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KONCEPT ZASTITE IMENA NAMIRNICA ZIVOTINJSKOG
POREKLA’
CONCEPT OF PROTECTION OF FOOD OF ANIMAL ORIGIN

Zora Mijacevié, Snezana Bulaji¢™*

Prema vaZzec¢em propisu [1] definisani su zahtevi kvaliteta za
mleko i proizvode od mleka. U istom pravilniku definisan je i pojam
kompozitnih proizvoda, t. proizvoda kod kojih je deo masti ili belance-
vina zamenjen mastima i belanc¢evinama drugog porekla. Kompozitni
proizvod u naslovu mora da ima oznaku kompozitni i u delu deklaracije
koja govori o sastojcima, oznacene ukupne proteine i masti i udeo bilj-
nih proteina i masti u ukupnim proteinima i mastima proizvoda od
mleka. Porastom populacije i brigom za zdravlje postavljeni su novi
zahtevi, a potrosaci oéekuju da namirnica ne zadovoljava samo nutri-
tivne potrebe, nego da poseduje i odredene funkcionalne karakteris-
tike ili da nije optere¢ena komponentama koje negativno utiCu na
zdravije (prisustvo holesterola, natrijum-hlorida i visok procenat za-
si¢enih masnih kiselina). Potpunom zamenom jedne komponente mle-
ka dobija se nov proizvod. Promena tradicionalnog sastava namirnice
mora da bude i jasno deklarisana kako proizvodaca ne bi dovela u zab-
ludu, a ostavila mu mogucnost izbora i samoopredeljenja. Na nasem
trZistu se u poslednje vreme pojavijuju proizvodi koji nose oznaku imi-
tacija, alternativa, posni sir i biljni sir. Modifikovani proizvodi koji ne za-
dovoljavaju tradicionalne standarde identiteta moraju da se oznace
kao imitacije, u sluaju da su nutritivno inferiorni u odnosu na tradicio-
nalnu standardizovanu namirnicu, odnosno kao supstitucije ili alterna-
tive, u slucaju da su nutritivno ekvivalentni tradicionalnoj namirnici.
Nepostojeca pravna regulativa za ovu kategoriju proizvoda dovodi do
nepravilnog deklarisanja takvih proizvoda i time neminovno daje po-
gres$nu informaciju potrosacu o karakteristikama takve namirnice.

Radli zastite potrosaca neophodno je da se zakonski regulise ova
oblast.

Kljucne reci: imitacije, supstitucije, koncept zastite namirnica

* Rad primljen za $tampu 6. 11. 2004. godine

** Dr Zora MijaCevi¢, profesor, Snezana Bulaji¢, Fakultet veterinarske medicine, Beograd
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Uvod / Introduction

Drzave postavljaju sopstvene definicije i zahteve za obelezavanje pro-
izvoda, prilagodavajuéi ih svojim potrebama i situaciji. U pojedinim zemljama kao
S§to je Nemacka, ne postoji moguénost proizvodnie ili prodaje imitacija sira. Druge
zemlje, ukljuCujuéi Francusku i Ameriku, po tom pitanju su daleko liberalnije. U
Americi, Food and Drug Administration (FDA) definiSe imitacije namirnica kao
namirnice koje ne ispunjavaju zahteve nutritivne ekvivalentnosti koju nose pri-
rodne namirnice. Ukoliko je zahtev nutritivne ekvivalentnosti u odnosu na pri-
rodnu namirnicu ispunjen ili prevaziden, takva namirnica moze da bude oznace-
na kao alternativa, supstitucija, ili simulirana namirnica. Ipak, pojedini proizvodaci
iz razliCitih razloga, Cesto daleko viSe koriste oznaku imitacija, iako bi po definiciji
takav proizvod trebao da predstavlja supstituciju ili alternativu. Industrija mleka,
upravo uzimajuci u obzir moguénost konfuzije u takvim slu€ajevima, oznacava
sireve i druge proizvode od mleka u njihovoj izvornoj formi sa oznakom ,REAL
(peCat odobren posle adekvatne certifikacije od American Dairy Association).
Prema izves$taju Internacionalne mlekarske federacije iz 1989. godine, maslac ili
namazi na bazi maslaca predstavljaju proizvode od mleka koji se najcesce imiti-
raju u vecini zemalja sveta, dok se sirevi imitiraju u manjem opsegu, sa izuzetkom
Amerike. Cak i na ameri¢kom trzistu, imitacije sireva su, u odnosu na izvorne
sireve, manje zastupljene. Zapazeni nutritivni nedostaci takvih proizvoda, naj-
vecim delom uti€u da ih potroSacdi ne prihvataju. Istrazivaci su dokazali da takve
imitacije mleka poseduju nedostatke u odnosu na nutritivni sastav i veliku varija-
bilnost u sadrzaju proteina, natrijuma i kalcijuma [2].

