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CEH30PCKE KAPAKTEPUCTHUKE JIOKAJIHUX CUPEBA
IMYUIBCKOI' OKPYTA KAO ITOTEHIHUJAJI TACTPO -
TYPUCTHYKE IIOHYJAE

SENSORY CHARACTERISTICS OF LOCAL CHEESE FROM THE PCINJA
DISTRICT AS A POTENTIAL FOR GASTRO - TOURIST OFFERS

Ancmpakm: Jloxkannu cupesu xoju ce npo-
uzgooe wupom Cpbuje npedcmasmajy 6a-
JHCaH  0eo  2acmpo-mypucmudxke NoHyoe
Hawe 3emme. llo3Hasare ceH30pHUX Ka-
PAKMePUCMUKA IOKATHUX CUPEBA je KbYYHO
3a ouysarbe u NPOMoOYujy 08uUX NPouU300d.
Ynpaso uz moe paznoca enasnu npeomem
0802 paoa je ceH3opHa oyeHa Yemupu n0-
Kanuna cupa uz Iluursckoe oxpyea, Ha jyey
Cpbuje. Cenzopna oyena kearumema je
u3epuLeHa 00 cmpare oOyyeHux Oezycma-
mopa, Koju cy umanu 3a0amax 0a npoyeHe
nomexyujane Koje OHU UMajy Ha pazeoj 2a-
CMpO-MypUCmU4Ke NOHYOe 0802 PecUOHU.
3a ucmpasicusarwe cy ooabpane uemupu
paznuyume @pcme Cupd, paznuyumux YKy-
ca, mupuca u cmpykmype. OCHOSHU Yub je
0a ce NOKAdCy CeH30pHe KApakmepucmure
cupesa, 0a bu ce moene youumu paziuke y
FOUXOBOM UHMEH3UMeny MUpUCd, 20pUUHe
u cnanohe, Kako cu ce OYeHuo mwuxo8 yYmu-
yaj Ha paszoj 2acmpo-mypucmuuxe NnoHyoe
ITuurcroe okpyea.

Kawyune peuu: cup, censopna oyena, lyuro-
CKU OKpY2, 2ACmpOo-NypUCmMudKa noHyod.

Abstract: Cheese is one of the most used foods
in the world. Each region has a large number
of different types of cheese that are specific in
their sensory characteristics. In Serbia, the
local production of homemade cheeses has a
centuries-long tradition and is an important
part of the countrys culinary heritage. Local
cheeses that are produced all over Serbia
represent an important part of our country's
gastronomic and tourist offer. Knowledge of
the sensory characteristics of local cheeses is
crucial for the preservation and promotion of
these products. Precisely for this reason, the
main subject of this paper is the sensory eval-
uation of four local cheeses from the Pcinj
district, in the south of Serbia. Sensory eval-
uation of quality was carried out by trained
tasters, who had the task of evaluating the
potential they have for the development of the
gastronomic and tourist offer of this region.
Four different types of cheese, with different
tastes, smells and structures, were selected
for the research. The main goal is to show the
sensory characteristics of cheeses, in order
to be able to notice the differences in their
intensity of smell, bitterness and saltiness, as
well as to evaluate their influence on the level
of gastronomic and tourist offer of the Pcinj
district.

Key words: cheese, sensory assessment,
Pcinj district, gastro-tourist offer.
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YBona

Cup je mpexpamOeHM NpPOMU3BOJ KOjU
ce nobuja koarynauujom OejaHueBMHA M3
mieka (Hayaloglu, 2016). ITlpowssou ce
TaKo IITO ce (epMEHTH CUPHJIA, KAO IUTO
j€ KUMO3HuH, 1oaajy mieky. Moxe ce 1oou-
TH M YKHUIIEJbaBakheM MIICKa, JeJIOBakeM
OakTepmja, rae ce BpewmeM MiIeyHH mehepn
npeTBapajy y MmiiedHy kucennny. On 3aBuc-
HOCTU Ol BPCTE CUpa Koja ce€ MpPOU3BOAH,
KOpUCTE ce pa3jIMuMTH METOAM U Oompema
TokoM npomsBoame (Kindstedt, 2012).

TokoM mpoleca MPOU3BOAKE, OCOOH-
He cyupa 3aBHCE Ofl BPCTE MJIeKa, UCXpaHe
CTOKe, cajp)kaja MJIEYHE MacTH, MOCTyIa-
Ka TacTepu3alvje HauMHa W3page aiu u
BpcTa Oaktepuja u Oyhu xoje ce xopucte y
MOCTYIIKY came u3paje, ajld U o mpoueca
ca3peBatba. Kox Hekux BpcTa cupeBa mpo-
Lec ce pasiiiKyje, a ce 3rpyllaBame MieKa
BpuM y3 nomoh cupheTHe WM JUMYyHCKe
kucenune (Tiloca et al., 2020).

Cup npexacraB/ba BakKHY JKMBOTHY Ha-
MUPHHULLY KOja ce MPON3BOIN HA CBAKOM KOH-
THHEHTY, KaJia je ped O MPOU3BOAY CHPEBa
y cBety (Fox & McSweeney, 2017). lanac
je u3BplleHa miobanu3auuja TPXKUIUTA Of
cTpaHe BojehMx KoMmmaHHja Koje ce OaBe
MPOU3BOIKHOM CHpeBa, Te je omoryheHa
npojaja cupeBa U3 PazinvUTUX PEeruoHa y
cBuM nenoBuMa cBera. OppeheHa Hammo-
HalHa jena mpuxBalieHa Cy Kao WHTEpHa-
LMOHAITHA, T1a Cy CAMUM THM W CUPEBH KOjH
YyuHe Ta jena npuxsalieHU LIMPOM CBeTa.
MebhyTtum, 1 nopea rodanuzawyje, BeTUKH
0poj 3eMasba MOXe Ce MOXBAJIUTH JIOKaJ-
HUM, ayTeHTUYHHUM CHUpPEBMMa KOjU TOpen
TOra LITO MPE/CTaBbajy OMTHY HAMUPHUILY
Y MCXPaHHU JIOKJIHOT CTAHOBHUILTBA, MPEJ-
CTaBJbajy W MPOM3BOAC KOjU Cy 3amITHNCHH
reorpadcknum opexsiom (Harbutt, 2009).

