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PREDMET: Predlog mentora i Komisije za ocjenu master rada

Shodno dopisu broj 762 od 11. 4.2024. godine, a nakon dobijanja pozitivnog miljenja Odbora
za monitoring master studija UCG, Komisija za postdiplomske/master studije MTF-a dostavlja
Vije¢u Metalur§ko-tehnologkog fakulteta predlog mentora i Komisije za ocjenu master rada pod
nazivom: "Uticaj eteri¢nog ulja i ekstrakta ruzmarina (Rosmarinus officinalis) i origana
(Origanum vulgare) na Kvalitet ekstradjevitanskog maslinovog ulja”, kandidatkinjelvane
Djuki¢, BSc Hemijske tehnologije:

1. Prof. dr Svetlana Perovi¢, redovni profesor PMF-a, predsjednica
2. Prof. dr Biljana Damjanovi¢-Vratnica, redovni profesor MTF-a, mentorka

3. Prof. dr Sladjana Krivokapié, redovni profesor PTF-a, &lanica

U dogovoru sa kandidatkinjom, Komisija predlaZe prof. dr Biljanu Damjanovi¢-
Vratnicu za mentorku.

E Prof drI Vaﬁé}/ Bosgkovié
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METALURSKO-TEHNOLOSKI FAKULTET

KOMISIJI ZA MASTER STUDUJE

PREDSJEDNIKU KOMISUJE

U skladu sa nadleznostima definisanim ¢lanom 13 Pravilnika o organizaciji i radu sistema za
osiguranje i unapredenje kvaliteta na Univerzitetu Crne Gore (Bilten UCG, broj 343/15) i ¢lanom
17 Pravila master studija (Bilten UCG, broj 493/20), a u vezi sa prijavom teme master rada pod
nazivom ,,Uticaj eteri¢nog ulja i ekstraktu ruzmarina (Rosmarinus officinalis) i origana
(Origanum vulgare) na kvalitet ekstradjeviéanskog maslinovog ulja® kandidatkinje lvane

Buki¢, Odbor za monitoring master studija, na sjednici od 08.04.2024. godine, daje sljedece
MISLJENJE

Prijava teme master rada ,,Uticaj eteri¢nog ulja i ekstraktu ruzmarina (Rosmarinus officinalis)
i origana (Origanum vulgare) na kvalitet ekstradjevi¢anskog maslinovog ulja* kandidatkinje

Ivane Bukic sadrzi elemente propisane Formularom za prijavu teme master rada.

Odbor predlaZe sprovodenje dalje procedure, uz obavezu Komisije za master studije da prati

dalji tok izrade master rada i uskladenost sa predlioZzenom prijavom teme.

4 Prof. dr Svetlana Perovic¢’
(Prercing
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PREDMET: Saglasnost

Shodno &lanu 17. Pravila studiranja na postdiplomskim/master studijama Univerziteta Crne Gore,
Komisija za postdiplomske/master studije MTF-a je razmotrila dostavljenu dokumentaciju za prijavu
teme master rada kandidatkinje ivane Djukié, BSc hemijske tehnologije, i saglasna je da je dostavijena
dokumentacija u skladu sa Pravilima studiranja na postdiplomskim/master studijama Univerziteta Crne
Gore, kao | da navedena tema ispunjava uslove za izradu master rada.
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PREDMET: Saglasnost

Shodno dopisu broj 500 od 6. marta 2024. godine, Komisija za postdiplomske/master studije MTF-a
dostavija lzvjestaj za davanje saglasnosti na podnesenu prijavu teme za izrady master rada
kandidatkinje Ivane Djukié, BSc hemijske tehnologije , pod nazivom: * Uticaj eteri¢nog ulfa i ekstrakta

ruzmarina (Rosmarinus officinalis) | origana {Origanum vulgare) na kvalitet ekstradjeviéanskog
maslinovog uljo".

