AV RS <11r£3 ﬂam G
ORY
BT B by KOS FARLILTEY

Brof ?@\[\

Poderrien 0? ,O(; o 7
VIJECU METALURSKO-TEHNOLOSKOG FAKULTETA Z -Bod.

Ovdje

ZQIQJ;

PREDMET: Predlog mentora i Komisije za ocjenu master rada

Shodno dopisu broj 629 od 22. 3. 2024. godine, a nakon dobijanja pozitivnog misljenja Odbora
7a monitoring master studija UCG, Komisija za postdiplomske/master studijc MTF-a dostavlja
Vijecu Metalursko-tehnoloskog fakulteta predlog mentora i Komisije za ocjenu master rada pod
nazivom:"Akrilamid u ¢&ipsu i hljebu sa crnogorskog trzista: sadrzaj i procjena
zdravstvenog rizika”, kandidatkinje Maje Blagojevié, dipl. ing. neorganske tehnologije:

1. Prof. dr Biljana Damjanovié-Vratnica, redovni profesor MTF-a, predsjednica
2. Prof. dr Miljan Bigovié,vanredni profesor PMF-a, mentor

3. Prof. dr Dijana Djurovié, vanredni profesor Univerziteta Donja Gorica, ¢lanica

U dogovoru sa kandidatkinjom, Komisija predlaze prof. dr Miljana Bigovidéa za
mentora.




.' Univerzitet Crne Gore

UCG Centar za unapredenje kvaliteta
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et ’ Podgorica, 7. 0. k4 godine
METALURSKO-TEHNOLOSKI FAKULTET
KOMISUJI ZA MASTER STUDLJE
PREDSJEDNIKU KOMISLJE

U skladu sa nadlegnostima definisanim ¢lanom 13 Pravilnika o organizaciji i radu sistema
za osiguranje i unapredenje kvaliteta na Univerzitetu Crne Gore (Bilten UCG, broj 343/15) i
glanom 17 Pravila master studija (Bilten UCG, broj 493/20) , a u vezi sa prijavom teme
master rada pod nazivom ,,Akrilamid u €ipsu i hljebu sa crnogorskog trZista: sadréaj i
procjena zdravstvenog rizika“ kandidatkinje Maje Blagojevi¢, Odbor za monitoring

master studija, na sjednici od 14.03.2024. godine, daje sljiedece
MISLIENJE

Prijava teme master rada ,,Akrilamid u &ipsu i hljebu sa crnogorskog trZidta: sadrZaj i
progjena zdravstvenog rizika® kandidatkinje Maje Blagojevi¢ 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 predloZenom prijavom teme.

ZA ODBOR ZA MONITORING MASTER STUDUJA

 Prof. dr Svetlana Perovi¢
NN €
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UNIVERZITET CRNE GORE
ODBORU ZA MONITORING MASTER STUDLA

PREDMET: Saglasnast

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 Maje Blagojevig, dipLing. neorganske tehnologije, i saglasna je da je
dostavljena dokumentacija u skladu sa Pravilima studiranja na postdiplomskim/master studijama
Univerziteta Crne Gore, kao i da navedena tema ispunjava uslove za izradu master rada.

Predsjednica Komisije
f{%z ?m /
Prof. dr lvana Bogkovic




S LagE
B T e BB CRAE G
A AL LIRER . T mz«g:}x’égj‘; gﬁ@mw&&

UNIVERZITET CRNE GORE
METALURSKO-TEHNOLOSKI FAKULTET

PREDMET: Saglasnost

Shodno Vasem dopisu broj 278 od 8. 2. 2024. godine, Komisija za postdiplomske/master studije MTE-
a dostavlja lzvjedtaj za davanje saglasnosti na podnesenu prijavu teme za izradu master rada
kandidatkinje Maje Blagojevié, dipLing. neorganske tehnologije, pod nazivom: "Akrilamid u €ipsu i
hljebu sa crnogorskog tr#ista: sadriaj i procjena 2dravstvenog rizika".