Jedan od osnovnih razloga tehnoloskih nedostataka sistema imitacija
mleka jeste nestabilnost soli, sa tendencijom ostavljanja naslaga takvih soli na
dnu duplikatora. Vakaleris i Sabharwal [3] potvrdili su da simulirani sistemi mleka
koji sadrzi proteine, kalcijum i fosfat u koncentracijama pribliznim onima kod pri-
rodnog mleka definitivno predstavljaju nestabilne sisteme, u kojima se proteini i
kalcijum veéim delom precipitiraju. Dodatak Na-citrata omogucava znacajnu sta-
bilizaciju sistema.

Imitacije sira se proizvode od imitacija mleka ili drugih nemle¢nih
komponenti. Pored toga, u Americi, sirevi koji se proizvode od kravljeg mleka, ali
ne zadovoljavaju US federalne standarde identiteta u pogledu njihovog sastava
sasvim legalno se oznacavaju kao imitacije.

Homogenizovane mesavine nemle¢nih komponenti ili smese obra-
nog mleka i nemle¢nih masti ili ulja na ameri¢kom kontinentu su istorijski poznati
kao ,filled milks” — supstitucije mleka, u Sirem smislu, a proizvodi koji se dobijaju
na takav nacin, u sluaju da su u nutritivnom sastavu ekvivalentni sirevima
oznacavaju se kao imitacije ili alternative, supstituenti ili simulirani sirevi. Ameri¢ka
vlada je uspostavila stroge zakonske odrednice u pogledu kontrole takvih proiz-
voda jo$§ daleke 1923. i 1928. godine. ,Filled Milk Act” je 1972. godine proglasen,
ali bez potpore u zakonu, tako da je 1974. godine ,Filled Milk Cheese Act” opoz-
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vao Kongres. ,Filled milk” i sirevi se ponovo vracaju na trziste, ali u ovom slu€aju
kao imitacije i supstitucije, i kao takvi su od primarnog interesa za potro$ace zbog
njihovog niskog sadrZaja holesterola.

Ostale zemlje na navedene proizvode gledaju sa daleko manje emo-
cija, buduc¢i da nemaju istorijsko naslede takvih proizvoda. Ipak, daleko od toga
da su nezainteresovani za takvu vrstu proizvodnje, s obzirom na postojece
zahteve potro$aca za proizvodima sa §to manjom koli¢inom masti.

S druge strane, FAO/WHO ,International Code of Principles”, koji se
ticu mleka i proizvoda od mleka, a prihvacéeni u potpunosti ili delom od mnogih ze-
malja ne prepoznaju termin ,filled milk”.

