-635. 
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MОНОГРАФИЈЕ, МОНОГРАФСКЕ СТУДИЈЕ, ТЕМАТСКИ ЗБОРНИЦИ, ЛЕСКИКОГРАФСКЕ И КАРТОГРАФСКЕ 

ПУБЛИКАЦИЈЕ МЕЂУНАРОДНОГ ЗНАЧАЈА 

 

1.3. МОНОГРАФИЈА НАЦИОНАЛНОГ ЗНАЧАЈА (М42) 

49. Кутлача Ђ., Семенченко, Д., Недовић, В., Колић, Ј. (2011) Развој српске науке у светлу европских 

интеграција. Монографија, Завод за уџбенике, ФЕФА, Универзитет Сингидунум, Београд, ISBN 978-86-

86281-15-9, pp. 1-203.  

50. Nedović, V.A. (1999) Imobilisani ćelijski sisitemi u fermentaciji piva, Monografija, Zadužbina Andrejević, 

Beograd, ISBN 86-7244-104-4; pp. 1-99.  

 

1.4. ПОГЛАВЉЕ У КЊИЗИ М42 ИЛИ РАД У ТЕМАТСКОМ ЗБОРНИКУ НАЦИОНАЛНОГ ЗНАЧАЈА (М45) 

51. Кутлача, Ђ., Семенченко, Д., Колић, Ј., Мићановић, Д., Недовић, В. (2009) Наука и истраживање. У: Ефекти 

интеграције Србије у Европску унију, А.С. Трбовић и М. Црнобрња, уредници, ФЕФА, Београд, ISBN 978-86-

86281-08-1, pp 65-75. 

52. Pejin, D., Popov, S., Mojović, Lj., Rakin, M., Vukasinović, M., Orlović, A., Skala, D., Milojević, S., Nedović, V., 

Leskošek-Čukalović, I. (2007) Tehnologija proizvodnje bioetanola. U: BIOETANOL KAO GORIVO – Stanje i 

perspektive, Monografija, Mojović, LJ., Pejin, D. i Lazić, M. (urednici). Tehnološki fakultet Leskovac; ISBN 978-86-

82367-72-7, pp. 62-100.  

53. Lazić, M., Veljković, V., Banković-Ilić, I., Tasić, M., Lević, S., Nedović, V., Povrenović, D. (2007) Tehno-ekonomska 

analiza proizvodnje bioetanola. U: BIOETANOL KAO GORIVO – Stanje i perspektive, Monografija, Mojović, LJ., 

Pejin, D. i Lazić, M. (urednici). Tehnološki fakultet Leskovac; ISBN 978-86-82367-72-7, pp. 125-145. 

54. Rakin, M., Nikolić, S., Mojović, Lj., Vukašinović, M., Marinković-Šiler, S., Nedović, V. (2006) Dobijanje 

bioetanola iz kukuruza primenom različitih kultura kvasaca. U: Racionalno korišćenje energije u metalurgiji i 

procesnoj industriji, Monografija, Ćosović, B. (ur.). Jugoslovenska inženjerska akademija; ISBN 86-906251-3-5, 

pp. 139-146.  

55. Nedović, V.A., Leskošek-Čukalović, I., Pejin, D., Razmovski, R. (1996) Primena imobilisanih ćelija kvasca u 

industriji vrenja, Savremeni trendovi u proizvodnji alkoholnih i bezalkoholnih pića, Monografija, Poslovna 

zajednica Vrenje - Beograd i Poljoprivredni fakultet - Beograd, 187-204.   

56. Nedović, V., Leskošek-Čukalović, I., Vunjak-Novaković, G. (1995) Proizvodnja piva imobilisanim ćelijama kvasca u 

air-lift bioreaktoru, Savremeni trendovi u prehrambenoj tehnologiji, Monografija, Poljoprivredni fakultet, Beograd, 89-

100.  

57. Leskošek-Čukalović, I., Nedović, V. (1995) Optimizacija uslova primene membranske separacije u proizvodnji piva, 

Osnovna istraživanja u prehrambenoj tehnologiji, Monografija, Poljoprivredni fakultet, Beograd, 146-158.  

58. Vukosavljević, P., Leskošek-Čukalović, I., Nedović, V. (1995) Uticaj radnih parametara na kvalitet dijalizovanog piva 

celuloznim membranama u vidu šupljih vlakana, Savremeni trendovi u prehrambenoj tehnologiji, Monografija, 

Poljoprivredni fakultet, Beograd, 100-109.  

 

2. РАДОВИ ОБЈАВЉЕНИ У ЧАСОПИСИМА МЕЂУНАРОДНОГ ЗНАЧАЈА 
2.1. РАД У МЕЂУНАРОДНОМ ЧАСОПИСУ ИЗУЗЕТНИХ ВРЕДНОСТИ (M21A) 

59. Kostić, A.Ž., Milinčić, D.D., Stanisavljević, N.S., Gašić, U.M., Lević, S., Kojić, M.O., Tešić, Ž.Lj., Nedović, V., 

Barać, M.B., Pešić, M.B. (2021). Polyphenol bioaccessibility and antioxidant properties of in vitro digested spray-

dried thermally-treated skimmed goat milk enriched with pollen. Food Chemistry, 351, 129310. 

60. Sknepnek, A., Tomić, S., Miletić, D., Lević, S., Čolić, M., Nedović, V., Nikšić, M. (2021). Fermentation 

characteristics of novel Coriolus versicolor and Lentinus edodes kombucha beverages and immunomodulatory 

potential of their polysaccharide extracts. Food Chemistry, 342, 128344. 

61. Talón, E., Trifkovic, K.T., Nedovic, V.A., Bugarski, B.M., Vargas, M, Chiralt, A., González-Martínez, C. (2017). 

Antioxidant edible films based on chitosan and starch containing polyphenols from thyme extracts. Carbohydrate 

Polymers, 157, 1153–1161. (ISSN: 0144-8617). 
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2.2. РАД У ВРХУНСКОМ МЕЂУНАРОДНОМ ЧАСОПИСУ (М21) 

62. Šeregelj, V., Ćetković, G., Čanadanović-Brunet, J., Tumbas Šaponjac, V., Vulić, J., Lević, S., Nedović, V., 

Brandolini, A., Hidalgo, A. (2021) Encapsulation of carrot waste extract by freeze and spray drying techniques: An 

optimization study. LWT 138: 110696. 

63. Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Sknepnek, A., Szczepańska, A., Klimaszewska, M., Malinowska, E., Lević, S., 

Nedović, V., Nikšić, M. (2021) Production of bioactive selenium enriched crude exopolysaccharides via selenourea 

and sodium selenite bioconversion using Trametes versicolor. Food Bioscience 42: 101046. 