Prema ¢lanu 17. Pravila studiranja na postdiplomskim/master studijama Univerziteta Crne Gore,
Komisifa za postdiplomske/master studije MTF-a je razmotrila dostavljenu dokumentaciju za prijavu
teime master rada kandidatkinje Maje Blagojevié, dipl.ing. neorganske tehnologije, i nakon usvojenih
sugestija Elanova Komisije i unijetih izmjena od strane kandidatkinje, sa"giasnaje da je dostavijena
dokumentacija u skladu sa Pravilima studiranja na postdiplomskim/master studijama Univerziteta Crne
Gore, kao i da navedena tema ispunjava uslove za izradu master rada.

Komisija u sastavu:

b o 3B % M( W f
F T
1. Prof, dr lvana Bogkovi¢, predsjednica

2. Prof, dr Darko Vuksanovi, élan
3. Prof. dr Zorica Leka, &lan
5 Al
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OPSTI PODACI MAGISTRANDA

Tmo § prezime:

Maja Blagojevid

Fakultet: Metalurdko — tehnologki fakultet
Hemijska tehnologija
Studijski progran:

Godina upisa
master studijas
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LICNE INFORMACHE

Maja Blagojevié¢

@ Ulica27Marta, br. 25, Podgorica 81000, Cma Gora

& 067/591 866
w2y mblagoievic2002¢ivahoo.com

Pol | Datom rodenja | Dezavijanstvo
y2 7.05.1973. Crnogorsko
RADNO ISKUSTVO : : Y

11.05.1998.-18.07.2000. JU Republiki zavod za geolokn istraZivanja Podgorica, Hemidar

03.09.2001.- danas Biotehni®ki fakultet Podgorica

Strudni saradnik u Laboratoriji za mijekarsvo, MenadZer kvaliteta
OBRAZOVANIE T
OSPOSOBLIAVANIE

1992, - 1997, Dipl ing neorganske tehnologije,
Metalur$ko-tehnoloski fukultet,
Untverzitet Crne Gore, Podgorica,

LICNE VJESTINE |
KOMPETENCIE , ]

Maternjijezik  Crnogorski jezik
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Engleski jezik

Nivoi: Al/2: Elemengarna ypotreba jezika - B1/B2: Samostalna upotreba jezika- C1/C2
é ‘é

Kompetentna upolreba jezika
Komunikacione Dobra organizovanost, od%( ovornost i precizniost. Brzo rjeSavanje nastalih
viestine problema, dobre upravijacke sposobnosti
Digitalna S ,
kompetencija SAMOPROCJINA
_Obrada Komunikacia ~ Sterene Slgumost  RieSavanje
informacija sadriaja problema
kompetcntna ‘kompctentna kompetentna kompetentna kompetentna
upotreba upotreba upotreba upotreba $ upotrcba

. Odlil‘.n() poznavanje Micr o‘zoft Office (Word, Excel, PowerPoint), Adobe Origin
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Naslov rada

Toma mora biti aktuelna, nova,
naslov treba precizio da
odratava cilf i predmet
istragivanja.

Akrilamid u &psu i hljebu sa ernogorskog triifta:
sadrZaj i procjena zdravstvenog rizika

10VOD

U uvodnom dijela dati
obrazloZenje naziva rada
(5 1200 karakiera)

Argumentovanim naucnim
stilom obraziofiti aktuelnost i
primjerenost predlofens teme.

Akrilamid (2-propenamid) je &vrsto organsko jedinjenje &ija
molekulska masa iznosi 71.08 g/mol. Molekulska formula mu je
CsHsON, a strukturna CHy = CH — CO ~ NHs, Radi se o vrlo
reaktivnom jedinjenju koje se dobro rastvara u vodi ; organskim
rastvaratima kao $to su metanol i etanol, Tadka toplienja mu je
84 °C a tatka kljudanja 136 °C. Koristi se u hemijskoj industriji
za sintezu poliakrialmida koji ima veliku printjenu u tekstilnoj
industriji, industriji papira, u kozmetitkoj industriji, tretmanu
otpadnih voda i gradevinarstvu [1].

