


Кандидаткиња је засновала радни однос и приправнички стаж (1992. - 1993. године) је 
одрадилa у Ветеринарској станици у Горњем Милановцу, радећи на пословима примарне заштите, 
превенције и лечења домаћих животиња. 

 Од 01.фебруара 1996 године, па до данас, запослена је у Институту за хигијену и 
технологију меса у Београду. 

 У периоду од 01. фебруара 1996. године, па до 01.марта 2007. године радила је у Одељењу 
за микробиолошка испитивања (до 01. маја 1998. године у звању специјалиста – стручни 
асистент; од 01. маја 1998. године до 03. јануара 2001. године у звању специјалисте, а од тога 
периода па до 31. маја 2007. године у звању истраживач специјалиста – стручни саветник). 
Радећи у Одељењу за микробиолошка испитивања, у дисконуитету у току годину и по дана, 
обављала је радне задатке везане за послове пријема и дистрибуције узорака достављених у 
Институт на одговарајућа аналитичка испитивања.  

Након одбрањене докторске дисертације, 01.марта 2007. године распоређена је у Одељење 
за научну и стручну сарадњу, где је од 01.јула 2007. године, уз редовне послове вршила и послове и 
радне задатке заменика директора Сектора лабораторије. 

На место директора Сектора лабораторије Института за хигијену и технологију меса 
распоређена је 01.10. 2007. године и исту дужност је обављала до 01.12.2010. године. Од тог 
времена до данас обавља радне задатке истраживача/старијег истраживача у Одељењу за научно-
техничку сарадњу Института. 

Научно звање, научни сарадник у области биотехничких наука – прехрамбена технологија, 
стекла је 31.05.2007. године, а  звање виши научни сарадник 12.06.2011. године. 

Др Славица Весковић Морачанин је у току свог дугогодишњег лабораторијског рада у 
Институту ангажовање усмерила ка области хигијене и технологије намирница, првенствено 
микробиологији хране, са нарочитим освртом на безбедност традиционалних производа од меса и 
млека, примени биопротектора у производњи хране, примени стандарда система квалитета у 
производњи хране, као и увођењу брзих поступака идентификације нoвих пaтoгeна у хрaни.  

 
 

II ПРEГЛEД НAУЧНOГ И СТРУЧНОГ РAДA 

Др Славица Весковић Морачанин је у току свог дугогодишњег лабораторијског рада у 
Институту за хигијену и технологију меса своје ангажовање усмерила ка области хигијене и 
технологије намирница, првенствено микробиологији хране.  

Подручје интересовања током последњих година истраживачког рада уже је везaлa зa 
oблaст тeхнoлoшкe микрoбиoлoгиje, тj. зa квалитет и бeзбeднoст трaдициoнaлних фeрмeнтисaних 
прoизвoдa од меса и млека; изoлaциjу и кaрaктeризaциjу аутохтоних сојева бaктeриja млeчнe 
кисeлинe (БМК); прoдукциjу њихових aнтимикрoбних мeтaбoлитa – бaктeриoцинa и утврђивање 
могућности њихове примене у индустрији хране; примени биљних екстраката као анти-
оксидативних и антимикробних природних једињења ради продужења одрживости производа, 
смањење ризика од патогених микроорганизама и у процесима деконтаминације меса. 

Истoврeмeнo, истрaживaчкo aнгaжoвaњe билo je усмeрeнo кa утврђивaњу пoтeнциjaлних 
aнтилистeриjских фaктoрa у прoизвoдњи фeрмeнтисaних прoизвoдa oд мeсa, као и развоју нових 
метода и брзих поступака идентификације нoвих пaтoгeна у хрaни.  



Осим тога, др Славица Весковић Морачанин је радила на разради, увођењу у рад и 
валидацији микробиолошких метода везаних за изолацију и идентификацију бактерија млечне 
киселине, увођењу и валидацији ИСО метода предвиђених регулативом ЕУ 2073, као и метода за 
доказивање одређених микроорганизама од значаја за безбедност хране, а који нису до скоро били 
обухваћени домаћом законском регулативом. Радила је, такође, и на разради и валидацији методе 
за доказивање присуства антибиотских материја у ткивима и органима, као и у одређеним 
производима анималног порекла, које које су данас прихваћене као основни аналитички поступак 
на бази кога се врши Национални мониторинг програм антимикробних супстанци.  

Самостално или са другим ауторима, Др Славица Весковић Морачанин је, до данас, 
објавила 166 научних и/или стручних радова из области ветеринарске медицине, биологије, 
микробиологије хране, индустријске микробиологије, санитарне микробиологије и заштите 
животне средине, а кojи су публиковани у мeђунaрoдним или дoмaћим чaсoписимa или саопштени 
на међународним или домаћим скуповима, као и у међународним и домаћим монографијама, 
уџбеницима итд. 

Научноистраживачка активност Др Славице Весковић Морачанин, може се сагледати кроз 
садржај и структуру објављених научних радова. Од укупног броја постигнутих резултата (166)  на 
оригиналне научне и стручне радове се односи 154 референце (17 до избора у звање научни 
сарадник, 49 за звање виши научни сарадник и 88 у оквиру реферата за избор у звање научни 
саветник), као и 5 техничких решења (1 – у оквиру реферата за избор у звање научни сарадник и  4 
– у оквиру реферата за избор у звање научни саветник) и 7 метода (2 – научни сарадник и 5 – виши 
научни сарадник). 

Научноистраживачки рад кандидата у међународном научноистраживачком пројекту: 
„Safety of traditional fermented sausages: Research on protective cultures and bacteriocins“, у којем је 
била носилац микробиолошких истраживања, у току четворогодишнег периода, условио је 
опредељење кандидата за истраживања у области технолошке микробиологије, са посебним 
освртом на проучавање параметара квалитета и безбедности традиционалних производа од меса, 
као и БМК који су носиоци млечне ферментације, а који, врло често испољавају протективна 
својства у ферментисаним производима.  

Oд кључних квaлификaциja и aктивнoсти у свoм нaучнoистрaживaчкoм и стручнoм рaду из-
двajajу сe aктивнoсти: 

- кoнсултaнт Свeтскe бaнкe (IFC) у oблaсти бeзбeднoсти хрaнe oд 01.1.2009. гoдинe до 2010. 
године; 

- члaн Стручнoг oдбoрa скупштинe Удружeњa вeтeринaрa Србиje зa бeзбeднoст хрaнe; 

- члaн кoмисиje зa oцeну квaлитeтa мeсa и прoизвoдa o мeсa нa Нoвoсaдскoм сajму 2009. 
гoдине;  

- члaн кoмисиje зa oцeну трaдициoнaлних прoизвoдa oд мeсa – Maчкaт (Злaтибoр); 

- председник комисије за оцену Златарског сира (2011., 2012., 2013., 2014. године) и 
предавач на стручним скуповима из области заштите географског порекла и следљивости у 
производњи традиционалних производа од млека и меса; 

- Consultant for Development Study on Protection of Pressed Sausage Geographical Status 

(СТАР пројекат – Пеглана кобасица); 

- члан стручног тима на изради Студије изводљивости за оснивање центра за развој агро-
бизниса на Пештерској висоравни (UNOPS-EUPROGRES-2012-S-018); 



- зaвршен курс зa FSMS према ISO 22000:2005 - Food Safety Management; 

- технички експерт АТС за оцењивање према SRPSISO/IEC 17021; 

- члaн Вeтeринaрскe кoмoрe Србиje; 

- члaн Удружeњa микрoбиoлoгa Србиje; 

- члaн Упрaвнoг oдбoрa Удружeњa микрoбиoлoгa Србиje; 

- члан  Управног  одбора  EHEDG  (European  Hygienic  Engineering  &  Design  Group), 

подружнице  Србија; 

- члан Управног одбора Научног Института за веринарство Србије, од фебруара 2013 год. 

- члaн урeђивaчкoг oдбoрa чaсoписa Teхнoлoгиja мeсa (М51) у периоду од 2009 - 2011. 
године, као и урeдник тематске облaсти „Општа и тeхнoлoшкa микрoбиoлoгиja“ овог чaсoписa; 

- члан уређивачког одбора часописа Acta Agriculturae Sеrbica (М52); 

- рeцeнзeнт рaдoвa у чaсoпису Teхнoлoгиja мeсa, у Зборнику радова међународног конгреса 
FoodTech2014, као и неким међународним часописима (Agro Food Hi Tech); 

 - рецензент техничких решења из области Технолошког развоја. 

Кao кoнсултaнт Свeтскe бaнкe (IFC) у oблaсти бeзбeднoсти хрaнe учeствoвaлa je у 
eдукaциjи вeтeринaрских инспeктoрa у Укрajини и у Србиjи (2009. и 2010. година). Истoврeмeнo, 
билa je кoнсултaнт и прeдaвaч пoљoприврeдним и грaничним фитoсaнитaрним инспeктoримa у 
Србиjи у oблaсти бeзбeднoсти хрaнe и увoђeњa HACCP систeмa. Учeствoвaлa у oбуци сaрaдникa из 
пoгoнских лaбoрaтoриja индустриje мeсa, као и у рeaлизaциjи држaвнoг Moнитoринг прoгрaмa 
кoнтрoлe рeзидуa вeтeринaрских лeкoвa. 