64. Šeregelj, V., Pezo, L., Šovljanski, O., Lević, S., Nedović, V., Markov, S., Tomić, A., Čanadanović-Brunet, J., Vulić, 

J., Tumbas Šaponjac, V., Ćetković, G. (2020) New concept of fortified yogurt formulation with encapsulated carrot 

waste extract. LWT 138: 110732. 

65. Salević, A., Prieto, C., Cabedo, L., Nedović, V., Lagaron, J.M. (2019) Physicochemical, antioxidant and 

antimicrobial properties of electrospun poly(ε-caprolactone) films containing a solid dispersion of sage (Salvia 

officinalis L.) extract. Nanomaterials 9(2):270. https://doi.org/10.3390/nano9020270  

66. Miletić, D., Turło, J., Podsadni, P., Pantić, M., Nedović, V., Lević, S., Nikšić, M. (2019) Selenium-enriched 

Coriolus versicolor mushroom biomass: potential novel food supplement with improved selenium bioavailability. 

Journal of the Science of Food and Agriculture 99(11):5122-5130. 

67. Dimitrellou, D., Kandylis, P., Lević, S., Petrović, T., Ivanović, S., Nedović, V., Kourkoutas, Y. (2019) 

Encapsulation of Lactobacillus casei ATCC 393 in alginate capsules for probiotic fermented milk production. LWT-

Food Science and Technology 116:108501. 

68. Jovanović, A.A., Balanč, B.D., Đorđević, V.B., Ota, A.M., Skrt, M.A., Šavikin, K.P., Bugarski, B.M., Nedović, 

V.A., Poklar Ulrih, N. (2019) Effect of gentisic acid on the structural-functional properties of liposomes 

incorporating β-sitosterol. Colloids and Surfaces B – Biointerfaces 183:110422. doi: 

10.1016/j.colsurfb.2019.110422  

69. Milinčić, D.D., Popović, D.A., Lević, S.M., Kostić, A.Ž., Tešić, Ž.Lj., Nedović, V.A., Pešić, M.B. (2019) 

Application of polyphenol-loaded nanoparticles in food industry. Nanomaterials 9(11):1629. 

https://doi.org/10.3390/nano9111629  

70. Jovanović, A.A., Balanč, B.D., Ota, A., Ahlin Grabnar, P., Đorđević, V.B., Šavikin, K.P., Bugarski, B.M., Nedović, 

V.A., Poklar Ulrih, N. (2018) Comparative effects of cholesterol and β-sitosterol on the liposome membrane 

characteristics. European Journal of Lipid Science and Technology 120(9):1-11. doi: 10.1002/ejlt.201800039. 

71. Lalicic-Petronijevic, J.G., Popov-Raljic, J.V., Lazic, V.L., Pezo, L.L., Nedovic, V.A. (2017) Synergistic effect of 

three encapsulated strains of probiotic bacteria on quality parameters of chocolates with different composition. 

Journal of Functional Foods 38:329-337. 

72. Stefanovic, AB, Jovanovic, JR, Dojcinovic, MB, Levic, SM, Nedovic, VA, Bugarski, BM, Knezevic-Jugovic, ZD 

(2017) Effect of the Controlled High-Intensity Ultrasound on Improving Functionality and Structural Changes of 

Egg White Proteins. Food and Bioprocess Technology 10 (7):1224-1239. 

73. Pajic-Lijakovic, I., Milivojevic, M., Levic, S., Trifkovic, K., Stevanovic-Dajic, Z., Radosevic, R., Nedovic, V., 

Bugarski, B. (2017) Matrix resistance stress: A key parameter for immobilized cell growth regulation. Process 

Biochemistry, 52, 30-43. (ISSN: 1359-5113, IF: 2.529) 

74. Balanč, B., Trifković, K., Đorđević, V., Marković, S., Pjanović, R., Nedović, V., Bugarski, B. (2016) Novel 

resveratrol delivery systems based on alginate-sucrose and alginate-chitosan microbeads containing liposomes, 

Food Hydrocolloids, 61, 832–842. (ISSN: 0268-005X, IF: 4.090) 

75. Duvnjak, D., Pantić, M., Pavlović, V., Nedović, V., Lević, S., Matijašević, D., Sknepnek, A., Nikšić, M. (2016). 

Advances in batch culture fermented Coriolus versicolor medicinal mushroom for the production of antibacterial 
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Molecular Sciences, EuCheMS) која се бави хемијом хране и развојем аналитичких метода - преставник је 
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Поред неведеног имао је развијену активности унутар Европске организације која се бави развојем 

сарадње у области научног и техничког истраживања, COST (European Cooperation in the Field of Scientific and 

Technical Research), у оквиру које је био члан великог броја радних тела. Члан је COST Domain Committee-а за 

Food & Agriculture. 

Координатор је радне групе Horizon 2020 која је формирана децембра 2013. на Универзитету у Београду са 

циљем да поспеши учешће универзитета у овом најважнијем и највећем европском програму за истраживања 

и иновације.  

 

Едиторски рад у часописима 

Едитор је неколико специјалних издања следећих часописа:  

-  Chemical Industry (Vol. 57, No. 12) посвећеног 11. Међународној BRG конференцији “State of Art of 

Bio&Encapsulation Science and Technology”, одржаној у Стразбуру у Француској од 25-27 маја 2003. 

године;  

-  Chemical Industry (Vol. 58, No. 6а) посвећеног COST 840 експертској међународној конференцији: 

“Applications of immobilistion/bioencapsulation in medicine, pharmacy, food technology and 

biotechnology”, која је одржана у Београду, Србија од 25-27 јуна 2004. године;  

-  Journal of Chemical Technology and Biotechnology (John Wiley & Sons) (April issue, 2006).  

-  Члан је Editorial Board-а часописа Chemical Industry & Chemical Engineering Quarterly (2005-),   

-  Члан је Adivisory Editorial Board-a часописа Food Processing, Qality and Safety (2007-), као и  

-  Члан је International Editorial Board-а часописа Croatian Journal of Food Technology, Biotechnology 

and Nutrition (2008-).  

-  Associated је едитор часописа Frontiers in Nutrition – Nutrition and Food Science Technology (2014-). 

-  Члан је Editorial Board-а часописа Food Engineering Reviews (2015-) 

-  Члан је Editorial Board-а часописа The EuroBiotech Journal (2018-) 

 

Учешће у телима међународних научних конференција 

 

1. Копредседник организационог и научног одбора COST 840 експертске међународне конференције: 

“Applications of immobilistion/bioencapsulation in medicine, pharmacy, food technology and 

biotechnology”, која је одржана у Београду, Србија и Црна Гора од 25.-27. јуна 2004. године;  

2. Ko-predsedavajući sekcije “Food Applications” na ekspertskoj međunarodnoj konferenciji: “Applications 

of immobilistion/bioencapsulation in medicine, pharmacy, food technology and biotechnology”, koja je 

održana u Beogradu, Srbija i Crna Gora od 25.-27. juna 2004. godine. 
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3. Ko-predsedavajući sekcije “Biotechnology and Bioencapsulation” na 13. Internacionalnoj Konferenciji o 

Bioinkapsulaciji (13th International Conference on Bioencapsulation) koja je održana na Queen’s 

University, Kingston, Ontario, Kanada, od 24. do 26. juna, 2005.  

