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Kratak sadržaj 

 

Različita fosfatna jedinjenja koja se koriste u industriji mesa nisu neophodna, ali se zbog 
zadržavanja i vezivanja vode široko koriste. Upotreba fosfatnih aditiva dovodi do uspostavljanja 
jonskog kapaciteta u mesnom proizvodu. A jedna od najvećih prednosti korišćenja fosfata je 
smanjenje korišćenja natrijum nitrita, postizanje konzistencije i senzornih svojstva koja su 
prilagođena potrošaču. Cilj ovog rada bio je ispitivanje količine prisutnih polifosfata i uticaja na 
količinu odnosa vode i proteina. Obrađeni su podaci dobijenih analizom 30 uzoraka ispitanih 
dimljenih svinjskih pečenica nakon industrijske proizvodnje. Na ispitanim uzorcima su 
sprovedene sledeće analize: sadržaj fosfata (izražen kao P2O5), vlage, proteina, masti i pepela. Cilj 
je bio da se uspostavi idealna količina odnosa fosfatnih soli i vode u toku procesa salamurenja. 
Ovi podaci su iskorišćeni za obradu odnosa vode i proteina kao i procenu, odnosno proračuna 
uticaja na nutritivnu vrednost. Najveći benefit korišćenja fosfata je smanjene korišćenja natrijum 
nitrita, koji prisutan u znatnim količinama može imati štetan uticaj na ljusko zdravlje. Ovo je 
upravo postignuto adekvatnim odnosom soli i vode. Cilj ispitivanja bio je praćenje prisustva 
fosfata i usklađivanje vrednosti sa zakonskom regulativom, kao i dobijanje proizvoda sa 
produženim rokom trajanja, ali i boje i ukusa. Sa porastom količine dodatih fosfata rastao je i 
sadržaj vode (odnosa vode i proteina) u gotovim proizvodima dobijenih dimljenih pečenica. 
Dobijene vrednosti količine fosfata u krajnjem proizvodu su bile ispod maksimalno dozvoljene 
vrednosti fosfata propisane nacionalnom regulativom. Nutritivna vrednost dobijene dimljene 
svinjske pečenice je 378 kJ, odnosno 90 kcal, sa vrednošći odnosa vode i proteina od 4.3. 

 Ključne reči: fosfati, pečenica, protein, salamurenje 

 

Uvod 

Hrana ima funkciju da organizmu donosi hranljive materije koje promovišu zdravlje i 
bioaktivna jedinjenja, obezbeđuje energiju za rast, funkcioniše kao strukturna komponenta, i 
učestvuje u svim metaboličkim procesima (Badar i sar. 2021, Guiné i sar., 2023). Meso i proizvodi 
od mesa kao komponente ljudske ishrane obezbeđuju važan izvor proteina visoke biološke 
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vrednosti i hranljivih materija (tj. vitamine, esencijalne aminokiseline, masne kiseline i 
rastvorljive minerale) neophodne za biohemijsku i fiziološku stabilnost. Proizvodi od mesa mogu 
se definisati kao proizvodi koji su modifikovani kroz procese kao što su dimljenje, soljenje i 
sušenje u cilju poboljšanja kvaliteta i roka trajanja (Hoppu i sar., 2017). Sastav proizvoda od mesa 
zavisi od primenjene tehnike prerade i nutritivne vrednosti, odnosno sadržaj proteina, masti i soli 
u datim proizvodima.  