[pouecy mobanusauuje BoaU crnocood-
HOCT JIOKaluTeTa 1a KOH3yMHUpa U 3alo-
BOJbaBa NoTpede norpowaya. O JIOKATHUX
CTaHOBHHUKA U Mpou3Bolaua JOKaJHUX MPO-
M3BOJIa OYEKYje Ce Aa Y4eCTBYjy M MoO0sb-
[1ajy TpOMOIIM]jy JIOKAJIHUX MPOW3BOIA Ca
3amTUTOM Teorpadcekor mopekna. Ha oBaj
HaYWH J1ajy CBOj JOMPWHOC TPOMOLWjH

ayTEHTMYHOCTH CBOT peruoHa. Takole, oBo
JIOBOZIM /10 CTBapara MECTa ca BEJTUKOM TY-
puctuukom npuBnauHomhy (Smugovié et
al., 2021).

Tpaxuire cupa je jefaH o HajaMHAMWY-
HUjUX CeTMEHaTa MPOM3BOIIE XpaHe y Mo-
cnenmux 20 romunHa (Vlahovic et al., 2014).
[Tpumeran je cTalmHU pacT TNPOU3BOAME,
noTpoirtkbe U MehyHapoaHe TproBuHe. On
2009. roguHe MPOM3BOIKA CHpA y CBETY
npeMammia je 20 MHJIMOHA TOHA W TIPH-
ommxHo 1/3 kpaBiber mieka ce npepalyje
y WIMPOK CMEeKTap pazaudutux cupesa (PM
Food & Dairy Consulting, 2014).

[IpenmeT pana je oleHa CEH30PHUX Ka-
pakTepucTHKa uYeTUpu cupa u3 Iluumbckor
OKpyTa M HUXOB TOTEHLMjal y pa3Bojy Tra-
CTPO-TYpPUCTHYKE TOHYE OBOI PEruoHa.
3ajarak oBOT paja je Ja NPUKaKe CeH30pHe
KapakTepUCTHKe OfabpaHuX CHPeBa, HHXO-
Ba aTPaKTUBHOCT W HAa4WH Ha KOjU Ce MOTY
YKJBYYUTH Yy TacTpo TMOHYHy JIOKaJHUTeTa.
Llusb pana je na nohe 1o noparaka o ceH3op-
HOM KBaJIHUTETy 0fa0paHMX cupeBa, 1 Ha Taj
HAYMH NPEeJCTaBUTH KapaKTePUCTUUHE CHpe-
Be [TunmCcKOT OKpyra y LIMJby NOTeHLMjaIHOT
racTpo-TYPUCTUUKOT pa3Boja oBe 00IacTu.

Mpernen autepatype

Cup Kao acneKkT racTpo-TypUCTHYKOT
A0XKUBJbAja

lacTpo Typu3am je o0nuK TypuaMma Koju
je cBe TMOMyNapHUjH TOCIEABUX TOAWHA
(Folgado-Fernandez, 2017). Tokom Typu-
CTUYKMX IyTOBama, XpaHa je cacTaBHM JIe0
HHTEPEeCcoBarba CBaKOT TYPHCTE, U HEOTIXOAHA
jé y MBOTY KaKO JIOKaJHOI CTAaHOBHUILTBA
Tako W mocetunana (Marcoz, et al., 2016;
Ermolaev et al., 2019; De Canio et al., 2021).

[lyroBama panu ymno3HaBawka HAuMHA
NpUMpemMe XpaHe WM KOH3yMHpama Xpa-
He Koja HUje cBOjcTBeHa onpeleHoM Joka-
JIMTETY, IAaBHU Cy MOTHMBH T[acTPoO TypH3-
Ma (Skryl et al., 2018; Limdumnern et al.,
2019).

VY racTpOHOMCKOM TypHU3My XpaHa HUrpa
CYIUITHHCKY YJIOTY Kao (hakTop MAEHTUTETa
onpehenor napymTBa. Pypamna moapydja
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npeacTaBibajy MIeanHe JoKaJuTeTe 3a
pa3Boj oBor obmmka TypusMma (Fusté-Forné,
2015).

Ha3uB cupeBu mompasymeBa rpynauujy
npexpamMOeHIX MMPOU3BO/IA KOjH ce 100ujajy
(epMeHTaLMjOM MIIeKa U MOTY Ce MPOU3BO-
JUTH y pa3HUM Bapujauujama yKyca, MUpU-
ca u oonuka (Fox & McSweeney, 2017).

Kao jenan ox mpousBoza koju uma Beo-
Ma IIUPOKY ymoTpedy y TaCTPOHOMMU]jH, CHP
ce MOYKe KOH3yMHpary OMJI0 Kao caMoCTal-
Ha HaMMpPHULIA WK KAao cacTaBHU [e0 jena
(Lucey, 2008).

Cup uma BeoMa OUTHY yJIOTY Kako 3a ra-
CTPOHOMMU]Y, TAKO U 3a LEJOKYIHU TypU3am
(Keskin, Dag, 2020).

[lpousBoamwa cupa je IIMPOKO pacrpo-
CTameHa y TOTOBO CBUM JIEIOBUMA CBETa,
wto nosehaBa MoryhHOCT 3a cTBapame Bese
m3mMel)y cupa u typusma (Fusté-Forné, 2018).