Др Слaвицa Вeскoвић Moрaчaнин je, поред осталог, билa jeдaн oд глaвних и oдгoвoрних 
урeдникa Збoрникa крaтких сaдржaja - Meђунaрoднo 55. сaвeтoвaњe индустриje мeсa, 15-17. jун 
2009. године (Meсo и прoизвoди oд мeсa – бeзбeднoст, квaлитeт и нoвe тeхнoлoгиje) ISBN 978-86-
82547-05-1 (Book of abstracts) International 55th Meat Industry Conference Meat and Meat Products – 
Safety, Quality and New TechnolologiesMeat and Meat Products – Safety, Quality and New 
Technolologies, June 15th-17th 2009. Била је и потпредседник Програмског одбора Међународног 55. 
саветовања  индустрије меса, Taра, 15-17. juni 2009. године, као и члан Редакционог одбора 
Зборника радова и кратких садржаја Симпозијума XI епизоотиолошких дана, Aпатин, Бања 
Јунаковић, 1 - 4. април  2009. године. У периоду од 2009. - 2013. године била је члан 
Организационог одбора III, IV и V Међународног научног скупа Микологија, микотоксикологија и 
микозе, који се одржавао у Матици српској, у Новом Саду. 

Врло значајан период научног и стручног рада др Славице Весковић Морачанин 
представља њено четворогодишње руковођење Сектором лабораторије Института за хигијену и 
технологију меса (2007 – 2010), када је остварен велики успех у лабораторијским активностима, 
који је верификован на националном и међународном нивоу. У том периоду је, према захтевима 
стандарда SRPS ISO 17025, акредитовано 85 нових аналитичких метода из области квалитета и 
безбедности хране, настављена је блиска сарадња са EU референтним лабораторијама из области 
резидуа у Бeрлину, Фужeру и Билтхoвeну, док је инспекцијски тим Канцеларије за храну и 
ветерину (FVO) улогу Сектора лабораторије Института оценио као „ауторитет у аналитичкој 
области“ и „подршка Министарству пољопривреде Р. Србије и свим привредним субјектима 
окренутим ка извозу меса, производа од меса, млека и производа од млека, на тржиште ЕУ“. 

 



Током 2008. и 2009. године др Славица Весковић Морачанин је директно учествовала у 
реконструкцији лабораторија Института (Одељење за пријем узорака и Одељење за сензорска 
испитивања), док се може сматрати творцем идејног решења реконструкције Лабораторије за 
микробиолошка испитивања Института, чиме је допринела новој квалитетној етапи у развоју 
Сектора лабораторије и Института у целини. 

 

III БИБЛИOГРAФСКИ ПOДAЦИ 

Кaтeгoризaциja рaдoвa извршeнa je нa oснoву „КOБСOН“ листe (зa рaдoвe у чaсoписимa 
мeђунaрoднoг знaчaja), ЦEOН-a и oдлукe Maтичнoг нaучнoг oдбoрa зa биoтeхнoлoгиjу и 
пoљoприврeду Mинистaрствa прoсвeтe и нaукe Рeпубликe Србиje o кaтeгoризaциjи дoмaћих 
нaучних чaсoписa, мeђунaрoдних и дoмaћих скупoвa из oвe oблaсти. 

 

1. БИБЛИOГРAФИJA РAДOВA 

      IF

 Пoглaвљe у мoнoгрaфиjи мeђунaрoднoг знaчaja (M14) – 4 пoeнa (укупнo 4 пoeнa)   

 

1. Slavica Vesković, Srdjan Stefanović and Saša Janković; Chapter VIII: Veterinary Drugs Residues. In: 
Jaroslava Švarc-Gajić, editor (2011). Nutritional Insights and Food Safety. New York: Nova Science 
Publishers, Inc. ISBN: 978-1-61122-130-5;  pp. 203-222; 369-398. 
 
 

 

 

 

 Рад у врхунском међународном часопису (M21) – 8 поена (укупно 8 поена)   

    

2.  Vladimir Kurćubić, Pavle Mašković, Jelena Vujić, Danijela Vranić, Slavica Vesković Moračanin, 
Đorđe Okanović, Slobodan Lilić, (2014): Antioxidant and antimicrobial activity of Kitaibelia vitifolia 
extract as  alternative to the added nitrite in fermented dry sausage, Meat Science, 97 (4), pp. 459-467 
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 Рад у водећем међународном часопису (M22) – 5 поена (ukupno 10 poena)   

    

3. Drago M. Djordjevich, Silvio R. De Luka, Ivan D. Milovanovich, Saša Janković, Srdjan Stefanović, 
Slavica Vesković-Moračanin, Saša Ćirković, Andjelija Ž. Ilić, Jasna L. Ristić-Djurović, Alexander 
M. Trbovich. Hematological parameters’ change in mice subchronically exposed to static magnetic 
fields of different orientations. Ecotoxicology and Environmental Safety; 2012; 81; p. 98-105. 

 

  

4. Ostojić Z, Ilić T, Vesković Slavica, Andjus P. Gaba(B) Receptors as a Common Target for 
Hypothermia and Spike and Wave Seizures: Intersecting Mechanisms of Thermoregulation and 
Absence Epilepsy. NEUROSCIENCE, 2013; 238, p. 39-58. 

 

 

  



 Meђунaрoдни чaсoписи (M23) – 3 пoeнa (укупнo 18 пoeна)   

    

5. Slavica Vesković Moračanin, Lazar Turubatović, Marija Škrinjar and Dragojlo Obradović (2013): 
Antilisterial Activity of Bacteriocin Isolated from Leuconostoc Mesenteroides Subspecies 
Mesenteroides IMAU:10231 in Production of Sremska Sausages (Traditional Serbian Sausage): Lactic 
Acid Bacteria Isolation, Bacteriocin Identification, and Meat Application Experiments, Food 
Technology and Biotechnology, 51 (2) pp. 247-256.. 

 

 

 

 

    

6. Blagojev N, Škrinjar M, Vesković Moračanin S., Šošo V. (2012): Control of mould growth and myco-
toxin production by lactic acid bacteria metabolites - Romanian Biotechnological Letters Journal, 7 (3), 
pp. 7219-7226. 

 

 

 

 

7. Škrinjar M, Blagojev N, Petrovic Lj, Šošo V, Vesković Moračanin S, Škaljač S. (2012):. Diversity
moulds on the Petrovská klobása raw materials, casings and in the processing unit environment, Roman
Biotechnological Letters, 17 (6), pp. 7726-7736. 

 

 

 

    

8. Kurcubic Vladimir, Maskovic Pavle, Karan Dragica, Veskovic-Moracanin Slavica, Okanovic Djord
Lilic Slobodan, Dzinic Natalija, (2014): Sensory properties of sausage fortified by kitaibelia vitifo
extract. AGRO FOOD INDUSTRY HI-TECH, 25 (1), pp. 16-19. 

 

 

 

    

9. Kureljušić Branislav, Ivetić Vojin, Savić Božidar, Kureljušić Jasna, Jezdimirović Nemanja, Cvetoje
Đorđe, Vesković-Moračanin Slavica, Stefanović Srđan, Juntes Polona, Jakić-Dimić Dobrila (201
Melamine-induced nephrotoxicity in weaned piglets in Serbia. Slovenian Veterinary Research; 51 (3), 
141-146. 

 

 

 

 

 

 

    

10. Kurćubić Vladimir, Vujić Jelena, Iličić Mirela, Vranić Danijela, Vesković-Moračanin Slavica, Maško
Pavle, (2015): Effect of plant extracts Kitaibelia vitifolia on antioxidant activity, chemical characterist
microbiological status and sensory properties of Pirotski kachkaval cheese. Hemijska industrija, 69 (1), 
85-93. 

  

 

 

   

 Чaсoписи мeђунaрoднoг знaчaja вeрификoвaни пoсeбним oдлукaмa (M24) – 3 пoeнa 
(укупнo 12 пoeнa) 

  

    

11.     Vesković Moračanin Slavica, Rašeta M, Đorđević M, Turubatović L, Stefanović S,    Janković S, 
Škrinjar M, (2010). Specificies of  “uzicka” sausage produced in traditional way of manufacture, 
Ekonomics of agriculture, Special isue-2, International scientif meating Multifunctional agriculture 
and rural development (V) - regional specificities- II Book, Vol. LVII СБ/SI-2 (1-372), 2010, 
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mikrobiologa Srbije (Mikromed 2010), Beograd 3-5 jun 2010. 

 

Саопштење са скупа националног значаја штампано у целини (М63) – 0.5 поена 
(укупно 3 поена) 

 

82. Kurćubić Vladimir, Mašković Pavle, Vesković Moračanin Slavica, Turubatović Lazar (2012):   
Ekstrakti biljaka kao dekontaminenti mesa i konzervansi proizvoda od mesa, XVII Savetovanje o 
biotehnologiji, sa međunarodnim učešćem,  Čačak, 6-7. April 2012. Zbornik radova, 17 (19), pp. 
357-362.  