4. Predsedavajući sekcije “Bio and Pharmaceutical Engineering” na 1. kongresu hemijskog inženjerstva 

jugoistočne Evrope (1st South East European Congress of Chemical Engineering) koji je održan u 

Beogradu, Srbija i Crna Gora, od 25. do 28. septembra 2005. godine. 
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5. Члан научног одбора и предавач по позиву на 2. Међународном конгресу о биопроцесима у 

прехрамбеној индустрији (2nd International Conference on Bioprocesses in Food Industries, ICBF-2006) који 

је одржан од 18. до 21. јуна 2006. у Патрасу у Грчкој;  

6. Члан научног одбора 14. Међународне конференције о биоинкапсулацији (14th International Workshop on 

Bioencapsulation) који је одржан од 5. до 7. октобра 2006. године у Лозани у Швајцарској;  

7. Члан научног одбора 5. Међународног прехрамбено-технолошког конгреса (5th International Congress on 

Food Technology) који је одржан у Солуну, Грчка, од 9. до 11. марта 2007. Године;  

8. Члан међународног саветодавног комитета (International Advisory Committee) „the 3rd Congress of SNS: 

Food Processing-Innovation-Nutrition-Healthy Consumers“, Раденци, Словенија, 22-26 септембар 2007; 

9. Члан научног одбора 10. Међународног конгреса о прехрамбеном инжењерству (10th International 

Congress on Engineering and Food, ICEF 10) који је одржан у периоду од 20. до 24. априла 2008. у Виња 

дел Мар-у у Чилеу;  

10. Члан научног одбора и председавајући две сесије на Првом конгресу Европске федерације за науку о 

храни и прехрамбену технологију (1st EFFoST Congress) који је одржан у периоду од 4. до 9. новембра 

2008. године у Љубљани, Словенија;  

11. Члан научног одбора 5. централноевропског конгреса о храни (5th CEFood Congress) који је орджан у 

периоду од 19-22 маја 2010. у Братислави, Словачка;  

12. Ко-председавајући 4. Европске конференције у обласи прехрамбеног инжењерства и прехрамбене 

технологије (4th European Workshop on Food Engineering and Technology) која је орджан у периду 27-28 

мај 2010. у Београду;  

13. Члан међународног научног комитета „The 5th European Workshop on Food Engineering and 

Technology“ који је одржан од 22. до 23. марта 2011. год. у Валенсији, Шпанија;  

14. Члан научног одбора 11. Међународног конгреса о прехрамбеном инжењерству (11th International 

Congress on Engineering and Food, ICEF 11) који је одржан у периоду од  22-26 маја 2011. у Атини, Грчка 

и копредседавајући сесије Session 5: Food product and process applications на истом конгресу;  

15. Члан научног одбора 7. Међународног конгреса прехрамбених технолога, биотехнолога и 

нутрициониста, Опатија, Хрватска, 20.-23. септембар 2011.;  

16. Члан међународног научног комитета The First North and East European Congress on Food, NEEFood – 

2012, који је одржан у периоду од 22. до 24. априла 2012., у Санкт Петербургу (St. Petersburg), Русија;  

17. Председавајући 6. централноевропског конгреса о храни (6th CEFood Congress) који је одржан у Новом 

Саду од 23. до 26. маја 2012. године (преко 600 учесника из 36 земаља);  

18. Члан научног одбора 12. Конгреса о исхрани са међународним учешћем „Исхраном до здравља у 21. 

веку“ који је одржан од 31.10. до 3.11. 2012. у Београду - организатор и председавајући округлог стола 

„Европски пројекти из области исхране из визуре српске науке“ који је одржан у оквиру конгреса;  

19. Организатор међународне радионице на тему трансфера технологија и знања у прехрамбеном сектору 

која је одржана 20. фебруара 2013. на BOKU универзитету у Бечу, Аустрија, у склопу реализације COST 

Action FA1001;  

20. Члан програмског одбора „First SEE Regional Science Promotion Conference“ која је одржана 2-3 октобра 

2013. у Београду;  

21. Модератор сесије на тему развоја иновационих стратегија у земљама Југоисточне Европе и предавач по 

позиву (тема: Guideline to establish dialogue with policy makers) на 2nd South-East European (SEE) Forum 
on enhancing innovation in the food processing sector, који је одржан 30. октобра 2013. на National R&D 

Institute for Food Bioresources – IBA, у Букурешту, Румунија;  
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22. Копредседавајући сесије „The DREAM Project Book of Results“ и модератор округлог стола „SMEs in 

Horizon 2020: science vs. practice – advantages and obstacles“ на међународном симпозијуму „Design and 

development of food models with well characterised micro- and macro-structure and composition (DREAM) – 

what will be next step”, који је одржан 12. децембра 2013. на University of Ljubljana, Faculty of Health 

Sciences, Љубљана, Словенија; 

23. Организатор међународне радионице на тему трансфера технологија и знања у прехрамбеном сектору 

која је одржана 6. маја 2014. у Парми, Италија (CIBUS fair), у склопу реализације COST Action FA1001;  

24. Председавајући сесије „Horizon 2020 – Focus on Inclusive, Innovative and Reflective Societies“ на 

међународној конференцији „Towards 2020: New Horizons for RTD and Innovation in the Western Balkan 

Region“ која је одржана од 27. до 28. марта 2014 у Бечу, Аустрија; 

25. Члан организационог одбора стратешке конференције „Food Waste in the European Food Supply Chain: 

Challenges and Opportunities“ која је у периоду од 12. до 13. маја 2014. одржана у Атини, Грчка;  

26. Члан научног одбора 3rd ISEKI_Food conference ISEKI_Food 2014 конференције која је у периоду 21.-23. 

мај 2014. одржана у Атини, Грчка;  

27. Члан научног одбора 7th CEFood Congress-а који је од 21. до 24. маја 2014. одржан у Охриду, 

Македонија; 

28. Члан организационог комитета међународне конференције “EU Project Collaborations: Challenges for 

Research Improvements in Agriculture” која је одржана од 2. до 4. јуна 2014. у Београду, Србија;  

29. Члан научног комитета „1st Congress on Food Structure Design - Innovation in Food Structure-Properties 

Relationships“ који је од 15. до 17. октобра 2014. одржан у Порту, Португал, органитаор и 

копредседавајући сесије „Sharing knowledge and technologies between academia and industry for healthy 

foods design“ на истом конгресу; 

30. Копредседавајући FoodTech конгреса „II International Congress Food Technology, Quality and Safety“ који 

је од 28. до 30. октобра 2014.  одржан у Новом Саду, Србија;  

31. Члан међународног научног комитета 28. EFFoST (European Federation of Food Science and Technology) 

International Conference која је одржана од 25. до 28. новембра 2014. у Упсали у Шведској;  

32. Орназатор и председавајући Националне Capinfood конференције (са међународним учешћем) на којој 

је промовисана национална иновациона стратегија за прехрамбени сектор, а која је одржана 17. 

