
Табела 5.2 Спецификација  предмета  на студијском програму Микробиолошка безбедност хране 
специјалистичких академских студија 
Назив предмета: Технологија маргарина и наменских масти   
Наставник:  Етелка Б. Димић   
Статуспредмета:   изборни предмет на студијском програму 
Број ЕСПБ:  10     
Услов:    Нема  
Циљ предмета:Стицањезнања и вештина из савременихнаучних и практичнихдостигнућа у области 
технологије маргарина и наменских масти 
Исход предмета: Оспособљавањестудената за савладавање свих неопходнихзнања за научни и стручни рад, 
за увођењеиновација, усавршавање и осавремењавањепојединихоперација и процеса у области технологије  
маргарина и сроднихпроизвода и наменских масти. 
Садржај предмета  
Теоријсканастава:Физичко-хемијска, текстурална, функционална и нутритивнакарактеризација и 
специфичности маргарина и сроднихпроизвода и наменских масти. Оптимизацијасаставамасне фазе. 
Емулговање и кристализација – теорија, технике, процеси и опрема. Утицај температуре и времена хлађења 
на кристализацијумасне фазе и масти. Утицајмешања на реолошкасвојства и конзистенцију. 
Перформансевотатора за производњу маргарина и наменских масти различитихфизичких и 
функционалнихкарактеристика. Производња маргарина и сроднихпроизвода без трансмаснихкиселина. 
Одрживостпроизвода у корелацијисасмањењеменергетске вредности.  
Практична настава: Претраживање, обрада, анализа и дискусијадостигнућа и теоретскихсазнања у 
савременојнаучној литератури, као и практичнихискустава у области технологије маргарина и наменских 
масти. 
Препоручена литература: 

1. Bailey's Industrial Oil  Fat Products, Edited by Y.H.Hui, Volume 3, Edible Oils and Fat Products, 
Application Technology, 5th Edition, John Wiley  Sons, Inc., New York, 1996. 

2. Наменске масти за пекарску и кондиторскуиндустрију, Уредник: Ј. Туркулов, Фабрика уљаи биљних 
масти “Витал”, Врбас, 1997. 

3. M. Bockisch, Fats and Oils, AOCS Press, Champaign, Illinois, 1998. (превод) 
Бројчасоваактивненаставе: 6 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 

 
 


