
Табела. 9.5 Компетентност ментора 

Име и презиме Биљана С. Пајин  

Звање Редовни професор 

Ужа научна област Прехрамбено инжењерство 

Академска каријера Година  Институција  Област  

Избор у звање 2015. Универзитет у Новом Саду Технолошки 

факултет Нови Сад 

Технолошко 

инжењерство 

Докторат 2005. Универзитет у Новом Саду Технолошки 

факултет Нови Сад,  

Технолошко 

инжењерство 

Диплома 1995. Универзитет у Новом Саду Технолошки 

факултет Нови Сад 

Технолошко 

инжењерство 

Списак дисертација у којима је наставнк ментор или је био ментор у претходних 10 година 

Р.Б

. 
Наслов дисертације Име кандидата *пријављена  ** одбрањена 

1. 
Оптимизација параметара производње 

чоколаде са сојиним млеком у кугличном 
Даница Зарић  2011 

2. 

Утицај процесних параметара производње 

на физичке особине, топлотна својства и 

квалитет мазивог крем производа са 

малтитолом 

Марко Петковић  2012 

3. 

Утицај лецитина различитог порекла на 

кристализациона својства масне фазе и 

квалитет мазивог крем производа са 

додатком функционалних биљних уља 

Ивана Лончаревић  2013 

4. 

Утицај сировинског састава и технолошког 

поступка на садржај метала у чоколадним и 

крем производима 

Ивана Васиљевић  2016 

*Година  у којој је дисертација пријављена (само за дисертације које су у току), ** Година у којој је 

дисертација одбрањена (само за дисертације из ранијег периода) 

Радови  у научним часописима из области студијског програма са званичне листе ресорног 

министарства за науку, у сладу са захтевима допунских стандарда за дато поље (минимално 5 не више 

од 20) 

  М 

1. 
Pajin B., Dokić Lj., Zarić D., Šoronja-Simović D., Lončarević  I., Nikolić  I., (2013): Crystallization 
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I., Stajčić S., Vulić J. (2016): Sour cherry pomace extract encapsulated in whey and soy proteins: 
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21 
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22 

Збирни подаци научне активност наставника 

Укупан број цитата, без аутоцитата 570 

Укупан број радова са SCI (или SSCI) листе 79 

Тренутно учешће на пројектима Домаћи    2 Међународни   2 

Усавршавања  
Corvinus Univerzitet Budapest, Hungary, Студијски боравак  у овиру CEEPUS програма 

(2006); Faculty of Тechnology, HIST, Sør-Trøndelag University College  Trondheim, Norwai, 

Студијски боравак у овиру EDUFOOD пројекта (2013) 

Други подаци које сматрате релевантним 

 Председник комисије за оцену квалитета кондиторских производа на Новосадском сајму 

 Учесник комисије за оцену квалитета уља на Новосадском сајму 

 Председник комисије за доделу признања Најбоље из Војводине 

 Члан уређивачког одбора Хрватског националног часописа: Croatian Journal of Food Science and 

Technology 

 Члан уређивачког одбора Зборника радова: Саветовања Производња и прерада уљарица 

Максимална дужине несме бити већа од  2 странице А4 

 