Prema Clanu 17. Pravila studiranja na postdiplomskim/master studijama Univerziteta Crne Gore,
Komisija za postdiplomske/master studije MTF-a je razmotrila dostavljenu dokumentaciju za prijavy
termne master rada kandidatkinje tvane Djuki¢, BSc hemijske tehnologije, i nakon usvojenih sugestija
tlanova Komisije | unijetih izmjena od strane kandidatkinje, saglasna je da Je dostavijena
dokumentacija u skladu sa Pravilima studiranja na postdiplomskim/master studijama Univerziteta Crne
Gore, kao | da navedena tema ispunjava uslove za izradu master rada.

Komisija u sastavu: -

1. Prof. dr lvana Bogkovié, predsjednica
2. Prof.dr “Dérka Vuksanovié, 8lan

3. Pfg;. dr Zorica Leka, glan
. e
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Fakultet: Metalur§ko-tehnolo$ki fakultet
Studijski program: Hemijska tehnologija

Godina upisa 2022.

master studija:
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Kontrola kvaliteta

Program stru¢nog osposobljavanja — BONESA DOO

Pracenje parametara kontrole kvaliteta hrane.

Dielatnost il seltor Prehrambena tehnologija

BSc hemijske tehnologije
MetalursSko-tehnoloski fakultet
Univerzitet Crne Gore
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LICNE VJESTINE | s
KOMPETENCIE @
Matemiji jezik  Srpski jezik
Ostali jezici RAZUMIJEVANJE GOVOR PISANJE
Slusanje Citanje Govoma interakcija - Govorna produkcija :
Engleski jezik ¢ c ¢z ©2 c
ltalijanski jezik A2 B A2 A2 A2
Komunikacione viestine  lzraZene sposobnosti organizaciie i planiranja, dobre komunikacione viestine, visok stepen
odgovornosti | preciznost u radu.
Digitalna kompetencija SAMOPROCJENA
Obrada I Stvaranje . . RieSavanje
infonmacija Komunikacija sadrZaja Sigumost problema
Samostalna : Samostaina : Samostalna Samostalna Kompetentna
upotreba upotreba upotreba upotreba upotreba

= Dobro poznavanje MC Office paketa (Microsoft Word, Microsoft
Powerpoint, Microsoft Excel)
»  Upotreba AutoCad-a na 0snovnom nivou.
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DODATNE INFORMACHE

Certifikati

BIOGRAFIJA -CV

B

Certificate in Advanced English (CAE)




Naslov rada

Tema mora biti aktuelna, nova, naslov treba
da cili i predmet
istraZivanja.

precizino odrazava

Uticaj etericnog ulja i ekstrakta ruzmarina (R osmarinus
officinalis) 1 origana (Origanum vulgare) na  kvalitet
ekstradjevicanskog maslinovog ulja

1UVOD

U uvodnom dijelu dati obrazloZenje

naziva rada
(< 1200 karaktera)

Argumentovanim naucnim stilom obrazloziti
aktuelnost i primjerenost predlozene teme.

Poznato je da nepravilan nacin skladi§tenja maslinovog ulja i
fotooksidativni stres uti¢e na senzorne karakteristike ulja i moze
dovesti do razvitka uZeglog i neprijatnog ukusa [1].

Poslednjih decenija, posebna paZnja se posvecuje kori§éenju
prirodnih proizvoda u cilju ¢uvanja prehrambenih proizvoda.
Prirodni proizvodi koji su danas posebno interesantni su
eteriCna ulja i ckstrakti, posebno zbog svojih antioksidativnih
sposobnosti [2].

Ruzmarin  (Rosmarinus  officinalis L.) 1 divlji origano
(Origanum vulgare) predstavljaju aromati¢ne biljke iz porodice
Lamiaceae sa izrazenim antioksidativnim sposobnostima
najvise zahvaljujuéi sadrzaju fenola [3, 4].