VYnpaBo Ta Be3a HacTaje y OHUM MeCTH-
Ma Koja cy Mo3Hara Mo MpOU3BOIbU MIIeKa
U CUpEBa U Ha Taj HaYMH NpUBIaye TypUCTe
(Fusté-Forné, 2020).

V KOHTEKCTY racTpoOHOMHje, CUp Tpej-
CTaBJba TPOW3BOA KOjU TYpUCTH JIAKO TIO-
Be3yjy ca oapeljeHuM MecTrMa 1 HapoanMa,
jep ce mpou3BOAM OX Mieka A00ujeHOr of
JKUBOTHHA KOje Ce XpaHe Ha caMoj 3eMJbH
onpeheHor snokanurera. 3axBasbyjyhu oBo-
Me MoxeMo pehu aa je cup noctao nporaro-
Hucra ractpo typusma (Fusté-Forné, 2016).

EBpoOnckr KOHTMHEHT pacroniaxe MHO-
TMM perroHnMa KOju Cy TO3HaTH IHUPOM
CBHjeTa MO MPOM3BOIAbY ATPAKTUBHUX ay-
TEeHTUYHUX BpcTa cupa. OBU CUPEBU 3aHAT-
CKOT KapakTepa cy 3amTuheHu reorpad-
CKMM TMOPEKIIOM Te uX je Hemoryhe nponahu
n3BaH Tor peruona (Harbutt, 2009).

KapakrepucTuka cupeBa je 1a y CBeCTH
MoTpolla4ya MPeacTaBibajy U TEPUTOPH)Y
oIakye Josnase, ma HACYy peTka norcropehn-
Bamba CHpeBa ca yKycuma ozapelene teputo-
puje (Fusté-Forné, Berno, 2016).

TypucTu cBe BHILIE TAXKIbE HA Ty TOBAMH-
Ma nocehyjy KoH3yMalyju XpaHe, HapounTo
aKo OHa MMa JIOKaJlHEe HAMUPHULIE M Mpel-
CTaBJba CBOjEBPCAH BU/ TPAIHLIM|e U racTpo-
Homckor Haciieha (Jiménez-Beltran, 2016).

XpaHa Kao LITO Cy CUPEBH, TPEHOCE KyJI-
TYpHY U IPUPOAHY XpaHy MeCTa Ha KoMe Cy
HanpaBJbeHe. OBU (paKTOPU Cy OHU KOjH TI0-
TpPOLIAYM KeJie 1a CUMOOIMYHO CTEKHY 0K
koH3ymmupajy cup (Berno & Fusté-Forné,
2020).

Epmonaes u capaguuum (Ermolaev
et al., 2020) HaBoze na je HEOMXOMHO jOII
Behe ykJbyuMBambe JIOKAIHUX Mpou3Boha-
Yya cupeBa y TYpPUCTUUKY IOHYyHY IApiKaBe
pamy cTBapama racTpoHoMckor Hacieha u
Behe Mpeno3HaT/bUBOCTH Ha TYyPHCTHUYKOM
TPXKHULITY.

Op HelaBHO, CHp je 10010 IaBHY YJIOTY
melhy TypucTuukuM arpakuujama. [Ipous-
BO/IHbA CHPA je MocTana 3Ha4ajHa akTHBHOCT
3a pa3Boj JIOKamUTeTa, AMBEP3U(UKALM]Y U
HMHOBaLMje y pypajuM MecTHMa, Kao cpel-
CTBO BpEIHOBamba JIOKAJHUX MPOU3BOAA U
obOHaBJbame kynTypHor Hacneha (Folgado-
Fernandez et al., 2019). OBme, Typmsam
Mpe/ICTaBJba MHOBATHBHY MPOLEC KOjU OMO-
ryhaBa ga MaJuM JIOKaTHUM npou3sBolhaun-
Ma eKOHOMCKHM OICTaHaK. ¥ TOM CMHCIY,
0BaKaB HAYMH raCTPOHOMCKOT TypH3Ma MOT-
Bplyje 3HauajHy yJI0Ty KOjy MaJii pey3eT-
HULIM UMajy y pa3Bojy MPUBpPEAE U TypU3Ha
Ha oxpehenum nokanuteTuma (Fusté-Forné,
Mundet Cerdan, 2021).

Kana cy y nurtamy Manu pernoHd Koju
npousBone onpehene mnpexpambene mpo-
W3BOZIE, FHUXOBA yiora y pasBojy TypH3-
Ma ce 3HayajHo noBefiaBa jep ciyke Kao
CBOjeBpCaH MapKep JIOKaJHE MPOU3BOAE
U eneMeHT mudepeHuujamuje. Cup xoju ce
MPOU3BOIM HA jeIHO] JIOKALMjHU, MOXKE Ce
KOH3yMHUpAaTH 1 Ha IPYToj, aJld MOpa AaBaTH
MOTPeOHy TNPEeno3HATILUBOCT PErHoHy Ha
kome ce npousseo (Agudelo-Lopez, 2016).

UctpaxuBame Kkoje cy crpoenn bapHc
n capanuuny (Barnes et al., 2014) mokazyje
Ja cy MOTpoLIaYy CIPEeMHU [a MjaTe Bulle
JIOKAJIHO TIPOM3BEJECHE CHUPEBE Ofl OHMX Ca
HaLMOHAJIHUM OpeHIOM 4YKMMe ce CTBapa
MoOryRiHOCT pa3Boj MaJiX, IOKAJTHNX TTPOM3-
Bof)aua cupesa.

VYnorpeba ceH3opHe aHaIU3€e MPOU3BOAA
MpeJCTaBba OCHOBY 3a WACHTH(PHUKALN]Y
npedepeHLHja noTpoLaya i beHa ynorpeda
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je KJby4Ha 3a pa3Boj W yHarpeleme camor
npousBoa (Marcuta et al., 2022).