Fosfati su ključni sastojak prerađenog meso i dodaju se zbog mogućnosti poboljšavanja 
stabilnosti boje i povećavanja kapaciteta zadržavanja vode (Puljić i sar., 2019). Važna svojstva 
fosfata su antioksidativnost i antimikrobnost. Fosfati su uobičajeni aditivi koji se u industriji mesa 
koriste još od početka sedamdesetih godina prošlog veka. Osim u industriji mesa koriste se i 
industriji mlečnih proizvoda, odnosno proizvodnji sira i pri proizvodnji sokova. Fosfat igra 
funkcionalnu ulogu u mesu, uključujući sposobnost povećanja pH, povećava kapacitet 
zadržavanja vode, sprečava oksidaciju lipida, produžava rok trajanja i zadržava boju (Mitrović i 
sar., 2019). Efekat fosfata na meso može se delimično pripisati građi mišića. Mišić se sastoji od 
nekoliko sastavnih delova uključujući miofibril. Miofibril se definiše kao kontraktilna jedinica 
mišića. Sastoji se od niza proteina, ali aktina i miozina ima najviše. Što se tiče fosfata i miofibrila, 
unakrsni mostovi aktina i miozina se mogu rastvoriti dodatkom alkalnih fosfata. Pokazalo da se 
povećanje jonske snage, usled dodavanja soli i fosfata, povećava solubilizacija izazivanjem 
razgradnje poprečnih mostova aktomiozina. Miozin igra glavnu ulogu u zateznoj čvrstoći i stoga 
kada je miozin rastvoren, osetljivost se povećava. Zbog toga, za održavanje ili poboljšanje 
kvaliteta mesa, fosfati se često dodaju u proizvode od mesa. Upotreba fosfata u proizvodima od 
mesa je ograničena na 0,5% proizvoda zbog njegove sposobnosti da zadržava vodu. Obično se 
fosfat dodaje u koncentraciji od 0,3-0,4% (Đerić i Brenjo, 2015) kako bi se smanjio rizik 
prekoračenja maksimalno dozvoljene količine, izbegavajući dodavanje nepotrebne količine 
sastojaka, i izbegavajući ukus sapuna. Kada se polifosfati dodaju mesu, koncentracija jona u 
mišićnom tkivu se povećava što povećava osmotski pritisak i sile odbijanja. Povećanje pH može 
izazvati naelektrisanje aminokiselina u proteinima. Fosfat povećava pH od izoelektrične tačke, 
šireći miofibrilar matriksa, i dozvoljava vodi da uđe u ćeliju. Pozitivno naelektrisane 
aminokiseline kao npr. aspartat, glutamat i arginin, mogu da stupe u interakciju sa polarnim 
molekulima vode i drugim jonima, tako da interakcije mogu ili da vezuju vodu ili mogu delovati 
kao odbojna sila usled akumulacije negativnih naelektrisanja. Odbojne sile između negativnih 
naelektrisanja mogu stvoriti prostor u proteinima i omogućavaju uzimanje molekula vode. 
Povećanje količine vode ima uticaja na karakteristike kao što su sočnost i boju (Font-i-Furnols i 
sar., 2015). 

U upotrebi su dostupni različiti fosfati, uključujući pirofosfat, tripolifosfat i 
heksametafosfat. Vrsta fosfata koji se koristi zavisi od proizvoda koji se dobija i namere 
prerađivača. Određeni fosfati, posebno, pirofosfati i tripolifosfati, imaju afinitet prema miozinu i 
stoga, pri povećanju jonske koncentracije, miozin je u stanju da se rastvori. Heksametafosfati se 
koriste u kombinaciji sa fosfatom manjeg lanca jer se alkalnost smanjuje heksametafosfatima, 
takođe oni imaju sposobnost izdvajanja Ca2+ i Mg2+, kao i sposobnost povećanja jonske snage 
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(Chmiel i sar., 2015). Zbog slabe rastvorljivosti u vodi, heksametafosfati su ne koriste često. 
Pirofosfat i tripolifosfat se najčešće koriste u proizvodima od mesa zbog njihove povećane 
rastvorljivosti u hladnoj vodi. Pirofosfati su sposobni da deluju slično ATP-u u mišićnom tkivu. 
Kada se tripolifosfat dodaje mišićnom tkivu, povećava se alkalnost i izaziva razlaganje 
tripolifosfata u pirofosfat. Tripolifosfati se obično koriste u salamuri za ceo mišić, uključujući 
svinjska ledja i šunke, a takođe se koriste u kobasicama i nekim emulgovanim proizvodima za 
pomoć u emulzifikaciji masti. Tripolifosfati su efikasaniji u vezivanju vode i održavanju kvaliteta 
mišića tokom zamrzavanja i odmrzavanja proizvoda vezivanjem vode u mišićnoj ćeliji. Nekoliko 
studija je pokazalo da kuhinjska so i fosfati deluju sinergistički kada se dodaju proizvodima od 
mesa za poboljšanje kvaliteta. Natrijum hlorid povećava rastvorljivost miozina. Pri povećanoj 
koncentraciji soli (0,8 M), miozin se može rastvoriti, dodavanjem soli sile između aktina i miozina 
slabe jer migriraju hloridni joni u miofibril. Dodatak fosfata dovodi do toga da miofibrili migriraju 
od izoelektrične tačke i dodatno povećavaju miofibrilarno oticanje i elektrostatičko odbijanje. 
Kada soli i fosfat deluju sinergistički, miozin se rastvara i aktomiozinski poprečni mostovi su 
raščlanjeni. Visoka jonska jačina može povećati rastvorljivost proteina, jer se solubilizacija 
miozina povećava kako se povećava jonska snaga. Joni se apsorbuju i interaguju sa mišićnim 
proteinima i izazivaju promenu naboja proteina. Ove promene povećavaju sile odbijanja i time 
povećavaju sposobnost proteina da zadržavaju vodu. Međutim, promovisanje zdrave ishrane 
dovelo je do toga da potrošači počinju da posmatraju aditive kao negativane i nepotrebane u hrani. 
Ovaj trend ograničenih aditiva je pokrenuo potrošače da kupuju i traže proizvode sa precizno 
deklarisanim sastavom. Zato je u savremenim uslovima i društvu gde je povećanje proizvodnje 
hrane važno i poboljšati njihov kvalitet i bezbednost (Semak i sar., 2021). 