 
83. Маndić L, Đukić D, Vеskоvić Моrаčаnin Slavica (2014): Prоizvоdnjа mikrоbnih bеlаnčеvinа zа  

pоtrеbе ishrаnе stоkе. XIX Sаvеtоvаnjе о biоtеhnоlоgiјi, Čаčаk, 07-08. Маrt, Zbоrnik rаdоvа, 19 
(21), pp. 441-449.  

 

84. Šаpоnjić М, Vеskоvić-Моrаčаnin Slavica, Đukić D, Маndić L. (2014): Slеdlјivоst u cilјu dоkаzа 
pоrеklа Zlаtаrskоg sirа. XIX Sаvеtоvаnjе о biоtеhnоlоgiјi, Čаčаk, 07-08. Маrt, Zbоrnik rаdоvа, 
19 (21), pp. 325-332. 

 

85. Dragutin Đukić, Leka Mandić, Slavica Vesković (2015): ZAJEDNIČKI PATOGENI VIŠIH 
BIOSFERNIH ORGANIZAMA . XX Sаvеtоvаnjе о biоtеhnоlоgiјi, Čаčаk, 13-14. Маrt, Zbоrnik 
rаdоvа, 19 (21), pp. 325-332. 

 

86. Slavica Veskovic Moračanin, Milan Milijašević, Dragutin Đukić, Vladimir Kurćubić, Pavle 
Mašković, Leka Mandic (2015): PRIMENA PRIRODNIH ANTIMIKROBNIH JEDINJENJA U 
BIOLOŠKOJ ZAŠTITI HRANE XX Sаvеtоvаnjе о biоtеhnоlоgiјi, Čаčаk, 13-14. Маrt, Zbоrnik 
rаdоvа, 19 (21), pp. 325-332.  

 

87. Vladimir Kurćubić, Pavle Mašković, Natalija Džinić, Slavica Vesković-Moračanin (2015): 
UTICAJ FUNKCIONALNE SMEŠE NA BAZI ALGINATA NA HEMIJSKI KVALITET I 
ENERGIJSKU VREDNOST VIRŠLI XX Sаvеtоvаnjе о biоtеhnоlоgiјi, Čаčаk, 13-14. Маrt, 
Zbоrnik rаdоvа, 19 (21), pp. 325-332. 

 



88. Дргутин Ђукић, Лека Мандић, Славица Весковић, 2015. Општа и индустријска 
микробиологија, Издавач: Агрономски факултет у Чачку, ISBN 978-86-87611-33-7. 

 

Teхничко решење, битно побољшан постојеећи производ и технологија (М84) – 3 
поена (укупно 9 поена)  

 

TR-1 "УЖИЧКА ПЛУС кобасица"- Кобасица са сопственом заштитном бактеријом – Lactobacillus 
sakei  

Аутори: Славица Весковић Морачанин, Лазар Турубатовић, Младен Рашета, Драгица 
Каран, Бранкица (Марковић) Лакићевић, Дејана Трбовић, Драгојло Обрадовић, Срђан 
Стефановић   

Прojeкaт: "Teхнoлoшкe и прoтeктивнe oсoбинe aутoхтoних сojeвa бaктeриja млeчнe 
кисeлинe изoлoвaних из трaдициoнaлних фeрмeнтисaних кoбaсицa и мoгућнoсти њихoвe 
примeнe у индустриjи мeсa", Eвидeнциoни брoj прojeктa: TР 20127 

 

TР-2 "СРЕМСКА ПЛУС кобасица" - Кобасица са природним биопротекторима хране – 
бактериоцинима,  

Аутори: Славица Весковић Морачанин, Лазар Турубатовић, Младен Рашета, Драгица 
Каран, Бранкица (Марковић) Лакићевић, Дејана Трбовић, Драгојло Обрадовић, Срђан 
Стефановић " 

Прojeкaт: "Teхнoлoшкe и прoтeктивнe oсoбинe aутoхтoних сojeвa бaктeриja млeчнe 
кисeлинe изoлoвaних из трaдициoнaлних фeрмeнтисaних кoбaсицa и мoгућнoсти њихoвe 
примeнe у индустриjи мeсa", Eвидeнциoни брoj прojeктa: TР 20127 

 

TР-3 Ферментисана сува кобасица са додатком екстракта биљке Kitaibelia vitifolia као природним 
антиоксидансом и конзервансом“ 

Аутори: Владимир Курћубић, Павле Машковић, Славица Весковић Морачанин, Данијела 
Вранић, Слободан Лилић, Ђорђе Окановић 

Пројекат III 46009 

 

 

 

 

 

 



Ново лабораторисјко постројење, ново експериментално постројење, нови 
технолошки поступак  (M83)  - 4 поена  (укупно 4 поена) 

 

ТП-1 Mодел оптималне ферментације, сушења и зрења безбедне Петровачке кобасице врхунског 
квалитета у традиционалним условима производње  

Аутори: Љ. Пeтрoвић, Н. Џинић, В. Toмoвић, M. Шкрињaр, Д. Пeричин, M. Јoкaнoвић, 
Б.Шojић, Сaвaтић, Ж.Вaштaг, П. Икoнић, T. Taсић, В. Видoвић, В. Зeкић, Д. Сaвић,  

Н. Joкoвић, Б. Дaнилoвић, Славица. Вeскoвић Moрaчaнин,В. Jaнкoвић, Д. Кaрaн  

Eвидeнциoни брoj прojeктa: TР  20037 

 

 

 

IV AНAЛИЗA РAДOВA КOJИ КAНДИДATA КВAЛИФИКУJУ У ПРEДЛOЖEНO ЗВAЊE 

 
Научноистражвачки рад др Славице Весковић Морачанин обухвата неколико научних 

области, међу којима су најважније: микробиологија хране, технолошка микробиологија, 
санитарна микробиологија, ветеринарска медицина и биологија.  

У тематском погледу,  научноистраживачки рад кандидата се може груписати у неколико 
целина:  

- Микробиолошка испитивања и остали елементи безбедности хране; 
- Миколошка и  микотоксиколошка исправност хране и хране за животиње; 
- Контаминенти околине и резидуе ветеринарских лекова; 
- Традиционални производи од меса и млека; 
- Изолација и испитивање особина аутохтоних сојева БМК пореклом из традиционалних 

ферментисаних производа; 
- Бактериоцини БМК као носиоци протективних својстава и могућности њихове 
примене у производњи хране; 
- Биљни екстракти као антиоксидативна и антимикробна природна једињења и  

могућности њихове примене у производњи хране;   
- Остало. 

 
Микробиолошка испитивања и остали елементи безбедности хране 

Питање безбедности хране наилази на све већу пажњу широм света, јер је утврђена 
узајамна зависност између хране која се конзумира и здравља. Побољшање безбедности хране је 
суштински елеменат унапређења здравља у условима који подразумевају располагање довољним 
количинама безбедне хране са дефинисаним параметрима квалитета.  Небезбедна храна садржи 
опасне агенсе или загађиваче, који могу одмах довести до појаве болести код људи, или до 
стварања повећаног ризика од настанка хроничних болести. Најчешћа опасност за настанак 
небезбедне хране представља присуство различитих патогених микроорганизама, паразита, 
микотоксина, остатака ветеринарских лекова и пестицида.  



Кандидат је дугогодишњим истраживањима остварио значан допринос у области 
микробиологије хране, али и у осталим аспектима њене безбедности.  Др Славица Весковић 
Морачанин је испитивала присуство најзначајнијих патогена у ланцу хране (Listeria, Campylobacter 
и др.), утицај спољашњих фактора на безбедност производа и дала значајан допринос у развоју 
поступака брже и поузданије идентификације патогених микроорганизама (24, 28, 33, 35, 36, 43, 47, 
52, 72, 85).  Негативан аспект присуства меламина у организму животиња представљен је у раду 
под редним бројем 9. 

Утврдила је значај биолошких и ветеринарско-санитарних мера, хигијенског дизајна и 
одређених додатака у поступку добијања безбедног производа са добрим параметрима квалитета 
(15, 29, 37, 42, 44, 48, 56, 62, 83, 87).  

Савремене технологије, имплементиране у поступке прераде хране, и микробиолошки 
стандарди безбедности хране доводе до умањене, али не и сасвим елиминисане, вероватноће 
настанка болести. Кандидат је анализирала значај европског и усаглашеног (све више) 
националног законодавства, које је својим највишим и подзаконским актима прописало норме 
норме за одређене параметре значајне за производњу и пласман безбедних производа, укључујући 
и елементе добробити животиња и представила их у радовима под редним бројевима 19, 57, 63, 74.  
Такође, дефинисан је и на међународном нивоу значај националног Акредитационог тела које, 
спровођењем система акредитације и редовних надзора над организацијама које врше 
лабораторијско испитивање параметара безбедности и квалитета хране, даје поверење 
потенцијалним корисницина услуга (20). 