Dodatak eteri¢nih ulja i ekstrakata kao prirodnih antioksidanata
ima razli¢ite benefite i to: prihvatanje od strane potrogada
proizvoda, smatraju se sigurnima, dolaze iz prirodnih izvora
[5,6,7,8].

Predmet istraZivanja
(< 1200 karaktera)

Koncizno obrazloZiti predmet istrazivanja.

Stabilnost  ekstradjeviGanskog maslinovog ulja zavisi od
antioksidativnih svojstava samog ulja ali i od nadina njegovog
skladiStenja. Oksidacija lipida je jedan od faktora pogorsanja
kvaliteta maslinovog ulja na §ta utie izloZenost kisconiku,
fotooksidativni stres i visoka temperatura [2].

Predmet istraZivanja master rada je odredivanje uticaja dodatka

ctericnog ulja i ekstrakata origana 1 ruzmarina na
antioksidativna  svojstva 1 organoleptitke karakteristike

maslinovog ulja.

Herba origana i list ruzmarina bi¢e uzorkovani, pripremljeni i
dobice se eteri¢no ulje i ekstrakti primjenom razli¢itih tehnika
ckstrakeije (hidrodestilacija, ultazvu¢na i Soxhlet ekstrakcija).
Dobijena etarska ulja i ekstrakti bice dodati komercijalnom
ekstradjevi¢anskom maslinovom ulju (proizvedenom u Crnoj
Gort) odredice se stabilnost ulja ispitivanjem peroksidnog broja,
saponifikacionog broja, sadrZaja slobodnih masnih kiselina i
ukupnih fenola. Takode, bife ispitana senzorna svojstva
aromatizovanog maslinovog ulja.




Motiv i cilj istraZivanja

(< 4000 karaktera)
Jasno i nedvosmisleno definisati razloge, svrhu i glavne
ciljeve u procesu istrazivanja

Maslinovo ulje ima vaznu ulogu u ishrani i kulturi
naroda iz oblasti Mediterana. Ovaj prchrambeni
proizvod ispoljava razli¢ite bioloske fumkcije koje
imaju pozitivan uticaj na zdravlje ljudi [9].

Kvarenje hrane nastaje zbog mikroorganizama i
enzima prisutnih u hrani koji dovode do hemijskih
reakcija gdje se biomolekuli transformiSu i mijenjaju
kvalitet hrane. Ove hemijske reakcije ukljucuju
reakcije oksidacije. Zbog toga je u maslinovo ulje i
bilo koji drugi prehrambeni proizvod potrebno dodati
konzervans koji posjeduje dobra antioksidativna
svojstva [10].

Za konzervaciju maslinovog ulja dugo vremena su se
koristili sinteticki konzervansi poput
butilhidroksianizola (BHA), butilhidroksitoluena
(BHT), tetrabutilhidrokinona (TBHQ) ali
istraZivanja ukazuju da ove supstance mogu biti
kancerogene i njihova upotreba je smanjena [11].
Poslednjih godina medu potro§acima raste potraznja
za prirodnim proizvodima koji ¢e se koristiti u cilju
prezervacije hrane [10].

Cilj ovog master rada je ispitivanje uticaja dodatka
eteri¢nih ulja i ekstrakata aromaticnih biljnih vrsta
origana i ruzmarina na smanjenje fotooksidativnog
stresa i na poboljSanje kvaliteta ekstradjevicanskog
maslinovog ulja.




11 PREGLED DOSADASNJIH ISTRAZIVANJA/LITERATURE IZ NAVEDENE OBLASTI

Pregled dosada$njih istraZivanja
(pozvati se na najmanje 10 primarnih referenci
na kojima se istrazivanje bazira, od toga
minimum 5 iz posljednjih 10 godina

*lzuzetak se odnosi na struéne radove za koje
nije moguce navesti literaturu novijeg datuma,
paje u tom stucaju potrebno pozvati se na
relevantne literaturne izvore, Takode, izuzetak
se odnosi i na master radove iz oblasti
umjetnosti za koje nije moguce navesti
iskljucivo teorijske reference, pa je potrebno
pozvati se na relevantna umjetnicka
istrazivanja i umjetnicke reference (djela u
oblasti likovnih, muzickih, dramskih i
interdisciplinarnih umjetnosti).