Dimljena svinjska pečenica je proizvod od mesa visokog kvaliteta, koji se dobija 
tradicionalnim ili industrijskim postupkom i jedan je od traženijih na tržištu. Postupak sušenja i 
dimljenja mesa se primenjuje još od davnih vremena zbog potrebe da se meso sačuva od kvarenja. 
Dimljena pečenica se dobija od slabine i leđa svinja, bez kosti, bez masnog tkiva i kože, sa ili bez 
dodatka začina koji se konzerviše postupcima soljenja ili salamurenja, dimljenja te sušenja i 
zrenja. Imajući u vidu da tržište zahteva visok kvalitet, bezbednost i što dužu održivost proizvoda, 
postizanje zahteva se postiže osavremenjavanjem i praćenjem tehnologije proizvodnje.  

Stoga je cilj ove studije praćenje pilot proizvodnje sa smanjenjem količine fosfata u 
proizvodu, a sve u cilju održavanja kvalitetnog proizvoda. Cilj je bio uspostavljanje uslova za 
dobijanje proizvoda vrhunskog kvaliteta uz redukciju fosfata. Redukcija fosfata ima značaja ima 
i industrijskog i zdravstvenog značaja.  

Materijal i metode rada 

Uzorci dimljenje svinjske pečenice su bili pilot uzorci koji su proizvedeni u količini od 10 
kg radi sprovođenja eksperimenta i dobijanja zadovoljavajućih rezultata za dalju industrijsku 
proizvodnju. Uzorcima su dodate odgovarajuće količine fosfata, soli i vode i nakon tehnološkog 
postupka su sprovedene analize. Ukupno je bilo 30 uzoraka, odnosno 5 različitih eksperimentalnih 
uslova (u šest ponavljanja) do postizanja idealnog odnosa i sadržaja fosfata i proteina. Nakon 
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dostavljanja uzoraka hladnim lancem u laboratoriji uzorci su čuvani u frizideru. Ispitivanja su 
sprovedena određivanjem sadržaja proteina, masti, fosfata, sadržaja vode i pepela. Sadržaj 
proteina je određen kao ukupni azot Kjeldahlovom metodom na destilacionoj jedinici Buchi – 350 
(Thermo Fisher Scientific) po metodi ISO 937:1992. Metoda je sprovedena uz prethodnu kiselu 
hidrolizu. Sadržaj soli (natrijum hlorida) određen je volumetrijski metodom po Volhardu (ISO 
1841-1: 1999). Fosfor je određen spektrofotometrijskom metodom ISO 13730:1999 korišćenjem 
spektrofotometra LLG (uniSpec 2). Sadržaj vode, odnosno vlage određene je sušenjem na 100 do 
105°C do konstantne mase metodom ISO 1442:1998. Sadržaj pepela određen je po metodi ISO 
936:1999, odnosno spaljivanjem na temperaturi od 500 do 600°C.  