CeH30pHe  KapaKTepUCTHKE  CHpeBa
NpeNCTaBibajy IaBHE MOTHBE 33 HHXOBY
koHsymanujy (Agapito et al., 2014). Tek-
cTypa u 0o0ja cy INaBHE CEH30pHE Kapak-
TepUCTHKE KOje YTH4Yy Ha onadup moTpo-
maua (Fresno & Alvarez, 2012). Onu cy
CTIpEMHU Jia TuiaTe BUINE OHE CHpEeBe KOju
Cy ca MamuX, MOPOIUMIHUX (apMH U PYIHO
pal)eHu WTO naje MaguM, JIOKAJTHUM MPOM3-
BohaunMa MOryhHOCT MO3MLMOHMpama Ha
Tpxkumty (Steinbach, 2021).

KonsymeHTu cupea panac, 360r mupo-
Ke JOCTYTTHOCTH BEITMKOT Opoja pazImInTHX
CHpeBa, TMOCeIyjy BP0 BUCOKO 3HAE O CH-
peBUMa LITO YMHU TPETXOIHY eBalyalujy
CEH30pPHUX KapaKTepUCTHKa CUpEeBa BeOMa
BOXHOM paiu TNperno3HaBawma U IepUHH-
carba CUpeBa Kao KBaJIUTETHUX U CEH30PHO
MPUXBATILUBHX, LITO JaJbe MOXKEe MMaTH Ou-
TaH yTHIA] HA IUXOBY KOH3yMalyjy W MpH-
BJIaYeHbe Kako 1oMahux, Tako 1 HHOCTPAaHHUX
typucta (Drake & Delahunty, 2017).

Mertonosoruja paga

Ja Ou ce WCTpakuBame Pearn30Balo
aHTAKOBAHHU Cy CTPYUHAIN U3 00JIacTH ra-
CTpOHOMHjE M TpexpaMOeHe TeXHOJOoTuje,

KOjH Cy OCMOCOOJbEHN 3a OLEHY CEH30PHHX
KapaKTepUCTUKA CUPEBa.

Kopumhenu cy TBpau KpaBibu CHp, T0-
JTyTBPAM KO3jH CUp, TBPAM KO3jU CUP U MJIa-
a1 oBuuju cup. CBU CUPEBU NPOU3BEAECHU
Cy y TOJbONPHUBPEAHNM Ta3AMHCTBUMA Y
ceauma Ocnape u PakoBan u3 [Tuumwckor
OKpyTa.

CupeBu Cy CepBHpaHH Ha KoMaae 00-
JIMKa KOLIKe, TeXUHe MeT rpama. 3a Jery-
cTauujy cy kopuiuheHu Oenu TawmbHpH, Ha
KOjyMa Cy CUpPeBH OWJIM O3HAYEHU LUPPOM.
CBaku olemuBay je 10010 Mo ABe KOLKHUIIE
cupa 3a erycrauujy.

V Toky nerycrauuje, Aerycraropu cy
cupeBe mpobanu no ciuepehem penocie-
1y — TBPZIM KPaBJbU CHp, MOIYTBPIN KO3jU
CHp, TBPAM KO3jU CHP U MJIAAM OBUHUjH CHP.
VY3opuu cupesa Ouin cy obenexxeHu Opoje-
BuMa of | 1o 4 Ha cnenehn HauwH — TBpAN
KpaBJbu cup Opoj 1, moMyTBpOM KO3jU CUp
6poj 2, TBpAM KO3ju cup Opoj 3 U MITau OB-
yuju cup 6poj 4.

V ckinomny ncTpakupama KopuiheHu cy
ISO cranpapau 3a oueHy kBaiurera: SRPS
ENIOS 8586 —2, EN ISO 8588 u ISO 6658
(Popov-Ralji¢ 2013).

CupeBH KOjU Cy JIETryCTUPaHU U HHUXOBE
OCHOBHE KapaKTepUCTUKe JaTu ¢y y Tabenu 1.

Tabena 1. Y30pyu u ocHogHe Kapakmepucmuke

Y3opuu

Kapakrepucruke

1 — VY aHanu3u u AUCKYCHJU mEpou Kpassbu cup.

Tepou kpassu cup NPOU3BEIEH O]l KPaBJbET
MmJeka, ca 35% miteuHe mMacTu, pousseseH y 1117
I'pajkoBuh™ y cemy Ocunape.

2 — 'V aHaNW3u U AUCKYCHJU HOTYmMEpou Kosju
cup

Ilonymepou kosju cup NpOU3BEICH O KO3jer
mJeka, ca 50% mitedHe mactu, npousseaeH y 1110
-CtojanoBuh™ y ceny Pakosarr.

3 — Y aHanusu v JUCKYCHjU meEpou Ko3ju cup

Tepou kozju cup NPON3BECH O] KO3jer MIIeKa,
ca 50% mneune macty, npoussenen y I1I1
.CrojanoBuh* y ceny Pakosail.

4 — VY aHanu3u v JUCKYCUJU MAAOU 08YUJU CUD

Mnaou oéuuju cup IPOU3BENEH Ol OBUHjET
Mileka, ca 35% MiieuHe mactu, npousseseH y I1I°
~MuaneHosuh™ y cemy Pakosair.