<6000 karaktera)

Pregled dosadasnjih istrazivanja je narativan.
Prikazati stanje u oblasti nauke [ umjetnosti u
vezi sa predmetom istraZivanja.

Prethodna istraZzivanja su pokazala da eteriCna ulja i ekstrakti
origana i ruzmarina posjeduju dobra antioksidativna svojstva i
da se kao takvi mogu dodati u maslinovo ulje radi produZetka
njegovog roka trajanja [5].

Eterina ulja bosiljka, nane i ruzmarina su kori§¢ena kao
sredstva za aromatizaciju u razli¢itim koncentracijama(0,5%,
1% 1 2%). Odredivani su peroksidni broj i sadrzaj slobodnih
masnih kiselina nakon 8, 12 i 24h od dodatka eteri¢nih ulja.
Peroksidni broj je varirao od 2.18 £+ 0.25 meq Ox/kg do 12.50 +
0.70 meq Ox/kg a nije bilo znaCajnijih promjena u sadrzaju
slobodnih masnih kiselina. Najbolja antioksidativna svojstva
pokazalo je eteri¢no ulje ruzmarina [12].

Efekti dodatka eteri¢nih ulja — origana, peperminta, timijana i
lovora na isparljive komponente maslinovog ulja ispitivani su
nakon 15, 30 i 45 dana na uzorcima c¢uvanim na 60 °C, na
sobnoj temperaturi 1 na fluoroscentnom svjetlu. Najbolja
antioksidativna svojstva pokazala su etericna ulja origana i
timijana zbog sadrzaja karvakrola [13].

Assensio 1 saradnici (2012) wvrSili su senzornu analizu
ckstradjevic¢anskog maslinovog ulja aromatizovanog eteriénim
uljem origana. Ispitivana je voc¢nost, gor€ina i pikantnost kao i
negativne karakteristike ulja svakih 21 dan tokom 126 dana
skladiStenja. Zaklju€ak istrazivanja je bio da dodatak eteri¢nog
ulja origana u maslinovo ulje pozitivno utide na senzorne
karakteristike maslinovog ulja [5].

Uticaj dodatka Sest eteri¢nih ulja (crne papridice, ruzmarina,
komoraca, timijana, pomorandZe i Brazilskog drveta bibera) na
senzorne karakteristike i isparljiva jedinjenja maslinovog ulja
ispitivan je pracenjem peroksidnog broja i slobodnih masnih
kiselina. Poslije 12 mjeseci najbolji rezultat pokazalo je
maslinovo ulje aromatorizovano etericnim uljem ruzmarina
[14].

Ozcan (1999) je ispitivao uticaj metanolskog i hloroformnog
ekstrakta ruzmarina kao antioksidanta na maslinovo ulje i doSao
do zakljucka da aromatizovana ulja pokazuju bolja
antioksidativna svojstva od kontrolnog uzorka ali da tokom
perioda od 20 dana, njihova antioksidativna svojstva slabe.
Najbolja antioksidativna svojstva pokazao je hlorotormni
ekstrakt ruzmarina [15].




II PREGLED DOSADASNJIH ISTRAZIVANJA/LITERATURE 1Z NAVEDENE OBLASTI

Pregled dosada$njih istraZivanja/
literature
(nastavak)

Eteri¢na ulja ruzmarina, origana, lovora i limuna su dodata
maslinovom ulju i pra¢ena je promjena u njegovim senzornim
karakteristikama, u sadrZaju slobodnih masnih Kkiselina i
peroksidnom broju. Sva aromatizovana ulja su imala bolje
senzorne karakteristike od kontrolnog uzorka. Pracenjem
peroksidnog broja i sadrZzaja slobodnih masnih kiselina
zakljudeno je da najbolja antioksidativna svojstva ima eteri¢no
ulje ruzmarina [4].