Rezultati i diskusija 

Fosfati su soli fosforne kiseline i natrijuma ili kalijuma, gde je centralni atom fosfora 
okružen sa četiri atomi kiseonika i jedan su od glavnih aditiva hrane. Atomi kiseonika prostorno 
zauzimaju strukturu koja liči na tetraedar sa atomima kiseonika na uglovima. U zavisnosti od broja 
atoma fosfora u molekulu, dobijaju sledeće nazive: monofosfati (tj. orto - jedan atom fosfora), sa 
dva atoma fosfora - difosfati (ranije pirofosfati); tri atoma fosfora - tripolifosfati; i više od tri 
atoma fosfora polifosfati (Long i sar., 2011). Podela fosfata i najvažnija jedinjenja koja se koriste 
u proizvodima od mesa su prikazana u Tabeli 1 kao i oznaka istog aditiva koja se koristi pri 
deklarisanju proizvoda.  

Tabela 1. Jedinjenja fosfata koji se koriste u proizvodima od mesa, struktura i oznaka aditiva 

Naziv Formula  E broj 
Mononatrijum fosfat (natrijum monofosfat) NaH2PO4 E 339 
Dinatrijum fosfat Na2HPO4 E 339 
Trisodium phosphate Na3PO4 E 339 
Natrijum difosfat (tetranatrijum pirofosfat) Na4P2O7 E 450 
Dinatrijum difosfat  Na2H2P2O7 E 450 
Natrijum tripolifosfat (pentanatrijum fosfat)  Na5P3O10 E 451 
Natrijum heksametafosfat (Grahamova so) (NaPO3)n, n = 10-15, n = 50-100 E 452 
Monokalijum fosfat (kalijum monofosfat) KH2PO4 E 340 
Dikalijum fosfat K2HPO4 E 340 
Trikalijum fosfat  K3PO4 E 340 
Kalijum difosfat (tetrakalijum pirofosfat) K4P2O7 E 450 
Kalijum tripolifosfat K5P3O10 E 451 

 

Soli natrijum i kalijum fosfata se često koriste jer natrijum i kalijum deluju slično elektrolitima i 
mogu da se vezuju vodu i proteine što dovodi do povećanja mekoće mesa. Kao što je ranije 
pomenuto, povećanje pH izaziva migraciju dalje od izoelektrične tačke i dozvoljava 
naelektrisanim amino kiselinama da interaguju sa fosfatom i okolnim amino kiselinama. Zbog 
naelektrisanih aminokiselina, u sprezi uz dodatak negativnih naelektrisanja iz alkalnog fosfata 
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dolazi do elektrostatičkog odbijanja. Elektrostatičko odbijanje dodatno proširuje miofibril.  
Miofibrilarna ekspanzija omogućava da dodatne količine vode uđu u miofibril i da se vežu za 
proteine (Lewis i sar., 1986). Stoga, kada se pH i jonska snaga povećaju, multidimenzionalna 
proteinska matrica se formira i može da vezuje povećane količine vode i zadržava vodu pri daljoj 
preradi ili kuvanju. Fosfat može da utiče na boju mesa zbog povećanja pH vrednosti mišića. 
Povećan pH mišića, dovodi do povećanog kapaciteta zadržavanja vode. Povećani kapacitet 
zadržavanja vode, odnosno voda u proizvodu može da promeni refleksiju svetlosti i utiče na 
percipiranu boju proizvoda. Pored toga, fosfati se koriste kao helatori metala odgađaju formiranje 
metmioglobina heliranjem obojenog gvožđa i ograničavanjem brzine oksidacije za smanjenje 
oksidacije i oksidativne užeglosti. Kao hem, fosfat helatira gvožđe, tako da može da zadrži 
crveniju boju proizvoda duže vreme. Povećane koncentracije jona dovode do povećanja 
osmotskog pritiska i solubilizacije i na taj način, blago povećava kapacitet tkiva za zadržavanje 
vode pri povišenoj jonskoj jačini. Pored toga, dodata so ima funkciju za produženje rok trajanja 
proizvoda od mesa i smanjenje aktivnosti vode, kako bi se ograničila slobodna voda dostupna 
bakterijama. Kod industrijske proizvodnje sušenje i dimljenje se odvijaju u kontrolisanim 
uslovima temperature, relativne vlažnosti vazduha i brzine strujanja vazduh. 