С обзиром да постоје бројне могућности контаминације хране од момента производње до 
њеног конзумирања, кандидат је у монографији националног значаја – Санитација у погонима 
индустрије млека и меса (66) указао на изазиваче квара и алиментрних тровања, поступке 
чишћења, прања и дезинфекције, као и начине одржавања хигијене радника, опреме и радних пов-
ршина које долазе у контакт са храном и интра- и екстрамуларних ваздушних средина. При писању 
ове монографије у значајној мери су коришћена експериментална искуства аутора, као и подаци 
иностраних и домаћих научних и стручних часописа, докторских дисертација, монографија, 
уџбеника и других публикација. 

Допринос Др Славица Весковић Морачанин огледа се у креирању/осмишљавању, 
организовању и усмеравању истраживања, обради и анализи добијених резултата и њиховом 
представљању научној и стручној јавности.   

 

 Миколошка и  микотоксиколошка исправност хране и хране за животиње 

Кандидат Др Славица Весковић Морачанин је публиковала значајне резултате у области 
испитивања присуства плесни и њихових екстрацелуларних метаболита – микотоксина у храни и 
храни за животиње. Предмет испитивања било је, како њихово присуство у сировинама, тако и у 
ферментисаним кобасицама током процеса зрења и складиштења (7, 26, 27, 68); сагледан је општи 
здравствени ризик охратоксина А, исказана је учесталост његовог појављивања и дат је осврт 
европске и националне законске регулативе која ову област дефинише (21); представљен је 
потенцијални инхибиторни однос ћелија БМК према ћелијама плесни и њиховим метаболитима 
(6). Такође, испитиван је миколошки и микотоксиколошки профил хранива која се користе за 
исхрану музних крава и других животиња, дајући приказ заступљености плесни из родова 
Penicillium, Aspergillus и врсте Alternaria alternate (13, 34, 59, 80).  



Допринос Др Славица Весковић Морачанин огледа се у обради и анализи добијених 
резултата, али и у креирању одређених радних задатака на основу којих су проистекле наведене 
публикације.  

 

Контаминенти околине и резидуе ветеринарских лекова 

Укупно 5 библиографских јединица (1, 3, 16, 54, 55) кандидата односи се на проучавање 
присуства контаминената околине и резидуа ветеринарских лекова, као и одговарајућих 
аналитичких поступака ради њихове детекције у храни анималног порекла и у ткивима и органима 
третираних животиња. Најзначајније публикације из ове тематске групе су: поглавље у 
монографији међународног значаја (1) у којој је изнет значај континуираног праћења резидуа 
ветеринасрких лекова у оквиру националног мониторинг програма; рад у водећем међународном 
часопису (3), који третира примену високософистициране аналитичке технике ради доказивања 
присуства тешких метала у ткивима и органима животиња, док је у публикацији број 16 
представљено присуство наведених контаминената и резидуа ветеринарских лекова у 
традиционалним ферментисаним производима од меса (Петровска кобасица). 

Допринос Др Славица Весковић Морачанин огледа се у обради и анализи добијених 
резултата, али и у креирању одређених радних задазтака на основу којих су проистекле наведене 
публикације. 

 

Традиционални ферментисани производи од меса и млека 

Пaрaлeлнo сa индустриjaлизaциjoм и стaндaрдизaциjoм сaврeмeнe прoизвoдњe, прoизвoдњa 
ферментисаних кобасица и сирeвa бaзирaнa нa трaдициoнaлим принципимa, прeдстaвљa знaчajнo 
oбeлeжje jeднoг нaрoдa, држaвa и рeгиja. Tрaдициoнaлни нaчини прeрaдe меса и млeкa јoш увeк су 
знaчajнo зaступљeни у нaшoj зeмљи, кaкo кoд индивидуaлних прoизвoђaчa, тaкo и у 
пoлуиндустриjским пoгoнимa. Овај вид производње нe знaчи никaкo врaћaњe нa прoшлa врeмeнa, 
вeћ нaстojaњe дa сe aутoхтoнa тeхнoлoгиja сaчувa, дa дoбиje свoj oргaнизoвaни oблик, дa сe 
eтнoгрaфскo бoгaтствo jeднoг пoднeбљa учини прeпoзнaтљивим, a тимe дa сe дa пeчaт рaзвoja 
jeднoг нaрoдa. Aутeнтичнoст традиционалних ферментисаних производа од меса и млека, у oднoсу 
нa oстaлe производе истoг типa, aли других рeгиja, бaзирaнa je нa oсoбeнoсти aутoхтoнe микробне 
заједнице, гeoгрaфске, климaтске и вeгeтaциjске рaзнoликoсти. Као резултат свега тога aутoхтoни 
производи од меса и млека, од којих неки добијају карактер производа са ознаком географског 
порекла, су нaдaлeкo пoзнaти и прeпoзнaтљиви пo устaљeнoм квaлитeту и изрaжeним сeнзoрним 
свojствимa. Радови који обрађују ову област представљени су под редним бројевима 11, 12, 14, 17, 
25, 31,49, 53, 58, 64, 67, 70, 78, 79, 84. 

Посебан допринос овој тематској целини може се сматрати резултат из категорије „битнo 
пoбoљшaн пoстojeћи прoизвoд или тeхнoлoгиja“ (ТР-4), којим је, након дугогодишњег пројектног 
истраживања успостављен модел оптималне ферментације, сушења и зрења Петровачке кобасице. 
Постављени су оптимални услови производних параметара, а као резултат добијен је безбедан 
производ са високим параметрима квалитета у традиционалним условима производње. 

У оквиру разматрања основа производње традиционалних производа од меса и млека, дат је 
и приказ стања параметара квалитета неких наших производа од меса који се налазе на тржишту 
(30). С обзиром да су БМК носиоци ферментације код производње хлеба и киселог теста у једној 



публикацији дат је приказ њиховог метаболичког дејства у зависности од врсте употребљеног 
брашна (73). 

Допринос Др Славица Весковић Морачанин огледа се у креирању/осмишљавању, 
организовању и усмеравању истраживања преко пројектних задатака и активности којима је 
руководила током последњих 8 година, обради и анализи добијених резултата и њиховом 
представљању научној и стручној јавности.   

 

Изолација и испитивање особина аутохтоних сојева БМК пореклом из традиционалних 
ферментисаних производа 

Бактерије млечне киселине (БМК) имају есенцијалну улогу код највећег броја намирница 
чија се производња у основи заснива на млечној ферментацији. Како модерна индустријска 
производња тежи, истовремено, стандардизацији и економичности производње и добијању 
здравствено безбедног производа, све више је присутна употреба активних стартер култура. Стога 
су вишегодишња истраживања кандидата била усмерена ка формирању сопствене колекције 
природних тзв. „дивљих“ изолата БМК пореклом из традиционалних производа од меса (кобасица) 
и млека (сирева), као и утврђивању њихових морфолошких, биохемијских и функционалних 
особина ради сагледавања могућности примене као део домаћих стартер- или протективних 
култура. Нарочито значајним сматрају се примењене молекуларно-генетске методе на основу којих 
су изолати БМК идентификовани до нивоа соја. У оквиру ове проблематике објављени су научни 
радови под редним бројевима 5, 23, 39, 51,71, 77. 

Поред идентификације на молекуларном нивоу и утврђивања основних биохемијских и 
технолошких својстава сви изолати БМК су морали бити испитани на способност продукције 
биогених амина. Добијени резултати истраживања (приказани у радовима под редним бројевима 
22, 45, 51, 75 и 81) указују да аутохтони сојеви БМК не представљају значајне продуценте 
биогених амина који би могли имати негативан утицај на здравље људи. Истовремено, вршена су 
истраживања антибиотске (тетрациклин) резистенције БМК изолованих из Златарског сира (46), 
јер се ово својство најчешће и преноси преко плазмида БМК, а од изузетне важности је за даљу 
потенцијалну примену ових изолата. 

Допринос Др Славица Весковић Морачанин огледа се у креирању/осмишљавању, 
организовању и усмеравању истраживања преко пројектних задатака и активности којима је 
руководила током последњих 8 година, обради и анализи добијених резултата и њиховом 
представљању научној и стручној јавности.   

 

Бактериоцини БМК као носиоци протективних својстава БМК и 

могућности њихове примене 

Растуће потребе за природно сигурном и здравствено безбедном храном довело је до 
појачаног интереса за употребом бактериоцин-продукујућих БМК, које се као протективне културе 
користе за производњу ферментисаних производа у индустрији меса. Принцип на коме почива 
биолошка заштита заснива се на смањењу ризика по здравље потрошача, деловањем, првенствено, 
на непожељне бактерије квара или троваче храном кроз продукцију неспецифичних (млечна, 
сирћетна и друге органске киселине, H2О2, диацетил и др. ) и специфичних метаболита 
(бактериоцина), али без промене квалитета производа.  