Kosikowski [4] je vidovito predvideo da ¢e u poslednjoj dekadi dvade-
setog veka da budu neophodni svi proteini koji mogu da se dobiju kroz konven-
cionalne ili nove izvore. Prva imitacija konzumnog mleka proizvedena je kasnih
Sezdesetih godina kao zamena kravljem mleku, ali negativno optereéenje takvog
mleka usled nutritivnih nedostataka, pre svega niskog sadrzaja kalcijuma i prote-
ina, te visokog sadrZaja Na i laktoze, dovelo je do opstrukcije takve proizvodnje.
Mnogi od komercijalnih imitacija mleka formiraju dobar kiseli grus aktivnoS$cu
bakterija mlec¢ne kiseline, ali acidifikacija je izrazena u manjem opsegu u odnosu
na razvijanje mle¢ne kiseline kod kontrolnog kravljeg mleka [5]. Pored toga,
mnoge imitacije mleka pokazuju pH vrednost 6,8 do 7,4, odnosno pH vrednost
previSe visoku za optimalnu aktivnost sirila i stvaranje gru$a. Konacno, bakterije
koje u€estvuju u zrenju sira ne odgovaraju dobro na masti kokosa i sojinih prote-
ina, koji ¢ine uobiCajene komponente imitacije mleka, $to opet onemogucava do-
bijanje Zeljene arome sira. Osnovni materijal u proizvodnji prihvatljivih imitacija
sireva sa zrenjem predstavljaju kazein ili alternativni izvori proteina, biljno ulje i siri-
lo, boje, mle€na kiselina, starter i emulgatori. Biljno ulje moze da bude palmino,
semena pamuka, kokosa ili kukuruza. Postrojenja i oprema su sli¢ni onima u po-
gonu za proizvodnju kravljeg sira uz homogenizaciju kako bi se izmeSale kompo-
nente [5].

Komercijalni razvoj imitacija sira /
Commercial development of chese imitation

Imitacije sireva se proizvode tokom dugog niza godina sa razli¢itim
uspehom. Sredinom osamdesetih godina pro$loga veka, domaci proizvodaci
sireva pojedinih zemalja proizvodili su imitaciju Cheddar sira za englesko trziste, s
tim da o tome nisu obavestili dobavljace. Imitacije sira toga vremena su bile neza-
dovoljavaju¢eg kvaliteta, usled inferiornih nemle¢nih komponenti masti, Sto je
izazvalo neprihvatanje takvih proizvoda, a kao krajnji rezultat englesko trziste je
bilo izgubljeno.

Prvu komercijalnu proizvodnju imitacije ili alternative topljenog sira iz-
vela je 1973. godine Anderson, Clayton and Co. Druge kompanije mlekarske in-
dustrije, bilo velike ili male, ali isto tako i industrije drugog tipa uspostavljaju isti vid
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proizvodnje. Veli¢ina takve proizvodnje nije pravilno predstavljena usled nedo-
statka taCne statistike. Ipak, procenjuje se da u Americi ukupna proizvodnja imita-
cija sira predstavlja priblizno 2 odsto vrednosti proizvodnje prirodnih i topljenih
sireva. Ovako niska vrednost delom se objasnjava niskom cenom imitacija sira u
poredenju sa cenom prirodnih sireva. Medu imitacijama sireva, proizvodnja sira
mocarela (Mozzarella) predstavlja posebnu pogodnost, a razumno objasSnjenje
jeste postojec¢a praksa pojedinih institucija i pica-restorana da koriste imitaciju
Mozzarelle, koja sadrzi 10 odsto mle¢nih komponenti. Cinjenica jeste da po-
troSnja sira mocarela po stanovniku u Americi svake godine belezZi rekord, sa
godis$njim porastom od oko 8 odsto. U isto vreme potro$nja imitacija ili alternativa
Mozzarella i Cheddar sira raste, sa predvidanjem trenda rasta i u buducnosti.
Prednost predstavlja niza cena u odnosu na sireve proizvedene od mleka sisara.
Finim podeSavanjem tehnoloskih principa u proizvodnji imitacija sira, funkcional-
nost sireva, kao &to je imitacija Mozzarella, poboljSana je, §to pokazuju radovi
Kileya i sar [6].

Standardi za namirnice / Standard for articles

Impresivan razvoj nauke i tehnologije daje neograni¢ene mogucnosti
savremenog asortimana proizvoda. Takvi proizvodi dizajnirani prema zelji i potre-
bama trziSta, nutritivnim i ekonomskim, Gesto su promenjenog sastava uz ukljuci-
vanje, ukoliko se govori o proizvodima od mleka, nemle¢nih komponenti. KoriS¢e-
nje tradicionalnih imena u obelezavanju ovih novih proizvoda dovodi potro$aca u
zabludu. Kako bi se sa sigurnoscu razlikovali tradicionalni proizvodi od mleka od
prisutnih modifikovanih verzija neophodno je da se za tradicionalne proizvode
izrade standardi. Standardi bi trebali da daju odgovore na pitanja:

Sta je, u svojoj osnovi, dotiéna namirnica?