H3zeop: Aymopu
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MecTo ucTpaxKuBamwba

CeH30pHa OlLleHa KBaJWTETa CHpEBa je
peanuzoBana Ha [IpupoaHo-MaTeMaTUuKOM
(hakynTeTy, Ha Kareipu 3a TaCTPOHOMH]Y, Y
Hosom Capny. [lerycrauuja je peanusoBaHa
09. jyna 2022. ronune. Kao mecto ouewu-
Barba u3abpaHa je cajna koja uMa Oene 3u-
JI0BE U [UI0YHULIE, TPUPOJHO OCBET/bEHE, OfI-
roapajyhy mupkynauujy Basmyxa, aobpor
ocBeTJbetba, 0e3 Oyke, MPUCYCTBA CTPaHUX
MHUpHca, MPOBETPeHa, ca TeMIepaTypoM
npocropuje oz 20°. 3a cBe cupese 00e30ehe-
HU cy Oenu Tawupu ofrorapajyher obmauka.
Ilpe moverka Aerycrauuje MOCTaB/bEH je
CTO ca cellaM CTOJIMLA, HA KOjH je CTaBJbeH
Oenn cronmak. HakoH Tora ¢y nmocraBibeHe
Oene manupHe mozuore ca mudpaMa cupe-
Ba. CBakM JIeTyCTaTop je MOoOMO yalry BOJIC
Kako OW OYKMCTHO ANl U NpeIiao Ha clie-
nehu y3opak.

KapakTepucTuke ouemuBaya

V ncTpakuBamy je y4ecTBOBAIO ceaam
npo)ecuoOHaIHO  OOyuyeHHUX  Aerycraro-
pa. I[Ipema nogenu koja ce 0OAHOCU HA TUI
oLewuBaya, ojabpaHM [erycTaTopu cra-
Jajy y rpymy crpyutbaka. Jerycraropu cy
y MOTIYHOCTH KOMIIETEHTHU Ja Jajy CBOje
MULLBEHE U CEH30PHO OLIEHE CUpeBe Ha Oc-
HOBY CBOj€ CTPYUHOCTH, 3Hatba U UCKYCTBa.
V uctpaxuBamy Cy y4ecTBOBaje YETHPH
Myliuke ocobe (70%) u Tpu KeHcke ocobe
(30%) ctapoctu 31 no 50 roguHa.

OuewuBauKku JucTuhu

Kpeunpanu onemnBauku quctuh cactoju
ce OJ MeT CBOjCTBa MPOM3BOIA U JBAHACCT
nonkareropuja. CBOjcTBa TPOW3BOAA CY
Owia moneJheHa TaKo 1A je CBAKHU OlCHhIBAY
Tpebayo na OLeHH M3IIel, TEKCTYpY, YKYC
W apoMy CHpa, Kao | Ia Mpero3Ha Hocuoua
ykyca. LlITo ce Tuue m3riena Ty cy OlLeHH-
BaHM 0oja u moBpinHa. Kox Tekctype cy
olLiewUBaHK TBpioha 1 eJ1aCTUYHOCT.

OuewnBaun Cy Kol YKyca OLeHHBAIN
ciaTkohy, KHMCEJNOCT, TOpuMHy M ciaHohy
cupa, a KoJl apoMe MUPHC, UHTEH3UTET U T10-
cTojaHocT apoMe. CBe NojikaTeropuje Morie

cy 6uTH ouewmeHe Ha ckaiu o 1 o 5.

Kon Hocmona ykyca olemuBavn Cy Ta-
Kolje MOITIM [ja TIPero3Hajy yKyce Ha CKajiu
on | mo 5 rme je | oBumje MieKo , 2 KpaBibe
MIIEKO, 3 KO3je MIIeKO, 4 OMBOJbE MIICKO, 5
MelllaB1Ha MJIeKa.

CraTtucTuuka odpaja nogaraka

JloOmjeHn pe3ynTaTh Cy CHCTeMaTH30-
BaHW W CTaTUCTUUKW oOpaljeHn mpumeHoOM
JIEeCKPHUNTHBHE CTaTHCTHKE. 3a yTBplHBame
mel)ycoOHnx pasnuka y3 npuMeHy ANOVA
TECTa y3elU Cy ce y 003up M pe3yinTaTtu
Kruskal-Wallis u Man-Whitney tecra, rae
Ce pe3yATaTH MpeTBapajy y paHroBe Ia ce
Hopezie Cpebi PAaHTOBHU CBaKe TpyIle.

OcHoOBHe KapakTepucTuke y3opaka 1 —
TBPAU KPaBJ/bH CHP

TBpaM KpaBJbM cUp KOjU je KopuinheH
y OBOM €KCHEpPUMEHTY MpOM3BEeleH je Y
cemy Ocnape, Hemaneko on byjanoBua, y
nomahuncTBy TpajkoBuh. HakoH Beuepme
My’Ke KpaBa, 3all04Hbe TEeXHOJOLIKH Tpo-
Lec npousBoame cupa. [1pBo ce 3arpesa He-
o0OpaHO Mileko Ha Temmnepatypu ox 35°C 1o
38°C, a 3aTuM ce oJaje CUpUILTE y3 JaraHo
Melame. HakoH Tora ce cTaBu Maslo CONH
U MJIEKO C€ OCTaBH y MOCYOM Mpeko Hohm.
VjyTpy ce mpoueanm Kpo3 rasy W OCTaBU
na ce nenn Hekonmuko caru. Crneneha ¢aza
nojpa3symMeBa MPUTUCKAbE CHPa TELIKUM
npeAMEeTOM Ja Ou ce mpeocrana cypyTka
ucuenwia u nodmna omnroapajyha ¢opma
cupa. [Iponec ce 3aBpiiaBa Tako WITO ce
CHIp TIpeJivBa CypyTKOM M OCTaBJba Ha TOTI-
J0 MecTo a pepmenture (JJoxymenrarmja
npousBohaua).