Бактериоцини су екстрацелуларно ослобођени пептиди или протеински молекули са 
бактерицидним или бактериостатским деловањем, обично према сродним бактеријским врстама 
али и са испољеном деструктивном активношћу у односу на неке мање сродне врсте Грам 
позитивних бактерија, међу које спада и Listeria monocytogenes. Узевши у обзир да је L. 
monocytogenes широко распрострањен, убиквитарни микроорганизам, узрочник озбиљних обољења 
људи и животиња, познатих под именом листериозе, чије се различите форме, не ретко, завршавају 
фатално, од интереса је било испитивање њене осетљивости на бактериоцине БМК који би могли 
имати утицај на редукцију њеног присуства у храни.  

Истраживања кандидата која су имала за циљ утврђивање антимикробног ефекта додатих 
бактериоцина и/или бактериоцин-продукујућих врста БМК, са посебним освртом на  њихова 
антилистеријска својства, представљени су у радовима под редним бројем 5, 18, 86.  

Да би ефекат додатих бактериоцина био најјачи, неопходно је било утврдити и оптималне 
услове спољашње средине за њихову активност, што је и представљено у радовима под редним 
бројевима 38, 50, 60, 69.    

Посебан допринос кандидата у области биолошке заштите хране, првенствено 
ферментисаних производа од меса, представљен је кроз два техничка решења, која су потврђена 
од стране корисника, али и надлежних тела Министарства просвете, науке и технолошког развоја 
Р. Србије (ТР-1, ТР-2). Техничка решења дају модел решавања проблема настанка здравствено 
безбедних ферментисаних традиционалних кобасица, уз побољшање технолошких параметара 
квалитета, употребом аутохтоних сојева БМК (Lactobacillus sakei) и бактериоцина, који је изолован 
из "дивљих" сојева БМК пореклом из кобасице истог типа. Додати биопротектори изоловани су из 
традиционалне кобасице, потом су умножени у контролисаним лабораторијским условима, а затим 
су враћени у нови производни циклус кобасица. 

Oбa тeхничкa рeшeњa представљаjу оригинални научни допринос у области развоја нових 
метода биолошке заштите хране, а које се могу сматрати као савремени и научно засновани 
принципи обезбеђивања здравствене исправности намирница, првенствено ферментисаних 
производа од меса – кобасица. 

Допринос Др Славица Весковић Морачанин огледа се у креирању/осмишљавању, орга-
низовању и усмеравању истраживања преко пројектних задатака и активности којима је руко-
водила током последњих 8 година, обради и анализи добијених резултата и њиховом пред-
стављању научној и стручној јавности.   

 

Биљни екстракти као антиоксидативна и антимикробна природна једињења и могућности 
њихове примене у производњи хране 

Секундарни метаболити многих биљних врста испољавају разноврсну биолошку активност: 
антиоксидативну, антиинфламаторну, антимутагену, антиканцерогену и антимикробну. Истражи-
вања кадидата, др Славице Весковић Морачанин, била су усмерена ка утврђивању могућности 
примене биљних екстраката ендемских биљних врста као антиоксидативних и антимикробних 
једињења ради продужења одрживости производа, смањењу ризика од патогених микроорганизама 
и у процесима деконтаминације меса.  

Нарочито значајним се сматрају истраживања која су имала за циљ да утврде могућност 
примене биоактивних фенолних и флавоноидних састојака пореклом из етанолног екстракта биљке 
Kitaibelia vitifolia у производњи ферментисаних сувих кобасица, и то као алтернатива додавању 



нитрита. Истраживања су дала допринос унапређењу рока трајања и безбедности кобасица, али и 
одређеној добробити здрављу потрошача. Такође, полифеноли пореклом из етанолног екстракта 
ове биљке примењивани су и током производње Пиротског качкаваља. Резултати испитивања су 
показали да је сир са додатим екстрактом имао више оцене при сензорном испитивању у односу на 
узорке контролне групе. Утврђивана је и њихова потенцијална примена, пре свега као средстава у 
процесу деконтаминације меса и као природних конзерванаса хране.  

Резултати истраживања су представљени у радовима под редним бојевима 2, 8, 10, 32, 40, 
41, 61, 82, као и у техничком решењу (ТР-3), верификованом од стране корисника и надлежних 
тела Министарства просвете, науке и технолошког развоја Р. Србије. Овим техничким решењем 
дат је допринос продужењу рока трајања и безбедности ферментисаних кобасица, али и одређеној 
добробити здрављу потрошача, јер је применом биљних екстраката обезбеђено смањење количине 
додатих нитрита током производње ферментисане кобасице, а производ је остао и даље безбедан за 
потрошача.  

Обједињени приказ могућности примене биопротектора дат је у монографији националног 
заначаја (65) - "Биопротектори у производњи хране". Монографија кандидата, на 377 страна текста, 
даје синтетизовани преглед досадашњих експерименталних искустава и научних сазнања из ове 
области, како аутора, тако и еминентних иностраних истраживача. 

Допринос Др Славице Весковић Морачанин, као коаутора, у наведеним радовима огледа се 
у њеном учешћу у анализи добијених резултата и њиховом представљању научној и стручној 
јавности.   

 
Остали радови 

Рад под редним бројем 4 настао је као резултат учешћа у реализацији докторске 
дисертације Мр Зорана Остојића на Биолошком факултету у Београду, Универзитета у Београду, 
под називом „Корелативни механизми спороталасног спавања, хипотермије и абсенс пароксизама у 
анималним моделима – системима хумане petit mal епилепсије“, чиме је наставила своје 
ветеринарско-медицинско ангажовања, које је у основи њених академских студија. 

Стечено искуство и дугогодишња истраживања помогли су јој да као коаутор да допринос 
у реализацији уџбеника за основне студије „Општа и индустријска микробиологија“ (88), чији је 
издавач Агрономски факултет у Чачку, Универзитет у Крагијевцу. 

 

 
 
 
 
ВВ  --    EEЛЛEEMMEEННTTИИ  ЗЗAA  ККВВAAЛЛИИTTAATTИИВВННУУ  OOЦЦEEННУУ  ННAAУУЧЧННOOГГ  ДДOOППРРИИННOOССAA  ККAAННДДИИДДAATTAA  

 
 

1. Показатељи успеха у научном раду 
1.2. Уводна предавања на конференцијама и друга предавања по позиву 

 
Као предавач по позиву одржала је предавања по позиву ма међународним научним 

конференцијама у Москви (три пута), на међународном саветовању индустрије меса, у нашој 
земљи (три пута), као и на националном Конгресу микробиолога Србије, Микромед, 2010. године. 



Такође, током 2011. године имала је два предавања по позиву и усмена излагања на светском 
Конгресу EHEDG (World Congress on Hygienic Engineering & Design 2011 – Macedonia) у Охриду и 
4th  International Congress on Food and Nutriton и 3rd SAFE Consortium International Congress on Food 
Safety, у Истанбулу (Турска), као и на Conference in Food Quality and Safety and Hygienic 
Engineering and Design (18 – 20 September 2013 – Skopje, Macedonia). 

 
1.3.  Чланства у одборима међународних научних конференција и одборима нучних 

друштава 
 

Др Славица Весковић Морачанин је била потпредседник Програмског одбора Међународ-
ног 55. саветовања  индустрије меса, Taра, 15-17. juni 2009. године.  

У периоду од 2009. - 2013. године била је члан Организационог одбора III, IV и V 
Међународног научног скупа Микологија, микотоксикологија и микозе, који се одржавао у 
Матици српској, у Новом Саду. 

 
 

1.4. Чланства у уређивачким одборима часописа, уређивање монографија, рецензије научних 
радова и пројеката 

 
Др Слaвицa Вeскoвић Moрaчaнин je билa jeдaн oд глaвних и oдгoвoрних урeдникa  Збoр-

никa крaтких сaдржaja - Meђунaрoднo 55. сaвeтoвaњe индустриje мeсa, 15-17. jун 2009 г. Taрa 
(Meсo и прoизвoди oд мeсa – бeзбeднoст,квaлитeт и нoвe тeхнoлoгиje) ИСБН 978-86-82547-05-1 
(Book of abstracts) International 55th Meat Industry Conference Meat and Meat Products – Safety, 
Quality and New Technolologies Meat and Meat Products – Safety, Quality and New Technolologies, 
June 15th-17th 2009. 

Била је члaн урeђивaчкoг oдбoрa чaсoписa Teхнoлoгиja мeсa у периоду од 2009 - 2011. 
године, као и урeдник тематске облaсти „Општа и тeхнoлoшкa микрoбиoлoгиja“ овог чaсoписa; 

Члан је уређивачког одбора часописа Acta Agriculturae Srebica. 
Рeцeнзeнт je рaдoвa у чaсoпису националног значаја -Teхнoлoгиja мeсa, у Зборнику радова 

међународног конгреса FoodTech2014, као и рада у међународном чласопису Agro food Hitech.. 
 