Da li ¢e, kao takva, da bude ista svaki put pri potrosnji?

Da li se naslanja na odredeni recept ili formulaciju u proizvodnom
procesu?

Koliko je dobra?

Da li je pakovanje adekvatno, tako da ne moze da bude bilo kakvih
prevara?

U Americi regulative u domenu hrane i lekova, javno proglasava, pre-
pravlja ili opoziva Food and Drug Administration (FDA). Standardi namirnica su
opisani u poglavlju 21 CFR (Code of Federal Regulation), u delovima 130-169.
Deo 130 podrazumeva generalne odrednice, dok se delovi 131-169 odnose na
standarde specifi¢nih namirnica.

Tipovi federalnih standarda namirnica su:

1. Standard identiteta (Standard of Identity — SOI)
definiSe $ta predstavlja doti¢ni proizvod, njegovo ime (opSte ili uobic¢ajeno ime),
ingredijencije, sastojke koji moraju ili mogu da se koriste u proizvodniji istog proiz-
voda.
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2. Standard rangiranja (Standard of Grade)
postavlja pravila na osnovu kojih se proizvod procenjuje radi klasifikacije po
odredenim kategorijama, takozvano rangiranje ili poredak kvaliteta (,ranking of
quality”), dobrovoljnog je karaktera.

3. Standard kvaliteta (Standard of Quality — SOQ)

postavlja odrednicu minimum kvaliteta. Ukoliko su karakteristike odredenog proi-
zvoda ispod minimuma zahtevanog kvaliteta, takav proizvod mora da nosi oznaku
,Ispod standarda kvaliteta” (,Below Standard of Quality”). Trenutno ne postoje
standardi kvaliteta, iako pojedini standardi identiteta ujedno podrazumevaju i
standarde kvaliteta — veliCina, tekstura i drugo. Pre 1995. godine, postojao je
samo jedan standard kvaliteta — standard kvaliteta za flasiranu vodu, revidiran je
kao standard identiteta (deo 165.110).

4. Standardi punjenja ambalaze (Standard of Fill of Container)
uspostavlja minimum zahtevane mase ili volumena, trenutno ne postoje takvi
standardi.

Internacionalni (medunarodni) standardi namirnica, (Codex Ali-
mentarius Commission), postavljeni su 1962. godine, pridruzeni FAO/WHO pro-
gramu, a definisani usled potrebe za standardima u medunarodnom prometu.

Standard identiteta / Identity standard

Proizvodi kod kojih su definisani standardi identiteta u potpunosti mo-
raju da zadovolje postavljene standardne zahteve. Ukoliko to nije slu¢aj, namir-
nica se ne oznacava standardnim imenom, nego mora da se koristi alternativno
ime (primer: umesto kikiriki-maslaca, ukoliko doti¢ni proizvod ne zadovoljava
standard identiteta kikiriki-maslaca, takav proizvod se oznacava kao kikiriki-na-
maz). Posle 1970. godine, SOI su modifikovani u smislu da se dozvoljavaju ingre-
dijenti po izboru. Pored toga, dodata je takozvana ,safe and suitable clause” — od-
nosno klauzula koja dozvoljava upotrebu sigurnih i odgovarajuéih aditiva koji ne
menjaju osnovnu prirodu proizvoda ili utiCu na nutritivni kvalitet. Ovako postav-
liena regulativa obuhvata 21 kategoriju namirnica sa skoro 300 standarda iden-
titeta. Nutrition Labeling and Education Act (NLEA) je 1990. godine uticao na
odredenu izmenu standarda identiteta. Naime, dozvoljavaju se ,,.SOI” imena ko-
jima prethodi nutritivna izjava, a kojom se jasno istiCe u ¢emu se modifikovana
namirnica razlikuje od tradicionalne, standardizovane namirnice, ¢iju modifikaciju
predstavlja (primer: sladoled, dozvoljava se ime proizvoda — sladoled sa niskim
sadrzajem masti ,ice cream — low-fat ice cream”).