децембра 2014. у Центру за промоцију науке у Београду; 

33. Члан међународног научног комитета 3rd North and East European Congress on Food (NEEFood) који је 

од 20. до 23. маја 2015. одржан у Брашову у Румунији;  

34. Члан научног одбора 26th International Scientific-Expert Conference of Agriculture and Food Industry која 

је од до септембра 2015. одржана у Сарајеву, Босна и Херцеговина; 

35. Члан међународног научног комитета 29. EFFoST међународне конференције којa је одржана од 10-12 

новембра 2015. у Атини, Грчка;  

36. Члан научног и међународног саветодавног одбора 8th CEFood Congress-а који је одржан од 23. до 26. 

маја 2016. у Кијеву, Украјина;  

37. Члан научног комитета 4th ISEKI_Food Conference, Responsible Research and Innovation in the Food Value 

Chain која је одржана од 6. до 8. јула 2016. у Бечу, Аустрија; 

38. Члан међународног научног комитета 30th EFFoST International Conference које је одржана од 28.-30. 

новембра 2016. у Бечу, Аустрија;  
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39. Члан научног комитета 11th Baltic Conference on Food Science and Technology “Food science and 

technology in a changing world” FOODBALT 2017 који је одржан од 27. до 28. априла 2017 у Јелгави, 

Летонија; 

40. Члан научног комитета 4th North and East European Congress on Food који је од 11. до 13. септембра 

2017. одржан у Каунасу, Литванија;  

41. Члан међународног научног комитета 31th EFFoST International Conference којa је одржана од 13.-16. 

новембра 2017. у Ситгес, Шпанија;  

42. Члан научног и међународног саветодавног одбора 9th CEFood Congress-а који је одржан од 24. до 26. 

маја 2018. у Сибију, Румунија;  

43. Члан научног одбора 1st UNIFood Conference којa je одржана од 5. до 6. октобра 2018. у Београду, 

Србија; 

44. Члан научног комитета  2nd B-FoST Congress који је одржан у периоду 15.-17. октобра 2018. у Јеревану, 

Јерменија;  

45. Члан међународног научног комитета 4th International FoodTech Congress „Food Quality, Technology and 

Safety“ који је одржан ид 23. до 25. октобра 2018. у Новом Саду, Србија;  

46. Члан је научног комитета 13th FoodBalt 2019 and 5th NEEFood 2019 који су 2. и 3. маја 2019. одржани у 

Јелгави у Летонији; 

47. Члан научног и међународног саветодавног одбора 10th CEFood Congress-а одржаног 2021. у Сарајеву, 

Босна и Херцеговина;  

48. Члан научног одбора 2nd UNIFood Conference којa ће бити одржанa oд 24. до 25. септембра 2021. у 

Београду, Србија; 

49. Члан је научног комитета International Bioscience Conference  којa ће бити одржанa oд 25. до 26. новембра 

2021. у Новом Саду, Србија. 

Један је од покретача такмичења и члан експертског жирија за одабир најбољег европског доктората у области 

прехрамбеног инжењерства и прехрамбене технологије од самог почетка одржавања ове врсте такмичарских 

научних скупова, и то:  

1st European Workshop on Food Engineering and Technology, TU Berlin, Berlin, Germany, 21-22 May 2007;  

2nd European Workshop on Food Engineering and Technology, Agro Paris Tech, INRA, and ACIA-the French 

Association for Food Science, Technology and Engineering, Massy, France, 26-27 May 2008;  

3rd European Workshop on Food Engineering and Technology, Naples -Portici, 21-22 May 2009;  

4th European Workshop on Food Engineering and Technology, Faculty of Agriculture, University of Belgrade, 

Belgrade, Serbia, 27-28 May 2010;  

5th European Workshop on Food Engineering and Technology, Institute of Food Engineering for Development, 

Polytechnic University of Valencia, Valencia, Spain, 22-23 March 2011;  

6th European Workshop on Food Engineering and Technology, Nestlé Product Technology Centre Singen, 

Singen, Germany, 06-08 March 2012,  

7th Workshop on Food Engineering and Technology, Barilla Headquarters, Parma, Italy, 7-8 May 2013,  
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8th Workshop on Food Engineering and Technology, German Institute of Food Technologies (DIL), Quakenbruck, 

Germany, 1-2 April 2014. 

2013. је у Србији покренуо такмичење EcoTrophelia на којем се студентски тимови такмиче у креирању 

(еко)иновативних прехрамбених производа. Прво такмичење је окупило осам студентских тимова са шест 

унивезитета. До данас је одржано девет националних такмичења и сваке године је студентски тим из Србије 

наступао на европском такмичењу.  

Стални је члан жирија европског EcoTrophelia Europe такмичења.  

 

Рецензензије 

Рецензент је научних радова следећих часописа:  

Biotechnology and Bioengineering (John Wiley & Sons), Biotechnology Progress (American Chemical Society), 

Journal of Agricultural and Food Chemistry (American Chemical Society), Food Microbiology (Academic 

Press/Elsevier Ltd.), Journal of Food Engineering (Elsevier Ltd, England), Food Chemistry (Elsevier) i Acta 

Periodica Technologica. 

Учешће у раду акредитационих тела 

Био је ангажован као експерт Југословенског акредитационог тела (ЈУАТ), сада Акредитационо тело Србије, 

за акредитацију лабораторија које се баве контролом квалитета намирница, пића и сировина биљног порекла 

(2005-2010). 

Експертско ангажовање 

У 2013. је био ангажован од стране Technopolis Group-е (http://www.technopolis-group.com/site/) у својству члана 

експертске радне групе за евалуацију научноистраживачког система једне од чланица Европске Уније. 

2013. је био члан и учествовао у раду Секторске радне групе за креирање и трансфер знања при изради 

„Стратегије пољопривреде и руралног развоја Републике Србије (2014-2024)“ – именован од стране 

Министарства пољопривреде, шумарства и водопривреде Републике Србије. 

2013. је био део тима експерата ангажованих на рецензији „National Platform for Knowledge Triangle in Serbia – 

Synergy between education, research and innovation” која је из штампе изашла јуна 2013. као резултат Темпус 

пројкта под истим називом. 

2013. постаје члан Међуодељенског одбора за храну (МОХ) Академије инжењерских наука Србије (АИНС) и 

од старта активно учествује у дефинисању и спровођењу активности одбора.  

