
Табела 5.1 Спецификација предмета на студијском програму докторских студија 
Прехрамбено инжењерство  

Назив предмета: Технологија хладно цеђенихуља
Наставник :  ЕтелкаБ.Димић 
Статуспредмета: Изборни за студијски програм Прехрамбено инжењерство  
Број ЕСПБ:  10     
Услов:    Нема 
Циљ предмета: Стицањенаучнихзнања и вештина из савременихнаучних и практичнихдостигнућа у 
области технологије хладно цеђенихуља.  
Исход предмета: Оспособљавањестудената за савладавање свих неопходнихзнања за научни и стручни 
рад из области безбедногчувања и савременепрерадесировине ради добијања хладно 
цеђенихуљаспецифичнихсензорнихкарактеристика, високогхемијског и нутритивног квалитета, као и 
добре одрживости за посебненамене. 
Садржај предмета  
Теоријсканастава:Значај хладно цеђенихуља у исхрани. Специфичости хладно цеђенихуља: сензорна и 
функционалнасвојства, био-активне компоненте, нутритивнавредност, оксидативнастабилност. 
Лимитирајућиквалитет и специфичности сировине (семе уљанетикве, сусам, сунцокрет, лан, орах, бадем, 
лешник, конопља, кукурузнеклице и др.). Припрема за складиштење и 
складиштењесировине.Процеспроизводње хладно цеђенихуља: изборпреса и 
оптимизацијаусловацеђења, утицај температуре пресовања на био-активне компоненте и квалитет уља, 
анализа процеса с аспекта уштедеенергије и заштитеживотне средине.  
Практична настава: Претраживање, обрада, анализа и дискусијадостигнућа у 
савременојнаучнојлитератури из области технологијејестивихнерафинисанихуља од 
специфичнихсировина.  
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Бројчасоваактивненаставе: Предавања: 4 Студијски истраживачки рад: 2 
Методе извођењанаставе: Интерактивна предавања, консултације, обрада и анализа савремененаучне 
литературе у групистудената или самостално, зависно од бројастудената.   

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитнеобавезе Поена Завршнииспит Поена 
Aктивности у настави 10 Усмени испит 30 
Практична настава 10 
Семинарски рад 50 
 