OcHOBHe KapaKTepHCTHKE Y30paK 2 —
MOJIYTBP/AH KO3jH cUP

[NonyTBpay KO3ju cUp Koju je kopuheH
y OBOM €KCHEepPHUMEHTY MPOU3BOAM MOPOIU-
na CrojanoBuh u3 cena PakoBall Hepasieko
on ByjanoBua. TexHos0THja MPOU3BOMILE je
cneneha: cBexe MJIEKO ce HaKOH MyixkKe 3a-
rpesa 1o 38°C, a 3aTuM ce /10/1aje CUpHULITE.
Mieko ce cTaB/ba Ha TOIUIO MECTO Aa Ou
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ce 3rycHyso. Kaga ce ykuce/beHO MIIEKO
3rycHe, ceue ce U CTaBJjba y rasy Ha Lieheme.
Kako OM ce MOTHyHO HWCIEANO OCTaBJba
ce TokoM Hohwm y ra3u. Kako 6m ce mob6mo
KeJbeHM 00K cHpa 1 McLeaua peocTaa
CypyTKa, CHp Ce MPUTHCKA TELKUM IpeamMe-
ToM. HakoH Tora ce mpesiMBa CypyTKOM M
CTaBJba Ha TOMJO MECTO 1a (pepMEHTHUILLE.
Iporiec 3pema Tpaje oko Henmesby maHa ([lo-
KyMeHTalHja Mpou3Bohaya).

OcHoOBHe KapaKTepHCTHKeE Y30paK 3 —
TBPAH KO3jU CUP

TBpau ko3ju cup Koju je kopuinheH y
OBOM €KCMEpPHMEHTy Takol)e TPOM3BOAN
noponnua CrojanoBuh w3 cenma Pakosar.
TexHomnoruja nponsBonme je caeneha: cee-
e MIJIEKO ce HaKoH My»Xe 3arpeBa a0 38°
C, a 3atum ce nozpaje cupuiute. Mieko ce
CTaBJba Ha TOILIO MECTO 1a OU ce 3TyCHYIO.
Kana ce yknceseHO MJIEKO 3TyCHe, cede ce
W cTaBJba y Tasy Ha neleme. Kako 6u ce mo-
TIYHO MCLEINO OCTaBJba Ce TOKOM HOMM y
ra3u. Cnenehn Kopak je MpUTUCKame cupa
TeLIKUM MpeJMeToM Kako Ou ce mpeocTana
CypyTKa McLiefuIa 1 Kako 6u ce cup obnu-
koBao. CHp ce 3aTHM MpenBa CypyTKOM H
CTaBJba Ha TOTUIO MecTO Ja (hepMeHTHIIe.
Ipouec 3pewa Tpaje on cemaMm 10 AeceT
nana (JloxymeHTanuja npousBolaya).

OcHoBHe KapaKTepHCTHKe Y30paK 4 —
MJIAIH OBUYHjH CUP

Muaan oBUMjU CUpP KOjH je KopuinheH y
OBOM EKCIIEpMMEHTY MpPOU3BEIEH je y 10-
mahuHcTBYy Mnanenosuh u3 cena Pakosaul.
HakoH Myxe MouMibe TEXHOJIOLIKH MPOoLecC

npousBoawe cupa. [IpBo ce 3arpeBa He-
o0OpaHo Mileko Ha Temneparypu of 35°C no
38°C, a 3aTHM ce Jionaje CUPHUINTE Y3 JIaraHo
Melame. MIleko ce Mocoi U OCTaBH y TI0-
cynu nipeko Hohu. YjyTpy ce mpouenu Kpo3
rasy M OCTaBM Jia C€ LI HEKOJIUKO CaTH.
OOnvKoBame cupa W eJMMHHAIMja BHUIIKA
CYpyTKE BpIIM C€ MPUTUCKABEM TELIKHM
npeameroM. Ha camom kpajy mporeca, cup
ce MpesinBa CypyTKOM M OCTaBJba Ha TOTIIO
mecto na ¢epmentuiie (JlokymeHramuja
npousBohaua).

PesyaraTu paga n auckycuja

AHAH3a CEH30PHHX KapaKTepHCTHKA
TBpPAOT KpaBJber cupa (y3opak 1)

TBpau kpaBibM CUp je OO CTpaHe Nery-
cTaropa oLewmeH kao cup jerne 6oje. Ope
IB€ KapaKTepUCTHKE T00WIEe Cy MPOCEUHY
otieHy 4,14. Mupuc je oleeH Kao Cpember
WHTCH3WTETa, a TOCTOjaHOCT apoMe Kao
cpeama moctojaHocT. O0e KapaKkTepucTH-
Ke cy nobwie mpoceuny oreny 3,00, mok je
WHTEH3UTET apoMe J0OUO MPOCEUHy OLEeHY
3,14 u ouemweH je kao cpeamwu. [ToBpuinHa
cyupa je oueweHa kao Bpjo nobpa, a ena-
CTUYHOCT Kao Beoma m3pakeHa. Ciatkoha
¥ TOpYWHA CUpa Cy IoOmIIe POCEUHY Olle-
Hy 1,00, omHOCHO cHp je OlLieHheH na Hema
cnatkohe M ma Huje ropkor ykyca. Kuce-
JIOCT cupa je olemeHa Kao Masa, ca npocey-
HoM ouieHoM 2,00. Cup je oliereH Kao cup
cpemme cimanohe. CrnaHoha je mo6wmima mpo-
ceuHy onueHy 2,86. IlITo ce Tnue ykyca, cBH
JETYCTaToOpu Cy MPerno3Haly Aa je HocHuall
yKyca kpaJbe mMieko (2,00). Cup je ouemeH
kao TBpx (TaGena 2).
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Taovena 2. Oyene ceH30pHUX KaApaKkmMepucmuxa mepooz Kpagmwez cupa (yzopax 1)
ol N an.myM Makcumum B;feng)ec];n E;;]:S:Eﬁ?; Bapujanca

(Min) (Max) ™M) (©) (Var)
Boja 5 4 5 4,14 0,35 0,12
IMoBpmnHa 5 3 4 3,71 0,45 0,20
Tepaoha/mexoha 5 4 5 4,14 0,35 0,12
Enacruunocr 5 5 5 5,00 0,00 0,00
Cnarkoha 5 1 1 1,00 0,00 0,00
Kucesocr 5 2 2 2,00 0,00 0,00
Topunna 5 1 1 1,00 0,00 0,00
Cuianoha 5 2 3 2,86 0,35 0,12
Mupuc 5 3 3 3,00 0,00 0,00
HHTen3nTeT apome 5 3 4 3,14 0,35 0,12
IocTojanoct apome 5 3 3 3,00 0,00 0,00
Viye 5 2 2 2,00 0,00 0,00