У периоду од 2006. до 2014. био је ангажован од стране COST домен комитета за храну и пољопривреду као 

известилац о реализацији и евалуатор финалних резултата више COST пројеката/акција, и то: COST 921 Action 

„Food Matrices: Structural Organisation and Impact on Flavour Release and Perception”, COST 928 Action „Control 

and exploitation of enzymes for added-value food products”, COST FA1104 Action “Sustainable production of high-

quality cherries for the European market“. Такође је у периоду 2012-2014 био од стране истог домен комитета 

ангазован као особа за сарадњу са COST домен комитетом за информационе и комуникационе технологије. 

2014. године је ангажован од стране Централноевропске иницијативе са седишем у Трсту да у свосјтву члана 

уске групе експерата која броји осам чланова учествује у припеми регионалног програма научне сарадње под 

називом „CEI-PRAISE – A Programme to Promote Research and Innovation through Centers of Scientific Excellence 

and Advanced Research Groups in Member Countries“ Central European Iniciative (CEI) Secretariat, Headquarters, 

Via Genova 9, Trieste, Italy.  

2014. је ангажован од стране IncoNet EaP and IncoNet CA пројеката да у својству експерта узме учешће у Science 

and Technology Policy Mix Peer Review анализи грузијског система у групи којом руководи координатор ова два 

пројекта др George Bonas, CERISS, Грчка.  

У периоду 2012.-2014. је на волонтерској бази руководио израдом Националне иновационе стратегије за потребе 

прехрамбеног сектора под називом «Производња и прерада хране - Србија 2020», која је у децембру 2014. 

публикована од стране Академске мисли, Београд. 
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V ДОПРИНОСИ РАЗВОЈУ УСЛОВА НАУЧНО-ИСТРАЖИВАЧКОГ РАДА 

 

Формирање лабораторије 

Успешна реализација пројеката којима др Недовић руководи обезбедила је неопходну опрему и стручно 

оспособљене кадрове за успостављање и рад процесне лабораторије - пилот производног погона мини пиваре 

на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду, као и осавремењавање и набавку нове опреме за 

Аналитички лабораторију на Институту за прехрамбену технологију и биохемију, Катедра за врење, на истом 

факултету. Руководилац је обе лабораторије. 

 

Нови истраживачки правци 

- Развој биореакторских система у прехрамбеној технологији путем пројектовања и увођења нових решења и 

концепата за шаржну и континуалну ферментацију коришћењем имобилисаних ћелијских биокатализатора који 

се састоји у примени трофазних гас-лифт биоректора са унутрашњом или спољашњом циркулацијом флуида. 

- Развој нових техника инкапсулације коришћењем различитих материјала за носаче за инкапсулацију активних 

материја и примена у производњи хране.  
 

Менторство  

У току досадашњег ангажовања у настави као ментор је руководио израдом пет докторских дисертација, једне 

магистарске тезе и више десетина мастер и дипломских радова. Учествовао је у бројним комисијама за одбрану 

дипломских радова, био члан комисија за оцену и одбрану више магистарских теза и преко десет докторских 

дисертација на четири факултета, односно два универзитета (Технолошко-металуршки, Хемијски и 

Фармацеутски факултет Универзитета у Београду и Технолошки факултет Универзитета у Новом Саду). Био 

је члан комисије за оцену и одбрану докторске дисертације на Универзиту у Скопљу, као и комисије за одбрану 

докторске дисертације на University College Dublin (UCL), Ирска. Тренутно, у својству ментора, руководи 

израдом четири докторске дисертације.   

 

Педагошки рад 

Радни однос на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду је засновао 01. фебруара 1990. године, 

када је изабран у звање асистента приправника за предмет “Технологија пива и слада”. У наставни процес је 

укључен од самог почетка, а радио је у својству асистента приправника, асистента, доцента и ванредног 

професора на овом предмету. У звање редовног професора за ужу научну област Наука о врењу је изабран 

27.06.2012. године. 

Од 2000. године ангажован је и на предмету “Биохемијско инжењерство”. У звање доцента за овај предмет је 

изабран 2003. године, у звање ванредног професора за ужу научну област Биохемија, предмет Биохемијско 

инжењерство 2008. године, a у звање редовног професора за ужу научну област Биохемија 2013.г. 

Држи наставу на свим нивоима образовања, основним, мастер и докторским студијима. Радио је на увођењу 

интерактивне наставе на универзитету.  

У току школске 2003/2004 године био је ангажован од стране Агрономског факултета у Чачку (Универзитет у 

Крагујевцу) као гостујући предавач на предмету "Технологија пива и јаких алкохолних пића". 

 

Стручно усавршавање и студијски боравци 

Током 1997. и 1998. године је обавио шестомесечну специјализацију на Институту за биотехнолошка 

истраживања и индустријске ферментације (MEURICE) у Бриселу, Белгија. Током овог боравка бавио се 

истраживањима у области ферментације имобилисаним и коимобилисаним ћелијским системима. Такође, током 

овог боравка је обавио посете и другим истакнутим научним и образовним институцијама у области 

биотехнологије и биохемијског инжењерства које се налазе у Белгији, као што су Католички универзитет у 

Лувену и Слободни универзитет у Бриселу.  

 Био је члан прве групе професора Београдског универзитета (“Теаm 22”) која је успешно завршила модуле 

пројекта "Побољшање предавачких и истраживачких академских вештина у пољопривредним наукама", који су 

одржани у Београду током 2003. и 2004. године у организацији невладине организације „Обрзовни форум“ из 

Београда. 

У јуну 2004. је обавио једнонедељни студијаки боравак у Копенхагену, Данска, у оквиру кога је посетио 

Calsberg пивару, Краљевски ветеринарски и пољопривредни универзитет (Royal Veterinary and Agricultural 
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University) и LCM - Центар за унапређено студирање у области прехрамбене технологије (LCM - Centre for 

Advanced Food Studies). У октобру исте године је обавио једномесечну студијски боравак у Федералном 

Биотехнолошком Центру за Истаживања у Пољопривреди (FAL) у Брауншвајгу, Немачка, где се бавио 

истраживањима у области имобилизације и инкапсулације.  