Prisustvo akrilamida u hrani (ips, hljeb, Zitarice, kafa, pomftit) :
koja je bila podvrgnuta termiskom tretmanu na temperaturama
iznad 120 °C je otkriveno tek 2002, godine [2] i danas predstavlja
predmet posebnog istraZivanja s obzirom na njegovu visoku
toksitnost koja sc prevashodno ogleda u neurotoksidnosti i

‘genotoksi¢nosti [3]. Osim toga, na glodarima je dokazano da

akrilamid ima kancerogeno dejstvo pa ga je Medunarodna
agencija za istra¥ivanje kancera (Jnternational Agency for
Research on Cancer - I4RC) svrstala kao vierovatno
kancerogeno jedinjenje klase 2A [4]. "

Akrilamid se uglavhom formira termi¥%kom obradom (iznad
120°C) i u uslovima niske vlaZnosti hrane koja je bogata uglienim
hidratima i asparaginom i koju odlikuje nizak sadr¥aj proteina
[5.6]. Proizvodi na bazi Zitarica, krompira i kafe predstavijaju
osnovni izvor akrilamida u ljudskoj ishrani. Najvede
koncentracije akrilamida su pronadene u proizvodima od préenog
krompira i kafi [6]. Koliina akrialmida u hrani zavisi od vrste
hrane i termitkog tretmana (temperature i vremena) [7). SadrZaj
akrilamida u hrani je vedi ¥to je veda temperatura i vrijeme
termitkog tretmana [8]. Prisustvo akrilamida u namirnicama koje
se kuvaju na temperaturi od 100 °C nije zapaZeno. SadrZaj
akrilaamida u prehrambenim proizvodima zavisi prije svega od
viste hrane, od natina proizvodnje, tehnologije procesiranja
tirane (prije svega od temperature i vremena termi¢kog tretmana)
i skladiStenja sirovina od kojih se ta hrana priprema.

Predmet istraZivanja
(< 1200 karaktera)

Predmet istraZivanja predstavlja ispitivanje sadriaja
akrilamida u krompirovom &ipsu i p¥eniénom hljebu,

GrEUrapska Ui, 20022015 | evropass cedsiop muopw eu




Koncizno obrazlofiti predmet
istraZivanja.

uzorkovanim na crnogorskom trZi¥tu. S obzirom na veliku
zastupljenost navedenih proizvoda u prehrambenim navikama
crnogorskog  stanovnidtva, moZe postojati potencijalna
opasnost izloZenosti ludske populacije dejstva akrilamida
prisutnog u ovim proizvodima, pa samim tim i potencijaini
zdravstveni rizik.

Stoga je neophodno utvrditi kvalitet navedenih proizvoda na
crnogorskom trZiftu sa aspekta sadr¥aja akrilamida u cilju
zaitite ljudskog zdravlja,

Dobijene vrijednosti sadrZaja akrilamida u &ipsu 1 penidnom
hijebu & se¢ porediti sa vrijednostima koje je propisala
Evropska komisija Uredbom (EU) 2017/2158 [9].

Na osnovu dobijenih podataka o sadriaju akrilamida u
ispitivanim proizvodima izviide se procjena kancerogenog i
nekancerogenog zdravstvenog rizika za pet populacija; djeca
uzrasta 10-14 godina 1 15-17 godina i odrasli uzrasta 18-24 |
godine, 25-44 godina, 45-64 godine i 65-74 godine. Proratun
de se widiti po metodologiji koju je predioZila Americka
agencija za za8titu Zivotne sreding (USEPA) [10].

Motiv i cilj istraZivanja
(< 4000 karaktera)

Jasno | nedvosmisleno
definisati razloge, svrhu i
glavne ciljeve u procesu
istrazivanja.

Uzimajuéi u obzir Stetno dejstvo akrilamida na ljudsko zdravije,
Bvropska Komisija 2017. godine donosi Uredbu (EU)

2017/2158. o uspostavijanju mjera za ublaZavanje uinaka i

nivoa referentnih vrijednosti radi smanjenja prisustva-akrilamida
w hrani [9]. Ovom uredbom je propisan maksimalni sadrfaj

akrilamida u krompirovom &ipsu je 750 pg/kg, a u hljebu na bazi
pienice 50 pgrkg.