Hzeop: Aymopu

AHaJIN32a CEH30PHHUX KapaKTePUCTHKA
MoJIyTBpAOT Ko3jer cupa (y3opak 2)

[TomyTBpaM KO3jM CHp je Of CTpaHe Jie-
rycTaropa oleHeH Kao cup Jyierne 0oje, Bpio
Jno0Ope MOBpLIMHE W U3paKeHe eNacTH4HO-
ctu. CBe Tpu 0coOUHE Cy 100UsIe MPOCEUHY
otieny 4,00. Cup je oLiemheH Kao CHp Cpeliibe
ciaHohe. Mupuc W WHTEH3UTET apoMe Cy
OLICFEHU Kao Cpe/ber MHTEH3NTETA, a T10-
CTOjaHOCT apoMe Kao Cpe/iba MOCTOjaHoCT.
Cnanoha cupa, MUpUC, HHTEH3UTET apome

¥ TIOCTOjaHOCT apoMe Cy MOOWIIA TpOoced-
Hy oueHy 3,00. Cnarkoha u ropunHa cupa
cy mobune mnpoceuny oneny 1,00, a cup je
oLeeH kao cup Oe3 ciarkohe u 6e3 rop-
yune. Kucenoct cupa je nobuna mpoceu-
Hy oueHy 2,00, ¥ Ha OCHOBY TOTa ce MOXe
BUJIETH 72 je cup Maie kucenoctu. Cup je
OLIEHEH Kao TBPI, jep je 10010 mpoceuHy
oneny 3,75. llIto ce Tuue ykyca CBHU Jery-
CTaTOpH Cy MPEno3HaIM Aa jeé HOCUIIALl YKY-
ca ko3je muieko (Tabena 3).

Tadena 3. Oyene cen3opHux KapakmepucmuKa nOIYmepooe Kosjee cupa (y3opax 2)

Cup 2 N | Munumym | Makcumum | I[pocexk | Cranpapana | Bapujanca
(Min) (Max) BPeJHOCTH | Bapujaumja (Var)
™M) (o)
boja 5 4 4 4,00 0,00 0,00
TloBpumnHa 5 4 4 4,00 0,00 0,00
Tepnoha/mexoha 5 3 4 3,75 0,49 0,24
Enacruunoct 5 4 4 4,00 0,00 0,00
Caarkoha 5 1 1 1,00 0,00 0,00
Kucemocr 5 2 2 2,00 0,00 0,00
Topunna 5 1 1 1,00 0,00 0,00
Caanoha 5 3 3 3,00 0,00 0,00
Mupuc 5 3 3 3,00 0,00 0,00
WHTeH3uTET apome 5 3 3 3,00 0,00 0,00
IlocTojanoct apome 5 3 3 3,00 0,00 0,00
VYkye 5 3 3 3,00 0,00 0,00

H3zeop: Aymopu
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AHaJjn3a CeH30PHUX KapaKTePUCTHKA
TBPAOT Ko3jer cupa (ysopak 3)

Onm crpaHe pgerycraropa OBaj CHp je
OIIeHeH Kao TBpA M Jieme 60je. Obe ocodu-
He cy mobue mpocedny oueny 4,00. [Tosp-
IIVHA je OleheHa Kao OUTMYHA 1 1o0wnia je
npocedny omueny 4,57. Cup je onemeH Kao
M3pasuTe eTaCTUYHOCTH Ca MPOCEUHOM Olle-
HoM 4,14. Mupuc 1 KHCENOCT cupa cy 100u-
Jie npoceyHy oueny 2,00. Ha ocHoBy mpo-

ceuHe oueHe 1,43, cup je ouemeH Kao cup
6e3 cnarkohie. ['opunHa je noOuIa MpoceuHy
oueny 1,00, Te ce Moxe cMaTpaTu Kao cup
0e3 ropumHe. CHUp je OleHEeH Kao Cpelme
ciaH. VHTeH3UTET apome je OlemeH Kao
Cpeliby, @ HOCTOjaHOCT apoMe Kao Cpellba
noctojaHocT. [ToctojaHocT apome je noOu-
Ja cpeawy oueHy 3,00, a HHTEH3UTET apo-
Me cpenmy oueny 3,43. IlIto ce Thye ykyca
CBH JIETYCTAaTOPH Cy MPEMO3HAIN J1a je HO-
cual ykyca kosje miieko (3,00) (Tabena 4).

Tabena 4. Oyene cen30pHUX KAPAKMEPUCMUKA MBPOO2 Kosje2 cupa (V3opax 3)

Cup 3 N MuHaMyYM MakcuMuM TIpocex Crangapana | Bapmjanca
(Min) (Max) BpeIHCTH BapHjanuja (Var)
(1) (0)

boja 5 4 4 4,00 0,00 0,00
TloBpmnHa 5 4 5 4,57 0,49 0,24
Tepaoha/mexoha 5 4 4 4,00 0,00 0,00
Enacruunoct 5 4 5 4,14 0,35 0,12
Caarkoha 5 1 2 1,43 0,49 0,24
Kucemocr 5 1 3 2,00 0,53 0,29
T'opunna 5 1 1 1,00 0,00 0,00
Cnanoha 5 3 3 3,00 0,00 0,00
Mupuc 5 2 2 2,00 0,00 0,00
WHTeH3uTET apome 5 3 4 3,43 0,49 0,24
IlocTojanocT apome 5 3 3 3,00 0,00 0,00
Vkye 5 3 3 3,00 0,00 0,00