У периоду 2005.-2021. година је обавио краће посете/боравке на следећим институцијама: ETH, Цирих, EPFL и 

Nestle истраживачи центар, Лозана, Швајцарска, Пољопривредни и Технички универзитет у Атини, Универзитет 

у Патрасу, Аристотел универзитет у Солуну, Грчка, ENITIAA, Нант, Француска, Словачка академија наука у 

Братислави, Технички универзитет у Кошицама, Словачка, Универзитет у Љубљани, Словенија, Универзитет у 

Загребу, Хрватска, у више наврата институтима и универзитетима у Лисабону (Instituto Superior Tecnico, 

Универзитет у Лисабону), Порту и Виља Реалу (UTAD), Португал, Институт за безбедност хране Обједињеног 

истраживачког центра у Испри, међународне истраживачке институције у Трсту, Универзитет у Тераму, 

Универзитет у Напуљу Federico II, Универзитет у Милану, Универзитет у Парми, Barilla, Парма, FAO у Риму, 

Италија, Белоруски државни универзитет у Минску, Белорусија, институт Weizmann и Хербејски универзитет у 

Јерусалиму, Израел, Пољопривредни истраживачки институт мађарске академије наука у Мартонвашар-у, 

Мађарска, National R&D Institute for Food Bioresources – IBA, Букурешт, Румунија, Јагелонски универзитет у 

Кракову, Пољска, институти и универзитети у Летонији и Литванији, VTT у Хелсинкију (Еспо), Финска, SIK у 

Гетеборгу, Шведска, Friedrich-Schiller Универзитет и Институт за фотонику у Јени, Hohenheim Универзитет, 

Штутгарт, Немачка, универзитети у Аликантеу и Билбау, Политехнички универзитет у Валенсији, Шпанија, 

University of Guelph и Kingston University, Канада, институти и универзитети у Сантијагу и Валпараизу, Чиле, 

институти и универзитети у Делхију и Бангалору у Индији, у Пекингу, Шенџену, Хангџоу и Шангају у Кини, у 

Техерану у Ирану, у Токију у Јапану, и др. У више наврата је у институцијама које је посећивао држао предавања 

по позиву. 

 

VI ОРГАНИЗАЦИЈА НАУЧНОГ РАДА 

 

Учешће у своству руководиоца или сарадника на пројекту у реализацији научно-истраживачких пројеката на 

националном и међународном нивоу је дат у табели испод: 

 

Врста 

пројекта 

(домаћи/међ.) 

Назив Трајање Начин учешћа 

Домаћи  1. “Биореактори и процеси нове 

биотехнологије”  

1990-1993 Сарадник на 

пројекту 

 2. “Технолошко-техничка истраживања у 

области прехрамбене технологије у циљу 

унапређења прераде пољопривредних 

производа” 

1991-1993 Сарадник на 

пројекту 

 3. “Испитивање кинетике преноса масе у 

континуалној дијализи пива” 

1994-1997 Сарадник на 

пројекту 

 4. “Основна истраживања у прехрамбеној 

технологији” 

1993-1995 Сарадник на 

пројекту 

 5. “Развој нових и усвршавање постојећих 

технолошких поступака прераде сировина 

биљног порекла” 

1994-1997 Сарадник на 

пројекту 

 6. “Основна истраживања у прехрамбеној 

технологији” 

1995-2000 Сарадник на 

пројекту 

 7. “Интеракција биолошки активних 

молекула и имобилисаних култура ћелија и 

ткива”, рег. Бр. 1776 

2001-2004 Сарадник на 

пројекту 

 8. “Унапређење технологије производње 

пива употребом имобилисаних ћелија квасца 

у биореакторским системима”, БТР 0548 

2001-2004 Сарадник на 

пројекту 

 9. “Фотохемијска, фотокаталитичка и 

микробиолошка деградација органских 

загађивача присутних у води и земљишту”, 

ТР 6925Б  

2004-2007 Сарадник на 

пројекту 
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 10. “Производња етил-алкохола 

ферментацијом различитих пољопривредних 

и обновљивих сировина и његова примена 

као енергента”, пројекат у оквиру програма 

истраживања у области технолошког развоја 

(топ-доwн), ев. Бр. ТД – 7049Б 

2005-2007 Сарадник на 

пројекту 

 11. “Микроинкапсулација и имобилизација у 

производњи функционалне хране и за 

потребе индустрије врења”, пројекат у 

оквиру националног програма 

биотехнологија и агроиндустрија, ев. бр. 

БТН – 371005Б 

2005-2008 Координатор 

пројекта 

 12. “Интеракција имобилисаних ћелија, 

ткива и биолошки активних молекула у 

биореакторским системима”, пројекат у 

оквиру програма основних истраживања, ев. 

Бр. 142075Б 

2006-2010 Сарадник на 

пројекту 

 13. „Развој нових прехрамбених и 

дијететских производа са медицинским 

гљивама и лековитим биљем“, пројекат у 

оквиру Програма истраживања у области 

технолошког развоја за период 01.04.2008-

31.03.2011. г. финансиран од стране 

Министарства науке Републике Србије, 

Евиденциони број уговора: 20049-ТР 

2008-2011 Сарадник на 

пројекту 

 14. „Биодеградација специфичног 

агроиндустријског и комуналног одпада и 

квалитет животне средине“, пројекат у 

оквиру Програма истраживања у области 

технолошког развоја за период 01.04.2008-

31.03.2011. г. финансиран од стране 

Министарства науке Републике Србије, 

Евиденциони број уговора: 20104-ТР 

2008-2011 Сарадник на 

пројекту 

 15. „Развој и примена нових и 

традиционалних технологија у производњи 

конкурентних прехрамбених производа са 

додатном вредношћу за домаће  и светско 

тржиште“ пројекат у оквиру интегрисаних 

интердисциплинарних истраживања, ев. бр. 

III 46001 

2011-2019 Сарадник на 

пројекту 

 16. „Развој нових инкапулационих и 

ензимских технологија за производњу 

биокатализатора и биолошки активних 

компонената хране у циљу повећања њене 

конкурентности, квалитета и 

безбедности“ пројекат у оквиру 

интегрисаних интердисциплинарних 

истраживања, ев. бр. III 46010 

2011-2019 Сарадник на 

пројекту 

 17. „Mодуларни систем за добијање 

обновљиве енергије из отпадних вода и 

отпада у индустрији пива“, иновациони 

пројекат (ев.бр. 451-03-2372-

ПИТИП1/124), МПНТР 

2011-2013 Сарадник на 

пројекту 

 18. “Капсуле здравља у леденом чају” 

иновациони пројекат (ев.бр. 451-03-

2802/2013-16/1), МПНТР 

2014 Координатор 

пројекта 

 19. Уговор о реализацији и финансирању 

научно-истраживачког рада у 2020. 

2020 Истраживач 
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години између Пољопривредног 

факултета у Београду и Министарства 

просвете, науке и технолошког развоја 

Републике Србије, евиденциони број 

уговора: 451-03-68/2020-14/200116 

 20. Уговор о реализацији и финансирању 

научно-истраживачког рада у 2020. 