S obzirom na tradicionalni nagin ishrane u Crnoj Gori, tj. veliku
zastupljenost hljeba i krompira u ishrani, a imajudi u vidu da su
krompir i Zitarice osnovni izvor akrilamida u namirnicama,
istraZivanje uticaja akrilamida na zdravije ludi ushed
konzumacije ovih proizvoda (krompirovog Sipsa i pSeniénog
hljeba) je od velike vaZnosti. Procjena zdravstvenog rizika
usljed dejstva akrilamida kroz konzumaciju pojedinih
prehrambenih namirnica je u fokusu naudnih istraZivanja u
protekloj deceniji. Prema raspoloZivim saznanjima, nijedna
studija takvog karaktera nije sprovedena u Crnoj Gori, §to
namede potrebu sprovodjenja takve visté istraZivanja.

Stoga je ¢ij ovog istraZivanja utvrdivanje sadrZaja akrilamida u
namirnicama sa crnogorskog trZifta (krompirovom &ipsu
pieniénom hijebu) i procjena zdravstvenog rizika stanovniStva
(kancerogenog i nekancerogenog) od dejstva akrilamida usled
konzumacije ovih proizvoda kako bi se mogle dati preporuke za
ishranu stanovnidtva.

Srumpska unda, 2002-2015 | europass. oodefop.suopa sy




I PREGLED DOSADASNJIH ISTRAZIVANJA 1Z NAVEDENE OBLASTI

Pregled dosadagunjih
istrafivanja (pozvati se na
nafmanje 10 primarnih
referenci  na  kojima se

istrativanje bazira, od toga
minimion 5 iz posljednjih 10
goding

< 6000 karakiera)

Pregled dosadadnjih
istrafivanja je narativan.
Prikazati stanje u oblasti navke
u vezi sa predmetom
istrazivanja.

Ispitivanje sadrZaja akrilamida u pojedinim prehrambenim
namirnicama je relativno novo poglavije u naudnoj oblasti
obzirom da je tek 2002. godine ustanovljeno prisustvo
akrilamida u hrani &ja priprema ukljuduje tremi¥ki tretman
(prZenje). IstraZivanja su uglavnom bila usmjerena na
ispitivanje sadr¥aja akrilamida u prehrambenim namirnicama
[11-17]. Dobijeni rezultati su ukazali na znadajne varijacije u
sadrZaju akrilamida s obzirom na razlike u uslovima termitke
pripreme sirovina, temperature i vremena pripreme proizvoda
kao i vrste ulja koje se koristi za njihovu pripremu,

Osim toga, istraZivanja u ovom polju su bila usmjerena i na
toksidnost akrilamida sa apekta ljudskog zdravija [18,19,] a u
poslednjih desetak godina poseban akcenat je stavijen i na
progjenu zdravstvenog rizika pojedinih populacionih grupa [20-
22]. Rezultati istraZivanja su pokazali da akrilamid ispoljava
neurotoksiéno i genotoksiGno: dejstvo, napada centralni i
periferni nervni sistem, dovodi do mutacije gena i o$teéenja
DNK [3]. A s obzirom na potencijalni zdravstveni rizik
preporuke su — smanjenje unosa proizvoda na bazi krompira,
Zitarica i kafe koji su dobijeni prienjem.

Osim toga, ispitivani su i parametri koji utidu na sadrZaj

akrilamida u prehrambenim proizvodima kao #to su uslovi
proizvodnje sirovina koje se koriste za pripremu pojedinih
namirnica [23], uslova skladiStenja sirovina [24], uticaj dodatka
aditiva tokom termicke pripreme namirnica [25]. Ustanovljeno je
da uslovi proizvodnje sirovina (npr.krompira, kao $to su
klimatski uslovi, fertilizacija zemlji$ta i tip zemljifta) imaju
uticaj na sadiZaj akrilamida u proizvodima na bazi krompira [26]. |
Pubrenje krompira azotom u manjim dozama povedava
sadrZaj redukujuéih Secera kako nakon Zetve tako i tokom
njegovog skladiStenja, Sa druge strane, primjena veéih doza
azota izaziva poveéanje kolifine asparagina u krtolima
krompira. Veca koli¢ina fosfora i niZa kolidina kalijuma
mogu povecati slobodni asparagin i redukujuée Seéere u
krompiru, dok umjereni nivo dubrenja azotom zajedno sa
dobrim snabdijevanjem kalijumiom smanjuje kolidinu oba
[13]. Temperatura, period skladiStenja i uslovi viaZnost su takode
faktori koji utiGn na sadrZaj akrilamida u  pojedinim
prehrambenim manirnicama. IstraZivanja su pokazala da treba
izbjegavati skladiStenje krompira na temperaturama ispod
8-10 °C jer to dovodi do povecanja sadréaja redukujudeg
$ecera a samim tim i do poveanja sadrZaja akrilamaida u
proizvodima od krompira dobijenim prZenjem [27].