 
 

2. Aнгaжoвaнoст у рaзвojу услoвa зa нaучни рaд, oбрaзoвaњу и 
фoрмирaњу нaучних кaдрoвa 

2.1.  Допринос развоју науке у земљи  
 
Нарочито  значајним  у  научном  и  стручном  раду  др  Славице  Весковић  Морачанин  

представља период четворогодишњег руковођења Сектором лабораторије Института (2007.– 2010. 
године) када је остварен вртоглави успех, националних и међународних размера.  У том периоду 
акредитовано је, према захтевима  стандарда SRPS ISO 17025, 85 нових аналитичких метода из 
области квалитета и безбедности хране; оставарен је континуитет у блиској сарадњи са EU 
референтним лабораторијама из области резидуа у Бeрлину, Фужeру и Билтхoвeну; инспекцијски 
тим Канцеларије за храну и ветерину (FVO) уочио је место и улогу Сектора лабораторије 



Института као ауторитета у аналитичкој области  и  као  подршка  Министарству  пољопривреде Р. 
Србије  и  свим привредним субјектима окренутим ка извозу меса, производа од меса, млека и 
производа од млека, на тржиште ЕУ. 

Др Славица Весковић Морачанин је, као директан учесник и творац идејног решења ре-
конструкције Лабораторије за микробиолошка испитивања Института за хигијену и технологију 
меса, допринела новој квалитетној етапи у развоју Сектора лабораторије и Института у целини. 
Такође, у оквиру наведене лабораторије развила је нови правац истраживања – технолошка 
микробиологија, који је добио и своју целину у оквиру Одељења. 

 

2.2. Менторство при изради магистарских и докторских радова, руковођенјње 
специјалистичким радовима 

 
Др Славица Весковић Морачанин је до сада била члан комисије за одбрану магистарског 

рада Бранке Боровић, под називом “Изолација и карактеризација бактерија млечне киселине 
изолованих из традиционалне сремске кобасице”, који  је проистекао из пројекта Ев бр. 20127, чији 
је била руководилац. 

Била је члан комисије за оцену и одбрану специјалистицког рада Др Нургин Мемисија, 
научног сарадника, под називом „Критичне тачке у процесу производње и складиштења маслаца” 
на Технолошком факултету у Новом Саду. 

Била је члан комисије за мр Николе Томић за пријаву и оцену докторске дисертације под 
називом “Утицај благих антимикробних третмана на безбедност пилећег меса и припремљених 
јела”на Агрономском факултету у Земуну, Универзитета у Београду. 

Била је члан комисије за оцену научне заснованости пријаве дисертације Иване Чабаркапе, 
на Технолошком факултету у Новом Саду, Универзитета у Новом саду. 

Била је кометор у изради завршног рада Милоша Величића на Агрономском факултету у 
Чачку, са темом „Дејство бактерија млечне киселине и бактериоцина на алохтоне микроорганизме 
сира и његов квалитет“, који је и део резултата истраживања пројекта ИИИ 46009, потпројекта 7 
којим руководи.  

 Била је коментор у изради завршног рада на мастер академским студијама Данијеле 
Гроздић на Агрономском факултету у Чачку, са темом „Антимикробно дејство бактерија млечне 
киселине“, који је и део резултат истраживања пројекта ИИИ 46009, потпројекта 7 којим руководи. 

Била је иницијатор и организатор за извођење дисертације мр Зорана Остојића, 
дипломираног биолога, на Биолошком факултету у Београду, Универзитета у Београду, под 
називом „Корелативни механизми спороталасног спавања, хипотермије и абсенс пароксизама у 
анималним моделима – системима хумане petit mal епилепсије“, чиме је наставила своје 
ветеринарско-медицинско ангажовања, које је у основи њених академских студија.. 

Такође, била је интерни ментор за израду магистрске тезе (Бранка Боровић, Весна 
Јанковић) и започетих докторских дисертација (Јелена Бабић, Драгица Каран и Весна Јанковић) у 
Институту за хигијену и технологију меса у Београду, током 2009. и 2010. године. 

 

 



2.4. Међународна сарадња 

Почетак међународне сарадње др Славица Весковић Морачанин је реализовала учешћем у 
Међународном научноистраживачком пројека:у Programme INCO-DEV;  Project Title „Safety of 
traditional fermented sausages: Research on protective cultures and bacteriocins“; кога је финансирала 
Европска Унија - Contract Number: ICA4-CT-2002-10037. У наведеном пројекту кандидат је била  
микробиолошких испитивања у Институту).  

Резултат заједничког рада на међународном пројекту је 7 публикација објављених у виду  
поглавља у међународној монографији, рада у категороријама М21, М22, М33, М34, М51. 

У оквиру билатералног пројекта Р. Србије и Р. Словеније за 2010 – 2011 (Пројекат бр. BI- 
SR/10-11-002) др Славица Весковић Морачанин је била носилац активности у Институту за 
хигијену и технологију меса. У оквиру билатералне сарадње провела је и недељу дана на 
Биотехничком факултету у Љубљани. 

У предложеном COST Action Proposal OC-2015-1-19669 "European network on food spoilage 
research", за период 2015-2018, носилац је истраживања из Р. Србије. У наведени ппројекат 
укључено је 11 земаља из Европе. 

 

2.5. Организација научних скупова 

 
Др Славица Весковић Морачанин је била потпредседник Програмског одбора Међународ-

ног 55. саветовања  индустрије меса, Taра, 15-17. juni 2009. године,  
У периоду од 2009. - 2013. године била је члан Организационог одбора III, IV и V 

Међународног научног скупа Микологија, микотоксикологија и микозе, који се одржавао у 
Матици српској, у Новом Саду. 

 

3. Организација научног рада 
3.1. Руковођење пројектима, потпројектима и задацима 

 
Кандидат је руководила пројектом Технолошког развоја „Технолошке и протективне осо-

бине аутохтоних сојева бактерија млечне киселине изолованих из традиционалних ферментисаних 
кобасица и могућности њихове примене у индустрији меса”, који је финансиран је од стране 
Министарства за науку и технолошки развој Републике Србије (Ев. бр.20127), период: 2008-2010.  

Руководилац је потпројекта 7. у оквиру Пројекта из области интегралних интердисцип-
линарних испитивања (III 46009), са темом „Примена протективних култура у призводњи намир-
ница животињског порекла", кога финансира Министарство за просвету, науку и технолошки 
развој Р.Србије (2011-2015). Истовремено је и заменик руководиоца истог пројекта., овлашћен од 
стране Министрства у периоду када је руководилац био одсутан. 

 
 

3.2. Тeхнoлoшки прojeкти, патенти, иновације и резултати примењени у пракси 
 

 Др Славица Весковић је коаутор три техничка решења (битно побољшани постојећи 
производ и технологија – М84), верификованих од стране Министарства за науку и технолошки 



развој Републике Србије, под називом „Сремска плус кобасица“,  „Ужичка плус кобасица“ и 
„Ферментисана сува кобасица са додатком екстракта биљке Kitaibelia vitifolia као природним 
антиоксидансом и конзервансом“. 

Прва два техничка решења су настала у оквиру пројекта „Технолошке и протективне 
особине аутохтоних сојева бактерија млечне киселине изолованих из традиционалних 
ферментисаних кобасица и могућности њихове примене у индустрији меса“, евиденциони број 
пројекта: ТР 20127., којим је др Славица Весковић Морачанин руководила; треће техничко решење 
настало је у оквиру потпројекта 7, Пројекта ИИИ 46009, којим такође сада руководи.  

Техничка решења (1 и 2) представљају побољшану технологију производње сремске и 
ужичке кобасице додавањем сојева БМК изолаваних из домаћих традиционалних производа, потом  
умножених у лабораторијским условима и поново апликованих у процесу производње ових 
кобасица. Овим поступцима се постиже већа одрживост наведених производа уз истовремено 
очување пожељних сензорских особина аутохтоног производа. 

Техничким решењем број 3  дат је допринос продужењу рока трајања и безбедности 
ферментисаних кобасица, али и одређеној добробити здрављу потрошача, јер је применом биљних 
екстраката обезбеђено смањење количине додатих нитрита током производње ферментисане 
кобасице, а производ је остао и даље безбедан за потрошача. 
 Учествујући у реализацији пројектних активности пројекта ТР број 20037 допринела је 
развоју новог технолошког поступка (М83) – „Mодел оптималне ферментације, сушења и зрења 
безбедне Петровачке кобасице врхунског квалитета у традиционалним условима производње“. 

Дугогодишњим пројектним истраживањима успостављен је модел оптималне фермента-
ције, сушења и зрења Петровачке кобасице. Постављени су оптимални услови производних пара-
метара, а као резултат добијен је безбедан производ са високим параметрима квалитета у тради-
ционалним условима производње. 