години између Пољопривредног 

факултета у Београду и Министарства 

просвете, науке и технолошког развоја 

Републике Србије, евиденциони број 

уговора: 451-03-9/2021-14/ 200116 

2020 Истраживач 

Међународни 1. “L’evolution des Composes Volatils 

Conferant les Caracteristiques a un Cidre 

Produit par un Reacteur Continu Suivi d’une 

Maturation Batch”  Институт за 

биотехнолишка истраживања, Брисел, 

Белгија 

1997-1998 Сарадник на 

пројекту 

 2. “Bioencapsulation Innovations and 

Technologies - COST 840”, COST акција 

1999-2004 Координатор 

пројекта за Србију и 

Црну Гору 

 3. “Effect of polymer membrane and/or matrix 

properties on the efficiency of encapsulated and 

immobilized living cells and enzymes”, 

билатерални међународни пројекат у склопу 

Словачко-Српске научне сарадње  

2004-2006 Координатор 

пројекта 

 4. “Beer and wine making by freeze dried 

immobilized cells in different bioreactor systems. 

Production of a potential commercial dried 

biocatalyst”, билатерални међународни 

пројекат у склопу Грчко-Српске научне 

сарадње.  

2004-2007 Координатор 

пројекта 

 5. “Development and application of 

bioluminescent whole-cells biosensors for 

environmental toxicity assessment”, 

билатерални пројекат Србија-Грчка 

2004-2007 Сарадник на 

пројекту 

 6. „Bioencapsulation for protection and 

development of new probiotic bacteria in food 

and healt products“ Swiss National Science 

Foundation SCOPES IB7320-110971.  

2005-2009 Координатор 

пројекта за Србију 

 7. “Bioencapsulation multiscale interaction 

analysis” COST 865 Action (COST i European 

Science Foundation (ESF)) 

 

2005–2009 Члан Комитета 

менаџера (MC), 

председавајући 

радне групе 3 

(WG3), члан 

Управног одбора 

(“Steering 

committee”-a) unutar 

projekta, ко-

координатор 

пројекта за Србију 

 8. FABNET, FP6 пројекат 2006-2009 Сарадник на 

пројекту 

 9. „Immobilized yeast cells in hydrogel carriers 

for bioproduction of alcohols”, SEE ERA NET 

FP6 пројекат 

 

2007–2008 

 

Координатор 

пројекта за Србију 
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 10. “Natural Zeolites in Water quality 

system”, Еурека пројекат E!4208  

2008-2011 Сарадник на 

пројекту 

 11. “Research and Development of Blood-

Derived Hemoglobin for Animal Usage”, 

Еурека пројекат E!4486 

2008-2011 Сарадник на 

пројекту 

 12. “Microencapsulation of plant 

polyphenols aimed for functional food 

products”, билатерални пројекат Србија-

Хрватска  

2009-2010 Сарадник на 

пројекту 

 13. “New microcarrier systems for controlled 

drug delivery”, билатерални пројекат 

Србија-Словенија    

2010-2011 Сарадник на 

пројекту 

 14. “Effect of encapsulation of lactic acid 

bacteria on their survival and performance in 

food and gastrointestinal conditions”, 

билатерални  пројекат у оквиру 

научнотехнолошке сарадње Србије и 

Словеније 

2010-2011 Сарадник на 

пројекту 

 15. “The application of innovative fundamental 

food-structure-property relationships to the 

design of foods for health, wellness and 

pleasure” COST Action FA1001 

2010-2014 Ко-координатор 

пројекта за Србију, 

члан Комитета 

менаџера пројекта, 

председавајући 

Радне групе 4 

 16. „BIOFLAVOUR : Yeast Flavour Production 

- New Biocatalysts and Novel Molecular 

Mechanisms“ COST Action FA0907 

2010-2014 Ко-координатор 

пројекта за Србију, 

члан Комитета 

менаџера пројекта 

 17. “Stabilization of natural bioactive 

compounds: study of encapsulation techniques 

and release studies”, билатерални пројекат у 

оквиру научне сарадње Србије и Португала 

2011-2012 Сарадник на 

пројекту 

 18. “Development of enzyme processes for 

production of egg white protein 

hydrolysates”, Еурека пројекат E!6750 

2011-2014 Сарадник на 

пројекту 

 19. agInfra, FP7 пројекат 2011-2014 Сарадник на 

пројекту 

 20. Capinfood, South East Europe Transnational 

Cooperation SEE/B/0027/1.3/X 

2011-2014 Координатор за 

Србију 

 21. “Hemoglobin from renewable sources as 

a starting material for a heme iron product 

for prevention and therapy of anemia in 

domestic animals: optimization of process of 

isolation and purification of hemoglobin”, 

билатерални пројекат Србија-Словенија 

2012-2013 Сарадник на 

пројекту 

 22. AREA, FP7 пројекат 2013-2016 Коодинатор једне 

од радних група на 

пројекту 

 23. "Traditional Food Network to improve 

the transfer of knowledge for innovation" – 

TRAFOON, FP 7, Grant agreement No. 

613912 

2013-2016 Координатор једног 

од радних пакета на 

пројекту 

 24. DANUBE INCO NET, FP7 пројекат 2013-2016 Сарадник на 

пројекту 

 25. “Липозоми обложени биополимерима 

као нови системи за доставу природних 

фенолних компонената”, билатерални 

пројекат Србија-Словенија 

2016-2017 Сарадник на 

пројекту 
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 26. “Развој нових ензимских технологија 

за модификацију сојиних протеина и 

унапређење њихових фунционалних 

својстава” SOYZYME, Еурека E!9936 

2016-2019 Сарадник на 

пројекту 

 27. “Development of microencapsulated 

systems and edible films with bioactive 

compounds for application in production and 

packaging of functional food products”, 

билатерални пројекат Србија-Хрватска 

2016-2017 Сарадник на 

пројекту 

 28. “Microencapsulated saffron extracts as 

innovative ingredients for healthy and 

functional foods”, билатерални пројекат 

Србија-Италија 

2016-2018 Сарадник на 

пројекту 

 29. “Towards innovation-driven and smart 

solutions in short food supply chains” –

SMARTCHAIN, H2020, Grant agreement No. 

773785,2018-2021,  

2018-2021   Кокоординатор 

српског тима на 

пројекту, 

руководилац радног 

задатка 

 30. “Innovative health-promoting dry food 

matrices with enhanced functionality” 

PROBIBARS E!11788  

2019-2021 Сарадник на 

пројекту 

 31. EUSDR PA7 Project to ensure the 

implementation of a stable and effective 

governance system  

01/2020 – 

12/2022 

Кокоординатор 

пројекта 

 

Руковођење друштвима 

1. Оснивач и председник Удружења прехрамбених технолога Србије 

2. Члан извршног одбора Друштва за исхрану 

3. Члан сталног комитета Евроспке федерације за науку о храни и прехрамбену технологију 

4. Председник таск тима централноевропских конгреса о храни 

 

VII ЦИТИРАНОСТ 

Према SCOPUS-у: 

Укупан број цитата   2742 

Број хетероцитата     2163 

Број цитираних радова на SCOPUS-у   145 (хетероцитираних 111) 

Хиршов индекс (h-фактор) према броју хетероцитата        25 

Према Google Scholar-у радови су му цитирани 5751 пута, h-index износи 38, а i10-index 100 (Google Scholar, 

08.07.2021.). 
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Преглед научноистраживачких резултата проф др Виктора Недовића 

Врста Вредност 

резултата 

Број 

резултата 

до 2016. 