S Ewopska unia, 20082015 | orpass. olsiip eurepa.ou




Primjena razliditih aditiva tokom procesa blangimja
krompira ima veliki uticaj na sadrZaj asparagina i
redukujuceg Secera a samim tim i na sad¥aj akrilamida u

proizvodima na bazi krompira (8ips). Dodatak 1% vitamina

C, B2 i B5 dovodi do smanjenja sadr¥aja toksi&nih
komponenti za 60%, 20%, i 30%, redom [25]

I HIPOTEZA/ISTRAZIVACKO PITANJE

Hipotezale istrazivanja i/ili
istraZivacko/a

pitanje/a sa

obrazloZenjein

(< 2400 karakrera)

Jasno definisati hipotezw/e i/ili
istragivacka pitanja. Hipoteza
treba da sadrfi kljudne rijedi iz
naslova, odnosno predmeta
istragivanja

Osnovna hipoteza ovog istraZivanja je da se u proizvodima kao

$to su krompirov &ips i pSeniéni hljeb nialazi akrilamid s obzirom

da su ovo proizvodi koji su nastali termikom obradom krompira

i Zitarica za koje se pouzdano zna da sadrfe visok nivo ,
redukujuceg Secera i asparagina koji predstavijaju reaktante za
formiranje akrilamida,

S obzirom na veliku zastupljenost navedenih proizvoda (¥ipsa i
hljeba) u ishrani stanovnidtva Crne Gore hipoteza je da unos
akrilamida kroz konzumaciju ovih namirnica predstavlja
potencijalni zdravstveni rizik za ljudsko zdravlje. '

Osnovna pitanja u ovom istraZivatkom radu su;

* Dalije kvalitet ispitivanih uzoraka (sa aspekta sadrfaja
akrllamida) v skladu sa Uredbom (EU) 2017/2158.

* u kojem od ispitivanih proizvoda je sadrZaj akrilamida
vedi i

*  koji proizvod ima veéi uticaj na zdravlje ispitivanih
populacionih grupa,

Otekuje se da proizvod sa veéim dnevnim unosom ima i vedi
uticaj na zdravlje stanovni$tva

1V METODE

Nautne metode koje ¢e biti
primijenjene u isteaZivanju
(< 3000 kavaktera)

Detalino navesti i obrazloZiti
kaje ée se metode koristiti kako
bi se testivale hipoteza/e ifili
istragivacka pitanja.

U  okviru predloZene master teze primjenjivade se
cksperimentalne i teorijske metode kako bi se dobili tadni i
pouzdani podaci.

Eksperimentalne metode ¢e obuhvatiti metode pripreme uzoraka
za analizu i odredivanja sadrZaja akrilamida, Priprema uzoraka
¢e obuhvatiti homogenizaciju uzoraka, ekstrakeiju (kori§éenjem
destilovane vode, acetonitrila. i smjeSe soli i pufera po
QuEChERS EN metodi ( MgSOy. + NaCl +TSCD + DHS)) i
pre¢i8éavanje. Tako pripremljeni uzorci ée se koristiti za
odredivanje sadr¥aja akrilamida metodom teéne hromatografije
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sa masenom spektroskopijom, LCMS (Liquid chromatography-
mass spectrometryy .