[spitivana su senzorna svojstva maslinovog ulja aromatizovanog
origanom, ljutom papri¢icom i bosiljkom kao i ekstraktima
navedenih biljaka. Najbolja senzorna svojstva pokazalo je
maslinovo ulje sa dodatkom 20% ekstrakta origana. Ovaj
uzorak dobio je najbolju zbirnu ocjenu nakon ocjenjivanja
vocénosti, pikantnosti i goréine uzoraka [16].

Uticaj ambalaZe u kojoj se ¢uva maslinovo ulje i uticaj dodatka
razliditih eteriénih ulja (ruzmarina, Zalfije i timijana) na kvalitet
maslinovog ulja ispitivali su Ahmed i saradnici (2021). Vrijeme
skladistenja ulja iznosilo je Sest mjeseci i tokom tog vremena
nije doslo do znacajnih promjena u sadrzaju slobodnih masnih
kiselina u ispitivanim uzorcima [17].

Nije otkrivena znadajna promjena u sadrZaju oleinske kiseline u
smjesi ekstradjevianskog maslinovog ulja sa Sicilije i eteri¢nih
ulja Zalfije, origana, ruzmarina i timijana ali rezultati ukazuju
na odredeni antioksidativni efekat etericnih ulja na
ckstradjevi¢ansko maslinovo ulje [18].

Ekstrakt ruzmarina dobijen ultrazvuénom maceracijom viSe
uti¢e na poboljsanje antioksidativnih svojstava maslinovog ulja
u odnosu na dodatak ckstrakta ruzmarina dobijenog
konvencionalnom metodom maceracije [19].




IIT HIPOTEZA/ISTRAZIVACKO PITANJE

Hipoteza/e i/ili
istrazivacko/a pitanje/a sa
obrazloZenjem
(< 2400 karaktera)

Jasno definisati hipotezu/e i/ili istraZivacka
pitanja. Hipoteza treba da sadrii kljucne
rije¢i iz naslova, odnosno  predmeta
istraZivanja.

Postavlja se pitanje da li ¢e aromatizovanje maslinovog ulja
unaprijediti njegove senzorne karakteristike? Da li e zbog
koriS¢enja vodenih ekstrakata ruzmarina i origana u uzorcima
koji su aromatizovani ovim aditivima do¢i do pojave
vegetativne vode?

Hipoteza je da ¢e najbolja antioksidativna svojstva i smanjenje
uticaja fotooksidativnog stresa pokazati uzorak maslinovog ulja
sa dodatkom eteri¢nog ulja ruzmarina. Ova hipoteza se zasniva
na rezultatima u referentnoj literaturi.




IV METODE

Nauéne/istraZivacke/umjetnicke/
projektne metode koje ¢e biti
primijenjene u istraZivanju

(< 3000 karaktera)

Detaljno navesti i obrazloZiti  koje e se
melode koristiti kako bi se testirale hipoteza/e
i/ili istrazivacka pitanja.

U ovom radu biée ispitane kvalitet i senzorne karakteristike
ckstradjeviGanskog maslinovog ulja sa dodatkom ruzmarina i
origana. Antioksidativna svojstva i senzorne karakteristike
maslinovog ulja zavise od nacina ¢uvanja ulja, te Ce se tokom
perioda od 45 dana uzorci aromatizovani eteri¢nim uljima i
ckstraktima ruzmarina i origana drZati pod fotooksidativnim
stresom dnevne svjetlosti zajedno sa jednim uzorkom koji nije
aromatizovan. Kontrolna grupa drZi se na tamnom mjestu.