Број 

резултата 

од 2016. 

Укупно 

резултата 

Укупно 

бодова 

до 2016. 

Укупно 

бодова 

од 2016. 

Укупно 

бодова 

% 

M11 14 3 1 4 42 14 56 4.47 

M13 7 18 14 32 126 98 224 17.89 

M14 4 12 - 12 48 - 48 3,83 

M21а 10 - 3 3 - 30 30 2.39 

M21 8 30 16 46 240 128 368 29.40 

M22 5 11 17 28 55 65 120 9.58 

M23 3 19 8 27 57 24 81 6.47 

М24 2 2 4 6 4 8 12 0.96 

M31 3.5 3 - 3 10.5 - 10.5 0.84 

M32 1,5 9 1 10 13,5 1.5 15 1.19 

M33 1 103 14 117 103 14 117 9.34 

М34 0.5 105 24 129 52.5 12 64.5 5.15 

M36 1,5 5 - 5 7.5 - 7.5 0.59 

M42 5 2 - 2 10 - 10 0.79 

M45 1,5 8 - 8 12 - 12 0.96 

M51 2 22 2 24 44 4 48 3.83 

M52 1.5 3 1 4 4.5  1.5 6  0.47 

M53 1 7 1 8 7 1 8 0.63 

M61 1.5 1 - 1 1.5 - 1.5 0.11 

M62 1 1 - 1 1 - 1 0.07 

M63 0.5 12 - 12 6 - 6 0.47 

M64 0.2 17 - 17 3.4 - 3.4 0.27 

M85 2 1 - 1 2 - 2 0.15 

Укупно    500 850,4 401 1251.4 100,0 
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Prof. Dr Viktor Nedović, corresponding member of AESS since 2015, is full professor of Faculty of 

Agriculture, University of Belgrade since 2012; State Secretary in the Ministry of Education, Science 

and Technological Development (2018-2019), Assistant Minister in the ministry responsible for 

science (2007-2011, 2014-2018; 2019-2020), Director of Serbia Accelerating Innovation and 

Entrepreneurship Project – SAIGE (2020-) 

He was born in 1964 in Kruševac, parents Ljiljana and Aleksandar. He received primary and 

secondary education in Brus. He graduated as B.Sc. at the Faculty of Agriculture, then as M.Sc. in 

Biochemical Engineering at the Faculty of Technology and Metallurgy. He received PhD in 

Biotechnical Sciences in January 2002 at the Faculty of Agriculture, University of Belgrade. He is 

employed as full professor at Department of Food Technology and Biochemistry, Faculty of Agriculture, University of 

Belgrade. At the same faculty he was first Assistant practitioner since 1989, then Assistant since 1997, Assistant Professor 

since 2002, Associate Professor since 2007 and Full Professor since 2012.   

Teaching activities: He is teaching several subjects at all levels of studies (Malt Technology, Beer Technology, 

Bioprocess Engineering, Biochemical Engineering, Bioreactor Engineering, Special Beers, Food and Technological 

Engineering etc.). He is mentor of five doctoral disseratations, one master thesis, and dozens of master and diploma 

works. He has participated in more than ten doctoral thesis committees at several universities in the country and outside 

(Republic of Ireland, North Macedonia). He is co-author of one text book („Bioprocess engineering“, Akademska misao, 

Belgrade, 2013), one practicum (Bioproces Engineering, Faculty of Agriculture, Belgrade, 2019) and author of one 

monograph („Immobilized cell systems“, Andrejević foundation, Belgrade, 1999). 

Research activities: His scientific work has been mainly focused on application of immobilized and co-immobilized 

biocatalysts in fermentation processes (production of beer, wine, fruit wines, bioethanol), investigation of different 

immobilization/encapsulation techniques, bioreactor design, stabilization of bioactive compounds by encapsulation and 

production of functional food products. As author and co-author he has published over 400 scientific and technical 

papers, out of which more than 100 articles in SCI journals (49 of them are M21 category) and 44 book chapters (32 of 

M13 category). In addition, he edited four books for the renowned world scientific publishers (Kluwer and Springer), 

and is preparing one more at this very moment. His articles have been cited 5751 times, his h-index is 38, аnd i10-index 

100 (Google Scholar, 08.07.2021.). He has been coordinating or participating in more than 50 research projects, out of 

which more than 30 are international ones, including Horizon 2020, FP7, FP6, EUREKA projects, COST Actions, SEE 

Transnational South-east Europe cooperation, SCOPES, Erasmus+, numerous bilateral projects, etc. He is a member 

of the editorial boards of several international reputable journals (Food Engineering Reviews, Frontiers in Nutrition, 

The EuroBiotech Journal, CI&CEQ, etc). He is reviewer of original scientific papers of numerous international journals 

in the field of food engineering and biotechnology. 

Engineering/experts activities: mini-brewery design, problem solution finding for the beer industry, biorector design 

(prototype of the gas lift bioreactor with internal circulation for continuous fermentation processes), formulation of the 

new food and beverage products based on encapsulation of bioactive compounds, quality analyses of barley, malt, hops 

and beer.  

International cooperation: He conducted numerous study visits to prestigious universities and research institutions in 

more then 30 countries. Many times he hes been invited to give the lecture during the visits. He was the member of the 

steering board, and now is member of Standing committee of EFFoST. He is a chairperson of CEFood Congresses Task 

Team. He is a member of COST Scientific Committee. He has been a member of scientific and organizational boards of 

more than 50 international food and biotechnology congresses. He was the president of the CEFood Congress in 2012. 

He is organizer of national competition of the best PhD thesis in the field of food engineering and food technology and 

the member of the international evaluation committee at the European competition. He represents Republic of Serbia in 

different bodies and committees at European Commission (ERAC, JRC BofG, etc.) 

Organizational work: he has been appointed by the Government several times at different decision making positions 

in the Ministry of Education, Science and Technological Development. He has been the chairperson of the negotiation 

group for Chapter 25 (EU integration). This is the first chapter that Serbia opened and temporarily closed. He is the 

chairperson of the inter-ministerial working group for the Smart Specialization Strategy development and adoption. He 

is coordinatior of Priority Area 7 (PA7) of the EU Strategy for the Danube Region (EUSDR), Knowledge Society. He 

is founder and president of the Serbian Association of Food Technologists (SAFT) and also initiator and organizer of 

national student’s competition in the creation of eco-innovative food products, EcoTrophelia Serbia, under the umbrella 

of EcoTrophelia Europe, where he serves as member of the international jury. He is head of two laboratories (one 

analytical, and one production based – pilot mini brewery) at Faculty of Agriculture, University of Belgrade. 
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