Dobijeni rezultati 0 sadrZaju akrilamida u &ipsu i hljebu ée se
koristiti za teorijske proradune koji se odnose na procienu
zdravstvenog rizika od dejstva akrilamida usled konzumacije
navedenih namirnica,

Kako: bi se procijenio zdravstveni rizik od unosa akrilamida
kroz konzumaciju ¢ipsa i hljeba izvr$iée se proradun dneviiog
unosa akrilamida putem ingestije (CDI), ana osnovutoga éese
dalje wvriti prorafun kancerogenog i nekancerogenog
zdravstvenog tizika od tiriosa akrilamida prisutnog u ispitivanim
proizvodima metodom koju je .propisala USEPA (US
Environmnetal Protection Agency) [10].  Kancerogeni
zdravstveni rizik ¢e se izraZavati kroz kancerogeni rizik (CR) i
ukupni kancerogeni rizik (TCR) a nekancerogeni zdravstveni
rizik kroz ciljani koeficijent (THQ), indeks:-opasnosti (HI).
Dobijene vrijednosti CR 1 HI ée se porediti. sa graniénim
vrijednostima CR i HI koje je propisala USEPA [28] i na osnovu
toga Ce se utvrditi da 1i postoji zdravstveni rizik od unosa
akrilamida za tri populacije usled konzumacije krompirovog
dipsa 1 p¥enidnog hijeba. Osim toga, utvrdide se i doprinos
pojedinih proizvoda ukupnom zdravstvenom riziku za sve tri
populacije.

V OCEKIVANI REZULTATI ISTRAZIVANJA I NAUCNI DOPRINOS

Odekivani rezultati
istraZivanja, primjena i
naucni doprinos

(< 3000 karaktera)

Koncizno navesti vaZnije
olekivane rezultate. Ukazati na
eventualnu praktiénu primjenu
rezultata istrafivanja. Safeto
navesti odekivani doprinos rada
1t ednosi na postojeda
istraZivanja.

Kvalitet prehrambenih namirnica je od velike vaZnosti za ljudsko
zdravlje. Stoga je cilj ovog rada odredivanje sadrZaja akrilamida
u namirnicarma sa crnogorskog teZifta (Sips 1 hljeb na bazi
pSenice) i procjena zdravstvenog rizika od dejstva akrilamida
prisutnog u ispitivanim proizvodima (8ips i hljeb). Procjenom
zdtavstvenog rizika obuhivatie se sledece populacije: djeca
uzrasta 10-14 godina i 15-17 godina i odrasli uzrasta 18-24
godine, 25-44 godina, 45-64 godine i 65-74 godine

Kyvalitet ispitivanih proizvoda, sa stanoviita sadiZaja akrilamida,
de se porediti sa uredbom Evropske Komisije, (EU) 2017/2158,
o uspostavljanju mjera za ublaZavanje udinaka i nivoareferentnih
vrijednosti radi smanjenja prisustva akrilamida u hrani. Na
osnovu dobijenih rezultata dobide se uvid u kvalitet (ispitivanih
proizvoda sa ernogorskog trista sa aspekta sadrzaja akrilamida)
i uskladenost tog kvaliteta sa evropskim standardima (Uredba
Evropske Komisije, (EU) 2017/2158).

Vidice se uporedna analiza dobijenih rezultata o sadrZaju
akrilamida ispitivanim namirnicama sa crnogorskog i svjetskog
trzidta,
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Utvrdice se da li postoji potencijalni zdravstveni rizik od dejstva
akrilamida kroz unos putem konzumacije &ipsa i hljeba, kao i to
koji od proizvoda ima veéi doprinos u ukupnom zdravstvenom
rizika usljed konzumcije oba proizvoda.

Nakraju, na osnovu dobijenih rezultat mogu se dati preporuke za
ishranu ispitivanih populacija stanovni$tva u Crnoj Gori i bududi
pravei istraZivanja.