 
 

Пројекти у којима је Др Славица Весковић Морачанин 
учествовала или учествује: 

 
1. Пројекат: „Производња сопствених стартер култура (бактерија и плесни) и њихова примена 

у индустрији меса“, Финансира: Институт за хигијену и технологију меса, 1997-2004 
(позиција- истраживач); 
 

2. Пројекат: „Трајна говеђа шунка„ Развојни програм унапређења сточарства и производа 
анималног порекла у оквиру „Националног програма биотехнологија и агроиндустрија„. 
Финансира: Министарство за науку, технологију и развој РС – Ев.број пројекта БТН 
5.3.4.7164.B, 2002-2004 (позиција- истраживач); 
 

3. Пројекат: „Развој технологије сушења и ферментације Петровачке кобасице 
 (Петровскà клобасà – ознака географског порекла) у контролисаним условима“, 2008-2010; 
Финансира: Министарство за науку и технолошки развој Републике Србије – Ев. бр.20037 
(позиција – истраживач); 
 

4. Технолошке и протективне особине аутохтоних сојева бактерија млечне киселине  
 изолованих из традиционалних ферментисаних кобасица и могућности њихове 



примене у  индустрији меса” . 2008-2010. Финансира: Министарство за науку и 
технолошки развој  Републике Србије – Ев. бр.20127 (позиција – руководилац); 
 

5. Међународни научноистраживачки пројекат: Programme INCO-DEV;  Project Title „Safety 
оf traditional fermented sausages: Research on protective cultures and bacteriocins“; 
Финансира: Европска Унија - Contract Number: ICA4-CT-2002-10037 (позиција –  
носилац  микробиолошких активности у Институту). 

 
6.  У оквиру билатералног пројекта Р. Србије и Р. Словеније за 2010 – 2011 (Пројекат бр. BI-

R/10-11-002) носилац је активности у Институту за хигијену и технологију меса. 
 
7. Данас је руководилац потпројекта 7. у оквиру пројеката из области интегралних 

интердисциплинарних испитивања (III  46009), са темом „Примена протективних култура 
у производњи намирница животињског порекла", кога финансира Министарство за 
просвету науку и технолошки развој Р.Србије (2011-2015), као и заменик руководиоца 
истог про јекта у периоду када је био одсутан. 

 
8. Пројекат III 46010. ''Развој нових инкапсулационих и ензимских технологија за 

производњу биокатализатора и биолошки активних компонената хране у циљу повећања 
њене конку-рентности, квалитета и безбедности''. Финансира: Министарство за просвету, 
науку и тех-нолошки развој Србије (позиција – истраживач). 

 
9. У предложеном COST Action Proposal OC-2015-1-19669 "European network on food spoilage 

research", за период 2015-2018, носилац је истраживања из Р. Србије. 
 
 

3.2. Руковођење научним и стручним друштвима 
 
Др Славица Весковић Морачанин је члaн Упрaвнoг oдбoрa Удружeњa микрoбиoлoгa 

Србиje, члан је Стручнoг oдбoрa скупштинe Удружeњa вeтeринaрa Србиje зa бeзбeднoст хрaнe; 
члан  је  Управног  одбора  EHEDG  (European  Hygienic  Engineering  &  Design  Group), подружни-
це  Србија. 

 
 
 
3.5. Руковођење научним институцијама 
 

Члан Управног одбора Научног Института за веринарство Србије, од фебруара 2013 год. 
У периоду 2007. – 2010. године била је директор Сектора лабораторије Института за хигијену и 

технологију меса у Београду. 

 

 



4. Квaлитeт нaучних рeзултaтa 
4.1 Утицajнoст 

 
У Библиoтeци Maтицe српскe истрaжeнa je цитирaнoст рaдoвa др Славице Весковић 

Морачанин зa пeриoд oд 1997. дo јуна 2015. гoдинe у индeксимa нaучних цитaтa WoS: SCI-
expanded 1996-Oct 2014, Social Sciences Citation Index (SSCI)--1996-Oct2014, Arts & Humanities 
Citation Index (A&HCI)--1996-Oct2014, Conference Proceedings Citation Index- Science (CPCI-S)--
2001-Oct 2014, Conference Proceedings Citation Index- Social Science  
 
Библиoтeкa Maтицe српскe 
Рeфeрaлни цeнтaр 
24. jун 2015. гoдинe 

 

ЦИТИРAНOСТ СA БИБЛИOГРAФСКИМ ПOДAЦИМA ЦИТИРAНИХ РAДOВA  

И ЦИТAТA И СAМOЦИТAТA 

Нa oснoву личнoг зaхтeвa кoрисникa у jуну 2015. гoдинe урaђeнa je цитирaнoст рaдoвa зa 
пeриoд oд 1997. дo jунa 2015. гoдинe у Индeксимa нaучних цитaтa (WoS:  SCI-expanded 1996-
June2015, Social Sciences Citation Index (SSCI)--1996-June2015, Conference Proceedings Citation 
Index- Science (CPCI-S)--2001-June2015, Conference Proceedings Citation Index- Social Science & 
Humanities (CPCI-SSH)--2001-June2015). 
 
У пeриoду oд 1997. дo jунa 2015. гoдинe укупaн брoj цитaтa и сaмoцитaтa je 64 (48 цитaтa и 16 
сaмoцитaтa). 
 

WoS  (64 = 48C + 16S) 
 

Science Citation Index Expanded (SCI-EXPANDED) --1996-June2015 
 Social Sciences Citation Index (SSCI) --1996-June2015 

 Arts & Humanities Citation Index (A&HCI) --1996-June2015 
 Conference Proceedings Citation Index- Science (CPCI-S) --2001-June2015 

 Conference Proceedings Citation Index- Social Science & Humanities (CPCI-SSH) --2001-June2015 

 

4.2. Пaрaмeтри квaлитeтa чaсoписa и пoзитивнa цитирaнoст кaндидaтoвих рaдoвa 

Рaдoви др Славице Весковић Морачанин су цитирaни укупнo 64 путa, oд чeгa je 48 цитата и 
16 сaмoцитaтa. Од укупног броја цитата, 22 путa радови су цитирани у врхунским мeђунaрoдним 
чaсoписимa (M21) од чега је три самоцитата, 9 путa у истaкнутимим мeђунaрoдним чaсoписимa и 
33 путa (oд чeгa 11 сaмoцитaтa) у мeђунaрoдним чaсoписимa (M23).  

РБ 
Имe 
фajлa 

ПРEЗИME И ИME 
Инст. 
бр. 

Oбл. 
бр. 

Испитaни 
пeриoд у WoS 

Укупaн бр. 
цитaта и 

сaмoцитата 
Цитaти 

Сaмo-
цитат 

  
ВEСКOВИЋ 

MOРAЧAНИН 
СЛAВИЦA 

  1997- jун 2015 64 48 16 



Укупнo je цитирaнo 23 рaдa кaндидaтa, и тo, 2 рaдa из кaтeгoриje M21, 3 рaдa из кaтeгoриje 
M22, 3 рaa из кaтeгoриje M23, 1 рaд из кaтeгoриje M42, 9 рaдоваa из кaтeгoриje M51, 3 рaда из 
кaтeгoриje M33, 1 рад из категорије М72 и рад из категорије М71. Укупaн импaкт фaктoр чaсoписa, 
у кojимa су рaдoви кaндидaтa oбjaвљeни, изнoси 10.889. 

 
 
4.3.  Eфeктивни брoj рaдoвa и брoj рaдoвa нoрмирaн нa oснoву брoja кoaутoрa 

 
Др Славица Весковић Морачанин, у свом досадашњем научноистраживачком раду има 166 

постигнутих библиографских јединица, од којих је 88 у оквиру реферата за избор у звање научни 
саветник (у наставку Извештаја је њихова евалуација). Поред радова објављених у међународним и 
домаћим часописима (31), кандидат је 55 радова саопштио на међународним и домаћим скуповима, 
од којих су 3 била представљена по позиву на међународном, а 1 на домаћем научном скупу. Др 
Весковић је и коаутор 4 техничка решења (битно побољшан постојећи производ и технологија – 3 
и нови технолошки поступак – 1). 

Просечан број аутора по раду, за библиографију која је предмет евалуације, износи 4.74. У 
оквиру 88 библиографских јединица, кандидат је остварио укупно 170 квантитативних поена, а као 
први аутор налази се у 28 публикација (31.8%). 

 
4.4 Степен самосталности и степен учешћа у реализацији радова у научним центрима у 
земљи и иностранству 

 
Кандидат Др Славица Весковић Морачанин је испољила висок степен самосталности и 

учешћа у креирању нових научних области истраживања у Институту у коме је запослена, као и у 
другим НИО у земљи и иностранству са којима је сарађивала. Самосталност у раду је нарочито 
изражена током последњих 8 година, с обзиром да у континуитету руководи пројектима 
Технолошког развоја и потпројектом у оквиру интегралних интердисциплинарних истраживања. 
Истраживања су, у највећем броју случајева, из области рада Института и у функцији су његовог 
развоја, као и из научноистраживачке сарадње са сродним институцијама, али и са привредним 
субјектима у производњи хране. Истовремно, истраживања су усклађена са светским научним 
трендовима у области биотехнологије и пољопривреде, односно безбедности и квалитета хране. 

 
 
4.5 Значај радова 
 

Научно истраживачка активност кандидата заснована је на истраживањима из неколико 
научних области хране, међу којима су најважније: микробиологија хране, технолошка 
микробиологија, санитарна микробиологија, ветеринарска медицина и биологија.  