Deo 130.10. u poglavlju 21 Code of Federeal Regulation — daje ,gene-
ralne standarde identiteta” za modifikovane verzije. Modifikacija u ovom slu¢aju
iskljuCivo predstavlja redukciju sadrzaja masti ili smanjenje kalorijske vrednosti
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tradicionalnih standardizovanih namirnica. Modifikovane verzije standardizovanih
tradicionalnih namirnica moraju da zadovolje odredbe navedene u 21 CFR
130.10. delu i kao takve:

— moraju da zadovolje odredbe standarda postavljene za tradicional-
nu standardizovanu hranu ¢&iju modifikaciju predstavljaju, osim odstupanja koje
karakteriSe nutritivna izjava (,nutrient content claim”);

- ne smeju da budu nutricionisti¢ki inferiorne u odnosu na tradicional-
nu standardizovanu namirnicu;

— moraju da imaju izvedbene karakteristike (,performance character-
istics”), na primer, fizicke karakteristike, karakteristike ukusa, funkcionalna svo-
jstva, period odrzZivosti slicne karakteristikama tradicionalne standardizovane
namirnice, ukoliko oznaka deklaracije ne nosi izjavu koja potro$aca informiSe o
znacajnoj razlici u ,performans” karakteristikama, a koja pritom znacajno limitira
upotrebu takve modifikovane namirnice (na primer, ,nije preporucljivo za ku-
vanje”).

— moraju da sadrze, u znacajnim koli¢inama, one ingredijencije za
koje se obavezno zahteva da budu prisutne u tradicionalnoj standardizovanoj
hrani;

—moraju da sadrze iste ingredijencije koje dozvoljava standard za tra-
dicionalnu standardizovanu namirnicu, s time da mogu da se koriste i sastojci
kako bi se poboljSala tekstura, sprecio sinerezis ili dodatak komponenti ukusa,
komponenti koje omogucavaju produzeni perod odrzivosti, poboljSanje opsteg
izgleda, zasladivaca, tako da modifikovana namirnica nije inferiorna u odnosu na
karakteristike tradicionalne standardizovane hrane.

Deo 101.3. u poglavlju 21 Code of Federal Regulation — odnosi se na
imitacije, odnosno supstitucije namirnica.

Modifikovani proizvodi (namirnice) koji ne zadovoljavaju tradicionalne
standarde identiteta ili novi standard 130.10. moraju da budu oznaceni kao imita-
cije, u slu€aju da su nutritivno inferiorni u odnosu na tradicionalnu standardi-
zovanu namirnicu, odnosno kao supstitucije ili alternative, u slu¢aju da su nutri-
tivno ekvivalentni tradicionalnoj namirnici. Na primer, Mozzarella sir proizvod Koji
je dobijen od obranog mleka i biljnog ulja ne zadovoljava standard za Mozzarella
sir (133.155) ili pak novi standard 130.10. i stoga mora da se oznaci kao imitacija
Mozzarella sira u slu€aju nutritivne inferiornosti, odnosno alternativa Mozzarella
sira, ukoliko je ekvivalent tradicionalnom Mozzarella siru u odnosu na nutritivan
sastav. Sama nutritivna inferiornost namirnice podrazumeva redukciju sadrzaja
esencijalnog sastojka (ali ne i smanjenje kalorija ili sadrzaja masti), u koli¢ini 2
odsto ili viSe od preporucene dnevne vrednosti (Daily Reference Value — DRV) pro-
teina navedenih pod Sec. 101.9 (c) (7) (iii) i 2 odsto i viSe od preporu¢enog dnev-
nog unosa (Reference Daily Intake — RDI) bilo kojeg vitamina ili minerala nave-
denih pod Sec. 101.9 (c) (8) (iv), s tim da se selen, molibden, hrom i hloridi ne raz-
matraju.
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Imitacija mleka ili proizvoda od mleka, prema istim odrednicama, od-
nosi se na proizvod ili sastojak mleka koji podsec¢a na mleko ili proizvod od mleka,
pod uslovom da su ispunjeni navedeni zahtevi:

a) proizvod fiziCki sli¢i na mleko ili proizvod od mleka. ,Fizicka
sli¢nost” podrazumeva one karakteristike koje se odnose na sastav proizvoda,
ukljuCujuéi sadrzaj masti i vode, sadrzaj suve materije bez masti, funkcionalne
sastojke ili sadrzaj aditiva kao $to su emulgatori, stabilizatori, boje i arome;