Tabela 2. Rezultati kontrole kvaliteta za pet eksperimentalnih (pilot) dobijenih proizvoda 
izraženih kao srednja vrednost šest ponovljenih eksperimenata i standardna devijacija 

Parametri kontrole Pilot 1 Pilot 2 Pilot 3 Pilot 4 Pilot 5 

Sadržaj proteina 
(%) 

13,65±0,5 13,73±0,4 14,43± 0,3 16,5± 0,3 16,6 ± 0,3 

Sadržaj ukupnog 
fosfora izraženog 
kao P2O5 (g/kg) 

9,8 ± 0,3 6,54 ± 0,2 6,67±0,25 7,92± 0,3 6,23±0,15 

Sadržaj vode (%) 76,2 ± 0,7 73,2 ± 0,8 74,2 ± 0,6 72,1 ± 0,7 71.4 ± 0,6 

Odnos vode/ 
protein 

5,58 5,33 5,14 4,37 4,3 

Sadržaj masti (%) 2,6 ± 0,2 2,5± 0,1 2,4± 0,7 2,6± 0,7 2,0 ± 0,3 

Sadržaj pepela (%) 7,1 ± 0,2 8,92±0,15 8,5±0,25 9.5± 0,3 9,3 ± 0,3 

Sadržaj soli (%) 2,9± 0,4 2,7 ± 0,7 2,6 ± 0,5 1,9 ± 0,7 2,6 ± 0,9 

 

U Tabeli 2 sumirani su rezultati dobijeni u pet eksperimenata tehnološkog postupka koji 
su sprovedeni u šest ponavljanja celokupne tehnologije proizvodnje. Cilj je bio da se postigne što 
bolji odnos proteina, vode i soli i dobije kvalitetan proizvod. Tokom procesa je praćena količina 
prisustnih fosfata koji su dodati tokom proizvodnog procesa, a izraženi kao ukupni fosfati, 
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obzirom da meso prirodno samo po sebi sadrži fosfate, što smo već objasnili u radi Mitrović i sar., 
2019. Fosfati su izraženi u gramima po kilogramu i izraženi, odnosno proračunom prevedeni u 
količinu oksida. Tokom proizvodnog procesa u eksperimentima 1, 2 i 3 zbog veće količine dodate 
vode i soli fosfata, ukupna količina proteina je bila manja od zakonski propisanih 16 %, pa time 
je i ovaj tehnološki postupak odbačen. Takođe su i količine fosfata u pilot eksperimentu 2 i 3 bila 
veće od maksimalno dozvoljene količine od 8 g/kg, što je vrednost propisana za sve proizvode od 
mesa zakonskom regulativom Republike Srbije (Pravilnik, "Sl. glasnik RS", br. 50/2019 i 
34/2023). Eksperimenati 4 i 5 su zadovljili zakonske okvire kada su u pitanju količine proteina i 
fosfata, ali je pilot eksperiment broj 5 izabran kao tehnološki najpogodniji za dalji industrijski 
proces. Jedan od razloga je i najniži odnos vode i proteina od 4,3 u odnosu na ostale koji se kretao 
i do 5,58. Energetska vrednost krajnjeg proizvoda (pilot 5) je 378 KJ, odnosno 90 kcal. Sa druge 
strane, kada su u pitanji proizvodi od mesa kao što su čajna, kranjska i narodna kobasica, ali i 
šunka i frankfurter zbog same tehnologije proizvodnje i sastava kada je u pitanju prisustvo fosfata 
male su varijacije između sadržaja polifosfata i količine su znatno ispod dozvoljenih granica 
(Puljić i sar., 2019).  