VI DISKUSIJA 1 ZAKLJUCAK

Ogranifenja i dalji
praveiu
istraZivanju

(< 1800 karaktera)

Diskusija o wmogudim
prijedlozima za buduéa
istragivanja u ovaf oblasti i
nfthovof opravdanosti (putem
rezultata istragivanja ili
literature). Identifikovati i
opisati potencijalna ogranicenja
istrafivanja. Rezultate
doprinose istragivarja je
potrebno razmotriti u svjetlu
ogranidenja - npr. teorjjski i
konceptualwi problemi, problemi
metodoloskih ogranicenja,
nemogucnost odgovora na
istrafivacka pitanja i tome
shicno.

Rezultati ovog rada mogu dati odgovore na kvalitet ispitivanih
proizvoda (krompirovog &ipsa i p¥niénog hljeba) sa
crnogorskog trZista sa aspekta sadi¥aja akrilamida. S obzirom
da ovaj rad ukljuduje i procjenu zdravstvenog rizika stanovidtva
usljed konzumacije navedenih proizvoda na osnovu dobijenih
podataka mogle bi se dati nutricionistitke preporuke koje se
odnose na dnevni unos ovih namirnica,

Kako su u ovom radu obuhvadene samo dvije namirnice,
preporuka za buduéa istraZivanja bi bila ispitivanje sadrzaja -
akrilamida i u drugim prehrambenim proizvodima, prije svega
u pekarskim proizvodima i kafi. Na taj nadin bi se dobila
potpunija slika o dnevnom unosu akrilamida u Iljudski
organizam i njegovom uticaju na ljudsko zdravije.

Ogranidenje u ovom istraZivanju se odnosi na broj namirnica
(krompirov Sips i pSenidni hljeb) koje ée se ispitivati u okviru
ove teze. lako su u ishrani stanovni$tva Crae Gore, pogotovo u
ishrani mladje populacije, u velikoj mjeri zastupljeni i drugi
pekarski i konditorski proizvodi kao i kafa, koji takode sadrZe
akrilamid obzirom na natin pripreme, 10 je ispitivanje sadrZaja
akrilamida u ostalim namirnicama i njihov uticaj na ljudsko
zdravlje od izuzetne vaZnosti kako bi se dobila potpunija slika o
uticaju  nutricionisti¢kih navika stanovni¥tva na njihovo
zdravlje. Medutim, u Crnoj Gori jo¥ uvijek nijesu sprovedena
istraZivanja koja se odnose na prosjedan dnevni unos ostalih
namirnica na osnovu kojih bi se mogla writi procjena
zdravstvenog rizika stanovni$ta, pa su stoga istraZivanja za
potrebe ovog rada ogranitena na dva proizvoda (Jips i pSenidni
hljeb) za koje postoje podaci koji se tidu njihovog dnevnog
unosa za odredene populacione grape,
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VI STRUKTURA RADA

Struktura rada po poglavijima:
Voditi raéuna da naslovi poglavija budu jasno formulisani.

Struktura rada ¢e obuhvatiti sljedede cjeline;

L. Uvod - koji ¢e sadrZati kratak osvrt na oblast istraZivanja, predmet i cilj istraZivanja
2. Teorijski dio

Faktori hemijskog rizika u hrani

Osobine akyilamida

Akrilamid u prehrambenim proizvodima

Formiranje aktilamida u hrani

Smanjenje sadrZaja akrilamida u hrani

e & & @

3. Eksperimentalni dio ¢e obuhvatiti objadnjenje kori¥éenih laboratorijskih metoda za
ispitivanje sadrZaja akrilamida u &ipsu i hljebu i teorijskih metoda za procjenu zdravstvenog
rizika od akrilamida usled konzumacije hljeba i &ipsa.

4, Diskusija rezaltata ¢e obuhvatiti prikaz i detaljnu analizu dobijenih rezultata,

Zakljudak u kojem ¢e biti sumirani zakljudcl proistekli iz rezultata magistarskog rada, kao i
mogudi pravei daljih istraZivanja,

6. Literatura sa navedenim relevantnim radovima iz oblasti istraZivanja u okviru magistarskog
rada.

VHI LITERATURA

Literaturu citirati u APA, MLA, Harvard, Cikago, Vankuver ili nekom drugom stilu, primjenjivijem
za odredenu oblast nauke, pritom voditi racuna da navodenje literature bude dosljedno. Sve
navedene reference moraju biti citivane u tekstu prijave,
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