b) samo pakovanje takvih proizvoda mora da podsec¢a na pakovanije
koje se koristi prilikom stavljanja u promet mleka ili proizvoda od mleka;

c) marketinSka pozicija dotiénog proizvoda treba da podsec¢a na
status mleka i proizvoda od mleka;

d) proizvod ili sastojak proizvoda koji nosi oznaku imiticija je proizve-
den, pakovan i oznagen tako da podseca na predstavljeni identitet, preporu¢enu
upotrebu, te fizitka i senzorna svojstva mleka i proizvoda od mleka, €iju imitaciju
predstavljaju. Fizi€ka i senzorna svojstva se odnose na ukus, miris, teksturu i
izgled.

Postoji zabrana prodaje imitacije mleka i proizvoda od mleka ukoliko
nisu ispunjeni zahtevi:

a) proizvod deklarisan kao imitacija na glavhom panelu pakovanja
mora da nosi oznaku, koja upucuje da je dotiCni proizvod imitacija ili da sadrzi imi-
taciju mleka ili proizvoda od mleka, s tim da zahtevana veli€ina slova ne iznosi
manje od polovine veli¢ine imena proizvoda. | pri tako postavljenom zahtevu,
veli¢ina slova, ni u kom slu¢aju, ne sme da bude manja od 18.

b) oznaka na takvom proizvodu jasno mora da upucuje na glavne
razlike u sastavu i nutritivnoj vrednosti izmedu imitacija i proizvoda ¢&iju imitaciju
predstavljaju.

Zaklju¢ak / Conclusion

Na naSem trziStu se pojavljuju proizvodi od mleka koji imaju jednu
komponentu zamenjenu nemleénom komponentom.

Nepostojeéa pravna regulativa za ovu kategoriju proizvoda dovodi do
nepravilnog deklarisanja takvih proizvoda i time neminovno daje pogresnu infor-
maciju potro$acu o karakteristikama takve namirnice.

Radi zastite potroSaca neophodno je da se zakonski reguliSe ova
oblast.

Rad po pozivu referisan na 16. savetovanju veterinara Srbije, Zlatibor
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ENGLISH
CONCEPT OF PROTECTION OF FOOD ARTICLES OF ANIMAL ORIGIN
Zora Mijacevi¢, Snezana Bulaji¢

The currently valid regulations (Official Gazette 26/2002) define the require-
ments for the quality of milk and milk products. The same legislature defines also the con-
cept of composite products, that is, products in which part of the fat or proteins have been
substituted with fat or proteins of different origin. A composite product must include the
term composite in its name, and the part of the declaration which lists the contents of total
proteins and fat must specify the part of plant proteins and fat in total proteins and fat of milk
products. With the growth of the population and the concern for health, new requirements
have been set, and consumers expect a food article to meet not only the nutritive require-
ments, but also to have certain functional characteristics, or that it is not burdened with
components which have a negative effect on health (the presence of cholesterol, sodium
chloride, a high percentage of saturated fatty acids). The complete substitution of one milk
component results in a completely new product. A change in the traditional composition of
a certain food article must be clearly declared, so as not to confuse consumers and to pro-
vide them with the possibility of choice. In our market, there have lately appeared products
that are marked as imitations, alternatives, diet cheese, vegetable cheese. Modified prod-
ucts which do not meet the traditional identity standards must be marked as imitations, in
case they are nutritionally inferior with respect to the traditionally standardized food arti-
cles, or as substitues or alternatives, in the event that they are a nutritive equivalent to the
traditional food articles. The lack of legal regulations for this category of product leads to
the irregular daclaration of such products, and consequently provides false information
about the characteristics of such articles to the consumer.

It is necessary to regulate this area with the respective laws in order to protect
the consumer.