Ekstrakcija

Hidrodestilacija — koristi se za izdvajanje komponenti iz
uzoraka koje se ne mijeSaju ili se veoma slabo mijeSaju sa
vodom. Mana ove metode je visoka radna temperature gdje
moze doci do isparavanja termolabilnih komponenti [20].
Ultrazvuéna ekstrakcija — kori§¢enje ultrazvuénih talasa
frekvencije opsega 20 do 2000 kHz radi razbijanja Celijske
strukture i lakSe ekstrakcije Zeljenih komponenata. IstiCe se
svojom sposobno$cu da poboljSa efikasnost ekstrakcije i poveca
prinos ekstrahovanih supstanci {21].

Sokslet ekstrakcija — koristi princip sifoniranja i refluksa:
rastvaraa da kontinuirano ckstrahuje Zeljene komponente iz
Cvrstog materijala sa velikom efikasnoS¢u. Mana ovog procesa
je duZina trajanja samog procesa a moze do¢i i do termiCke
razgradnje komponenti [20].

Odredivanje ukupnih fenola

Ukupni fenoli ¢e biti odredivani spektrofotometrijskom
metodom Folin-Ciocalteu. Dodavanjem ovog reagensa dolazi
do oksidacije fenolnih jedinjenja i formiranju obojenih
jedinjenja. Apsorbancija jedinjenja mjeri se
spektrofotometrijski na 740nm [22].

Ispitivanje kvaliteta maslinovog ulja

Peroksidni broj

Odredivanje peroksidnog broja mjeri se prema standardizovanoj
metodi SRPS EN ISO 3960:2017. Peroksidni broj pokazuje
koli¢inu hidroperoksida u ulju i smatra se indikatorom pocetne
faze oksidacije ulja. Metoda se zasniva na reakciji izmedu
peroksida i hidroperoksida sa HI kiselinom koja se oslobada u;
kiseloj sredini dodavanjem KI [23].

Saponifikacioni broj

Saponifikacioni broj se odreduje kao mg KOH po gramu uzorka;
ulja. Odreduje se po standardizovanoj metodi SRPS EN ISO
3657:2020 [24].

Slobodne masne kiseline

Slobodne masne kiseline ili kiselinski broj predstavljaju jedan
od osnovnih pokazatelja kvaliteta maslinovog ulja. Odredivan;
je pomocu OxiTestera [23].

Dobijeni rezultati bice statististicki obradeni.




V OCEKIVANI REZULTATI ISTRAZIVANJA T
NAUCNI/UMJETNICKI/STRUCNI DOPRINOS

Ocekivani rezultati istraZivanja,
primjena i nau¢ni/umjetnicki/
struc¢ni doprinos

(< 3000 karaktera)

Koncizno navesti vaznije ocekivane rezultate.
Ukazati na eventualnu prakticnu primjenu
rezultata  istraZivanja.  SaZeto  navesti
ocekivani doprinos rada u odnosu na
postojeca istrazivanja.

Na osnovu dostupnih literaturnih podataka ocfekuje se manja
razlika u promjeni vrijednosti svih ispitivanih parametara kod
uzoraka Cuvanim na tamnom mjestu u odnosu na uzorke koji se
nalaze pod dejstvom fotooksidativnog stresa.

Uzimajué¢i u obzir da su eteri¢na ulja i ekstrakti ruzmarina i
origana bogati antioksidansima oc¢ekuje se da ¢e njihov dodatak
u maslinovo ulje imati pozitivan uticaj na ofuvanje kvaliteta
maslinovog ulja. Dobijeni rezultati mogu biti korisni
proizvoda¢ima maslinovog ulja za dobijanje proizvoda sa
dodatom vrijednoséu.