Hrana bogata proteinima je posebno bogata fosforom, to uključuje mlečne proizvode (100– 
900 mg/100 g), meso (200 mg/100 g), ribu (200 mg/100 g) i proizvode od žitarica (100–300 
mg/100 g). Procenjuje se da je prosečan unos hrane kod odraslih između 1000 i 2000 mg dnevno 
(EFSA, 2013). Definisani su maksimalno dozvoljeni nivoi (MDK)) fosfata (E 338–341; E 343; E 
450–452) u Uredbi Komisije (EU) br. 1129/2011 o aditivima za hranu za upotrebu u hrani, sa 
maksimalno dozvoljenim vrednsotima u rasponu od 1 000 do 50 000 mg/kg u zavisnosti od vrste 
hrane. Potrošači zahtevaju zdravije proizvode od mesa u smislu smanjenog sadržaja soli i masti 
od ostalih sastojaka. Amfifilni proteini imaju veliki uticaj na strukturno mehaničke karakteristike. 
Visok unos soli u ishrani je značajan faktor rizika za hipertenziju i samim tim čest izazov javnog 
zdravlja širom sveta. Svetska zdravstvena organizacija preporučuje da odrasli treba da 
konzumiraju manje od 2 g natrijuma (5 g soli) dnevno. Trenutni unos premašuje preporučeni nivo, 
na primer, u odabranim evropskim zemljama, prosečan unos soli žena je 7,3–10 g/dan, a kod 
muškaraca 9,4–13,3 g/dan. Mnoge zemlje su pokrenule programe za smanjenje soli ( Hoppu i sar., 
2017). Prihvatljivi dnevni unos za fosfatne aditive je 70 mg/kg telesne težine. Za razliku od 
preporučenog dnevnog unosa koji predstavlja naučno utvrđenu vrednost za normalno 
funkcioniranje organizma, prihvatljivi dnevni unos predstavlja gornju granicu za unos pojedinog 
aditiva tokom celog života bez posledica za zdravlje. Prekoračenje prihvatljivog dnevnog unosa 
fosfata utiče na resorpciju kalcijuma ili čak što više otpuštanje kalcijama iz kostiju, a samim time 
zdravstveni problem narednih generacija u razvoju, kao i ženama u kasnijem životnom dobu. 

Dobijeni rezultati ispitivanja su u saglasnosti sa ispitivanjem Glorieux i sar. 2017., koji su 
ispitivanjem različitih vrsta soli fosfata utvrdili da na osnovu strukturnih svojstava, da je 
minimalni maseni udeo od 0,06% bio dovoljan da se dobije prihvatljiv kvalitetan proizvod. 
Međutim, tačno minimalna količina fosfata potrebna za dobijanje dobrog kvalitet proizvoda 
verovatno zavisi od sastava i porekla proizvoda. Ukratko, ova studija pokazuje da trenutni iznos 
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fosfata koji se dodaje u emulgovane proizvode od mesa može biti značajno smanjen uz minimalan 
gubitak kvaliteta proizvoda. 

Na ovaj način dobijanje i proizvodnja proizvoda od mesa daje proizvode koji su bezbedni 
i sigurni za ishranu stanovništva u Srbiji. Ispitivanja, praćenja i uspostavljanje adekvatne 
tehnologije proizvodnje daje proizvode zadovoljavajućeg kvaliteta i bezbednosti kakvi su upravo 
postignuti ovim pilot ispitivanjem. Tako da se na tržištu za široku proizvodnju i konzumaciju 
proizvoda iznose samo proizvodi zadovoljavajućeg kvalieta i bezbednosti. Naši rezultati su u 
saglasnosti sa rezultatima dobijenim na osnovu proračuna unosa fosfata iz proizvoda od mesa u 
Srbiji. Na osnovu procenjenog unosa ishranom (enegleske skraćenice EDI) fosfora iz proizvoda 
od mesa u Srbiji dobijeni su rezultati koji ukazuju da su vrednosti daleko ispod prihvaljivog 
dnevnog unosa (ADI) koji je predložila EFSA, što ukazuje da je upotreba fosfornih aditiva u 
Srpskim proizvodima generalno u skladu sa zakonodavstvom (Milešević i sar., 2022). Pošto 
potrošači zahtevaju prijatan izgled i kvalitet (tj. ukus, boju, teksturu), proizvodi od mesa u trendu, 
a ovaj trend se postepeno povećava. Važno je znati da proizvodi koji se distribuiraju na tržištu su 
ispitani i zadovoljavaju zakonsku regulative, tako da ih mogu konzumirati svi uzrasti populacije. 

Zaključak 

Upotreba aditiva u hrani je poslednjih godina sve izraženija zbog povećane proizvodnje 
pripremljene, prerađene i pogodne hrane. Aditivi se koriste u tehnološke svrhe u proizvodnji, 
preradi, pripremi, pakovanju, transportu ili skladištenju hrane, tako da je i očekivano da će to 
dovesti do toga da aditivi ili njegovi nusproizvodi postanu direktno ili indirektno komponenta 
hrane. Dakle, aditivi za hranu su široko rasprostranjeni, koristi se i imaju značaja u prehrambenoj 
industriji. Ova studija je pokazala korake eksperimenata i praćenja proizvodnje i kontrole 
kvaliteta, a sve u cilju dobijanja vrhunskog proizvoda kakvog zahteva naše tržište.  
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