Key words: Imitations, substitutes, concept of protection of food articles.
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PYCCKUA

HYEPHOBUK OXPAHbI UMEHU NULLEBbIX MPOAYKTOB AHUMANIbHOI'O
MPOUCXOXAEHUA

3opa MusuyeBuy, CHexxaHa Bynauy

CornacHo gevicteytowemy npasuny (Cn. nuct CPIO 26/2002) geduHmpoBa-
Hbl TpeboBaHUA KadecTBa A5 MOJSIOKa U MPOAYKTOB M3 MoJioka. B TOT ke camomn uH-
CTPYKUMM [EPUHMPOBAHO NOHATUE KOMMO3UTHbIX NPOAYKTOB, T.€. MPOAYKTOB Yy KOTOPbIX
YacTb Xupa nnv 6enKoB 3ameHeHa XXvpamu 1 6enkamm gpyroro npovmcxoxxgeHus. Kom-
NO3UTHbIA NPOAYKT B 3arfaBun JOSHKEH UMETb 0603HAYEHNE KOMMO3WUTHBIA U B YacTu
Jeknapaumu, roBopsiLas 0 COCTaBHbIX HAaCTAX, 0603HAYEHHbIE COBOKYMHbIE MPOTEUHbI U
XXUpPbl N HaCTb pacTUTesIbHbIX NPOTENHOB U XXNPOB B COBOKYMHbLIX MPOTENHaX U XXuUpax
NpoAYyKTOB M3 MOsioka. PocTom nonynsaumm n 3a6oTon 4N 340p0Bbs NOCTaBMEHbI HOBbIE
TpeboBaHus, a MOTPEOUTENN OXXMAAIOT, YTO MNULLEBON NMPOAYKT HE YAOBMETBOPSAET TOJb-
KO MuTaTeNbHble HYXAbl, HEXenn obnagatb M onpeaenéHHbiMM (PyHKLMOHANbHBIMM
XapakTEPUCTUKAMN U XKe He OBPEMEHEH KOMMOHEHTaMW, KOTOpble OTpuLlaTesibHO
BNMAIOT Ha 340pOBbE (MPUCYTCTBUE XONECTepUHa, HaTpUA XNOpUAA, BbICOKUN NPOLEHT
HaCbILLEHHbIX XXUPHbIX KMCNOT). [onHOM 3amMeHon 04HOrO KOMMOHEHTA MOJoKa nosyya-
€TCH HOBbIN NpPoAyKT. MIameHeHne cocTaBa nULEBOro NpoayKTa AOS/IKHO ObiTb U ACHO
OEeKNapupoBaHo Kak npoussBoauTens He npusena 6bl B 3a6ny>XAeHne, a octaBunia emy
BO3MOXXHOCTb Bbl6Opa 1 camoonpeeneHns. Ha Hawem pbiHKe B MOCNeAHEE BPEMSI NOSIB-
NAOTCA NPOAYKThI, Hecylme 0603Ha4YeHNe MMMTaUWI, anbTepHaTMB, NOCTHBIN Cbip, pac-
TUTENbHBIN Cbip. MoAMMULMPOBaHHbIE NPOAYKThI, KOTOPbIE HE YAOBMNETBOPSAIOT TPaau-
LUMOHHbIE CTaHAAPThl MAEHTUTETA AO/MKHbI ObITb 0603HAYEHbI KaK MMUTaLmu, B cnydae,
YTO NUTaTENIbHO HU3LWME B OTHOLEHWUN TPAAULMOHHOTO CTaHAapTU30BaHHOrO MNULLEBOro
NpoAyKTa, Uin Kak cybCcTUTYLMN UMK anbTepHaTUBbI, B CryYae, 3KBUBasIEHTHbIE Tpaau-
LMOHHOMY NULLEBOMY NPOAYKTY. Hecylas opnandeckas perynatuea Ans 9TOW KaTero-
pun NpoAyKTOB NpuBOAUT OO HeNnpaBUIIbHOro AeKnapupoBaHUa TakMx NpoayKToB U TeEM
HEMUHYEMO [AéT OLWMOO0YHYI0 MHOPMALMIO NOTPEOUTENIO O XapaKTepucTukax Takoro
NMLLEBOro NpoayKTa.

C uernbio oxpaHbl NOTPebuTensa HeobX0AMMO 3aKOHHO perynmpoBaTtb 3Ty
obnactb.

KnioueBble croBa: uMutaumm, cy6cTUTyLmMm, YePHOBUK OXpaHbl NULLEBbIX NPOLYKTOB
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