Hemijske i senzorske analize ekstradjevi¢anskog maslinovog
ulja aromatizovanog eteriénim uljima i ekstraktima koja su
porijeklom iz Crne Gore, po dostupnim literaturnim podacima
nisu radene, tako da ovaj rad predstavlja doprinos
istraZivanjima u ovoj nau¢noj oblastl.
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VI DISKUSIJA I ZAKLJUCAK

Ogranicenja i dalji pravci u
istraZivanju
(< 1800 karaktera)

Diskusija o mogucim prijedlozima za buduca [Ukoliko dodatak eteri¢nih ulja i ekstrakata ruzmarina i origana

istrazivanja  u  ovoj oblasti [ njihovoy
opravdanosti (putem rezultata istrazivanja ili
literature). Identifikovati i opisati
potencijalna ogranicenja istrazivanja.
Rezultate 1 doprinose istraZivanja je potrebno
razmotriti u svjetlu ogranicenja - npr.
teorijski i konceptualni problemi, problemi
metodoloSkih  ogranicenja,  nemogucnost
odgovora na istraZivacka pitanja i tome
slicno.

Budu¢i da ne postoje literaturni podaci o aromatizovanim
maslinovim uljima sa podru¢ja Crne Gore, dobijeni podaci
uporedivace se sa dostupnim podacima iz literature.

bude imao ocekivano dejstvo na unapredenje antioksidativnih
svojstava maslinovog ulja, pravac u buduéem istraZzivanju moze
biti ispitivanje drugih aromati¢nih biljnih vrsta i njihovo dejstvo
na hemijski kvalitet i senzorne karakteristike maslinovog ulja.




VII STRUKTURA RADA

Struktura rada po poglavljima:
Voditi racuna da naslovi poglavija budu jasno formulisani.
Dati opis sadrzaja rada po poglavljima.

UvOD
TEORIJSKI DIO

Maslina (botanicke karakteristike, uzgoj, berba)

Maslinovo ulje (hemijske karakteristike, organoleptika)

Proizvodnja  ekstradjevidanskog  maslinovog ulja  (tehnoloski  proces  proizvodnje
ckstradjevicanskog maslinovog ulja)

Ruzmarin (o biljci, hemijski sastav, antioksidativna svojstva)

Origano (o biljei, hemijski sastav, antioksidativna svojstva)

Eteri¢na ulja u prehrambenoj industriji (prirodni konzervansi, nadin primjene, dalji pravci primjene)

EKSPERIMENTALNI DIO ¢e obuhvatiti objasnjenje korig¢enih i metoda za ekstrakciju ekstrakata
i etarskog ulja izabranih biljnih vrsta i ispitivanje kvaliteta maslinovog ulja sa dodatkom istih.

Metode ekstrakeije: Sokslet, UV, hidrodestilacija, Odredivanje ukupnih fenola, Peroksidni broj,
Saponifikacioni broj, Slobodne masne kiseline, Organolepticke karakteristike
REZULTATI I DISKUSIJA ¢e obuhvatiti prikaz rezultata i njihovu detaljnu analizu.

ZAKLIUCAK u kom ée se sumirati zakljuéci proistekli iz rezultata master rada, ali i moguc¢i pravei
daljih istraZivanja.

LITERATURA sa navedenim relevantnim radovima iz oblasti istraZivanja ovog master rada.
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NAPOMENE:

e Definisati termine — objaSnjenje svih termina koji su upotrijebljeni u prijavi teme
master rada, a koji nisu uobi¢ajeni, po moguénosti pronaéi i sliénu

interpretaciju koja bi bila razumljivija;

o Koristiti opciju italic za naslove slika, tabela, crteZa i grafikona; kao i za sve strane

Ve

rijeCi i izraze;

e Navesti reference za sve ideje, koncepte, djelove teksta i podatke koji nijesu licni i
nijesu nastali kao rezultat istraZivanja, Neadekvatno navodenje referenci moZe
izazvati sumnju da je rad plagijat;

e Strogo voditi racuna o pravopisu i gramatici;

» Naziv rada (radni), hipoteze i ciljevi istraZzivanja moraju biti uskladeni.

izradu prijave teme master rada.
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