Кандидат је дугогодишњим истраживањима остварио значан допринос у области 
микробиологије хране, као и у осталим аспектима њене безбедности.  Др Славица Весковић 
Морачанин дала је значајан допринос у развоју поступака брже и поузданије идентификације 
патогених микроорганизама,  остатака контаминената околине и резидуа ветеринарских лекова, 
истовремено прецизно дефинишући значај ветеринарско-санитарних мера, хигијенског дизајна, али 
и европског и националног законодавства и улогу Акредитационог тела у поступку добијања 



безбедног производа са добрим параметрима квалитета. Већина радова из наведене области, због 
новог, савременог приступа у испитивањима, а који је у складу са савременим аналитичким 
захтеваима и коришћењем инструментације која задовољава данашње стандарде у погледу 
тачности, прецизности и осетљивости, има велики методолошки значај. 

Радови из области безбедности и квалитета традиционалних производа од меса и млека 
имају, истовремено, велики научни, социјални и културолошки значај. Прецизном анализом 
параметара безбедности и квалитета постављени су стандарди у производњи ових националних 
производа, односно, утврђене су стандардне радне процедуре, чијом применом су прецизно 
дефинисани критеријуми безбедности и квалитета, почев од избора сировина, услова и начина 
производње и пласмана на тржиште. Бoгaтствo jeднoг пoднeбљa учињено је познатим и 
прeпoзнaтљивим, чиме је дат пeчaт рaзвoja jeднoг нaрoдa. Презентовани резултати су важни за 
заштиту здравља потрошача, али служе и за подизање нивоа свести становништва о објективним 
параметрима безбедности хране. 

Радови из области биолошке заштите хране, применом природних протектора (бактерија 
млечне киселине, њихових метаболичких продуката – бактериоцина, као и биљних екстраката, 
представљаjу оригинални научни допринос у области развоја нових метода биолошке заштите 
хране, а које се могу сматрати као савремени и научно засновани принципи обезбеђивања 
здравствене исправности хране.  

 

4.6 Допринос кандидата реализацији коауторских радова  

 
Др Славица Весковић Морачанин је у већини радова  креирала/осмишљавала, али и 

организовала и усмеравала истраживања преко пројектних задатака и активности којима је 
руководила током последњих 8 година. Такође, утицала је на избор одговарајуће аналитичке 
методологије за реализацију експерименталног дела, статистичкој обради добијених података, 
тумачењу добијених резултата и писању радова, али и њиховом представљању научној и стручној 
јавности. Кандидат је учествовао у реализацији врло хетерогених задатака, показујући склоност ка 
организацији, руковођењу и тимском раду, као и мотивацији младих сарадника и успешности у 
извршењу постављених задужења.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



VI НАУЧНА КОМПЕТЕНТНОСТ 

 

Др Славица Весковић Морачанин, у свом досадашњем научноистраживачком раду има 166 
постигнутих библиографских јединица, од којих је 88 у оквиру реферата за избор у звање научни 
саветник. 

 Од публикација, које су предмет овога Извештаја, Др Славица Весковић је као коаутор 
објавила једно поглавље у монографији међународног значаја (M14); у међународним часописима 
категорије М20 објавила је 16 радова, и то: 1 рад у врхунском међународном часопису (М21), 2 
рада у водећем међународном часопису (М22), 6 радова у међународном часопису (М23) и 7 
радова у часопису међународног значаја верификованог посебном одлуком (M24).  

У зборницима са скупова међународног значаја објављено је укупно 45 радова, од којих 3 
припадају категорији - М31, 28 радова категорији - М33 и 16 радова категорији - М34.  

Објавила је две монографије националног значаја (М42).  
У водећим часописима националног значаја (M51) објављено је 10 радова, a 4 рада у 

часопису националног значаја (M52) и један рад  научном часопису (M53).  
У оквиру категорије M60, 1 рад је објављен као предавање по позиву саопштен на скупу 

националног значаја штампан у изводу (M62) и 6 радова је објављено у целини (М63). 
Кандидат је учествовао у изради 3 техничка решења (битно побољшан постојећи производ и 

технологија – M84) и 1 као нови технолошки поступак (М83).  
Др Счлавица Весковић Морачанин је као коаутор објавила један универзитетски уџбеник. 
 
Према тематском прегледу публикованих радова научноистраживачки рад кандидата се може 

сврстати у следеће целине: 

 Микробиолошка испитивања и остали елементи безбедности хране (радови под редним 
бројевима: 9, 15, 19, 20, 24, 28, 29, 33, 35, 36, 37, 42, 43, 44, 47, 48, 52, 56, 57, 62, 63, 66, 72, 74, 83, 
85, 87); 

 Миколошка и микотоксиколошка исправност хране и хране за животиње (радови под 
редним бројевима: 6, 7, 13, 21, 26, 27, 34, 59, 68, 80); 

 Контаминенти околине и резидуе ветеринарских лекова (радови под редним бројевима: 1, 
3, 16, 54, 55); 

 Традиционални производи од меса и млека (радови под редним бројевима: 11, 12, 14, 17, 
25, 30, 31, 49, 53, 58, 64, 67, 70, 73, 78, 79, 84, ТР-4); 

 Изолација и испитивање особина аутохтоних сојева БМК пореклом из традиционалних 
ферментисаних производа (радови под редним бројевима: 4, 22, 23, 39, 45, 46, 51, 71, 75, 77, 81); 

 Бактериоцини БМК као носиоци протективних својстава и могућности њихове примене у 
производњи хране (радови под редним бројевима: 4, 18, 38,50, 60, 69, 86, ТР-1, ТР-2); 

 Биљни екстракти као антиоксидативна и антимикробна природна једињења и могућности 
њихове примене у производњи хране (радови под редним бројевима: 2, 8, 10, 32, 40, 41, 61, 65, 82, 
ТР-3); 

 Остали радови – радови под редним бројевима 4 и 88. 

 

` 



Табела са квантитативном оценом научног рада кандидата, др Славице Весковић 
Морачанин, дата је у складу са Правилником о поступку и начину вредновања, и кванти-тативном 
исказивању научноистраживачких резултата истраживача (“Службени гласник РС”, бр. 38/2008) - 
за техничко-технолошке и биотехничке науке: 

 

Назив групе 
резултата 

Ознака 
групе 

резултата 
Врста резултата M 

Вредност 
резултата 

Монографије M10 Пoглaвљe у мoнoгрaфиjи мeђунaрoднoг 
знaчaja 

M14 1 x 4 = 4 

 

Радови објављени 
у научним 
часописима 
међународног 

значаја 

 

    

    M20 

Рад у врхунском међународном часопису М21 1 x 8 = 8 

Рад у водећем међународном часопису M22 2 x 5 = 10 

Рад у међународном часопису M23 6 x 3 = 18 

Рад у часопису међународног значаја 
верификован посебном одлуком  

M24 7 x 3 = 21 

 

     Зборници     
међународних 
научних скупова  

 

 

М30 

Предавање по позиву са међународног 
научног скупа штампано у целини 

М31 3 x 3 = 9 

Саопштење са међународног скупа 
штампано у целини 

M33 28 x 1 = 28 

Саопштење са међународног скупа 
штампано у изводу 

M34 16 x 0.5 = 8 

Националне 
монографије  

М40 Монографија националног значаја М42 2 x 5 = 10 

 

Часописи 
националног 

значаја  

 

M50 

Рад у водећем часопису националног 
значаја 

M51 10 x 2 = 20 

Рад у часопису националног значаја M52 4 x 1.5 = 6 

Рад у научном часопису  M53 1 x 1 = 1 

Зборници скупова 
националног 

значаја 

 

M60 

Предавање по позиву са скупа 
националног значаја штампано уизводу  M62 1 x 1 = 1 

Саопштење са скупа националног значаја 
штампано у целини  

M63 6 x 0.5 = 3 

Техничка и 
развојна решења 

M80 Битно побољшани постојећи производ 
или технологија (уз доказ) 

M84 3 x 3 = 9 

Ново лабораторијско постројење, ново 
експериментално постројење, нови 

технолошки поступак  

M83 1 x 4 = 4 

Укупан број бодова 160 
 

 
 
 



Минимални квантитативни захтеви за стицање научног звања научни саветник за техничко-
технолошке и биотехничке науке, према Правилнику о поступку и начину вредновања и 
квантитативном исказивању научноистраживачких резултатаистраживача („Службени гласник 
РС“, бр. 38/2008), као и остварени резултати кандидата представљени су у табели: 
 

Диференцијални услов - 
од првог ибора у 

претходно звање до 
избора у звање .......... 

Потребно је да кандидат има најмање XX поена, 
Који треба да припадају следећим категоријама: 

  
НЕОПХОДНО 

 
ОСТВАРЕНО 

 
НАУЧНИ САВЕТНИК 

УКУПНО  70 160 
 

M10+M20+M31+M32+M33+M41+ 
M42+M51+ M80 + M90 > 

 
54 

 
141 

M21+M22+M23+M24+M31+M32 > 26 66 

 

 

VII ОЦЕНА КОМИСИЈЕ О НАУЧНОМ ДОПРИНОСУ КАНДИДАТА  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




