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Physical, sensorial and bioactive characteristics of white chocolate with encapsulated green tea extract. 
21 



Journal of the Science of Food and Agriculture, 99:5834-5841.  

12. 

Lončarević I., Pajin B., Torbica A., Tumbas Šaponjac V., Petrović J., Zarić D. (2018): Analysing the 

dependence between cocoa solids in chocolate and the content of polyphenols, minerals and dietary 
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Збирни подаци научне активност наставника 

Укупан број цитата, без аутоцитата 308 

Укупан број радова са SCI (или SSCI) листе 37 

Тренутно учешће на пројектима Домаћи    2 Међународни   2 

Усавршавања  

2010: Corvinus University of Budapest, Faculty of Food Science 

(CEEPUS); 2010 и 2020: Sveučilište Josipa Jurja Strossmayera, 

Универзитета у Осијеку (CEEPUS); 2018: Sveučilište Josipa 

Jurja Strossmayera, Универзитета у Осијеку (ERASMUS) 

Други подаци које сматрате релевантним:  Члан комисије за оцену квалитета кондиторских производа на 

Новосадском сајму, Члан уређивачког одбора часописа: Уљарство; Координатор одељења за кондиторске 

производе у оквиру акредитоване лабораторије за испитивање прехрамбених производа. 

Максимална дужине не сме бити већа од  2 странице А4 

 