H3zeop: Aymopu

AHa/In3a CeH30PHUX KapaKTepHCTHKA
MJIaI0T OBUYMjer cupa (y3opak 4)

OBuMju cup je oi CTpaHe Herycraropa
OlLIeHhEH Kao cup A00pe MOBpIIMHE U Jiene
6oje. [loBpmmHa je mobuma cpemmy oOlle-
Hy 3,43, a 60ja mpoceuHy oneHy 3. Cup je
OLICHEH Kao cpe/iibe TBpAOhe U cpesimbe ena-
CTUYHOCTH, Ca IPOCEYHOM OLIEHOM TBpIohe
3,14 1 NpOCEYHOM OLIEHOM >KBAaKJbUBOCTH
3,00. Ilpoceuny oueny 3,00 nobuna je u
cimanoha, Tia je Ha OCHOBY TOTa CHp OLCHCH
Kao cup cpenme ciaHohie. Cup je olewmeH

Kao cup mane ciatkohe. Ha ocHOBY cpenme
otere 1,71, cup je oriemeH Kao cup Maje Ku-
cesoctu. Cup je oner-eH Kao cup 0e3 ropuu-
HE, Ha OCHOBY cpeame oueHe 1,14. Mupuc
U MHTEH3UTET apoMe NOOWIIU Cy MPOCeUHY
otieHy 4,00, ma cy Ha OCHOBY TOT'a OLEHEHU
Kao uHTeH3uBHHU. [TocTojaHoCT apome je 1o-
Oma cpenmy OIeHy 3,57 1a je cup OleHheH
Kao cup mocTojaHe mocrojaHocty. llTo ce
THYe yKyca, y Tabeaun 5 MOXKeMO BUAETH Ja
Cy CBM JeTyCTaTopu Mperno3Hanu 1a je Ho-
cunail ykyca oBumje mieko (1,00).
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Taodena 5. Oyene ceH30pHUX KapaKkmepucmuka mepooe Kosjez cupa (vopax 4)
Cup 4 N | Munumym | Makcumum | I[pocexk | Cranpapana | Bapujanca
(Min) (Max) BpeIHOCTH Bapl/g:l)lllrlja (Var)

Boja 5 3 4 3.86 0,35 0,12
IloBpmnHa 5 3 4 3,43 0,49 0,24
Tepaoha/mexoha 5 3 4 3,14 0,35 0,12
EaxactuyHocT 5 3 3 3,00 0,00 0,00
Cnatkoha 5 1 2 1.86 0,35 0,12
Kuceaocr 5 1 2 1,71 0,45 0,20
T'opunna 5 1 2 1,14 0,35 0,12
Cnanoha 5 3 3 3,00 0,00 0,00
Mupuc 5 4 4 4,00 0,00 0,00
HNHTeH3uTET 5 4 4 0,00 0,00 0,00
apome
IMocTojanocT 5 3 4 3,57 0,49 0.24
apome
Ykye 5 1 1 1,00 0,00 0,00

Hzeop: Aymopu

Kruskal — wallis ananu3a cupeBa

Pesynrarn Kruskal-Wallis Tecta noka-
3a14 Cy Ja UCIMTAHULM YOuaBajy 3HauyajHe
CTAaTHCTHYKE Pa3jIMKe 3a BHUILNE CEH30PHUX
KapakTeprucTHKa cupa, OCUM Ha Bapujabia-
Ma KHMCeJIOCT, TOpYUHA U cJlaHoha, e cy Ka-
PaKTEPUCTHKE CKOPO jeAHAKO OLEH-EeHE IITO
je 1 OMJI0 3a OYEeKMBATH ¢ 003MPOM Ha THUI
npou3Boa.

Ha ocHoBy Man-Whitney Tecta TaduHo
je ytBpheHo m3mel)y Kojux cupesa MOCTOjH
pasznuka yHyTap rpyna. TBpau ko3ju cup uc-
TH4e ce 1o noBpiuHu (21.79), nok ce TBp-

IM KpaBJbH CUp UCTHYE y BHLIE KAaTeropuja
u To no 00ju, TBPAOhW U eNacTUYHOCTH, a
MIJTaTy OBYHjH CHUP je TMOCEOHO OIEHEH Mo
cnaTkoM, WHTEH3WTETY M MOCTOjaHOCTH
apoMe ITO HUje u3HeHalyjyhe yszeBum y
003Mp CEH30pHE KapaKTePUCTHUKE OBUMjer
mieka. Kon kucenoctu yjenHaueHe Kapak-
TepucTuke cy usMel)y TBpaor KpaBiber u
MOy TBPIOT KO3Wjer cupa. YKyC CHpeBa je
KaTeropuja riue Cy HajuUCTaKHyTHje OLEeHe
J00uUnKM TBPIM W TIOMYTBPAM KO3WjU CHP,
OYEKMBaHO 300T creu(UUHOr yKyca KOjH
OH nocenyje. Pesynraru oba Tecta npukasa-
HU cy y Tabenu 6.
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Taédena 6. Kruskal-Wallis ananuza ooabpanux cupesa

P TBpau xpassbu cup 16.43
0.286879 oy Tspr Ko3jt cp 14.50
X2 TBpAu KO3ju cUp 14.50
0.988209 M1/ oBuUHjH CHP 12.57
P TBpau xpassbu cup 12.07
0.000609 onyTBpan Ko3ju cnp 15.50
X2 TBpau xo3ju cup 21.79
0.957925 Muiam oBuHjH cHp 8.64
P TBpH KPaBJbH CUp 19.86
0.000184 TonyTBpau Ko3jH cHp 12.71
X2 TBpAK KO3ju CUp 18.50
0.864204 Mraan oBanju cup 6.93
P Tpau xpassbu cup 24.50
0.000000 TlonyTBpM KO3j1 cup 14.00
X2 TBpau KO3ju cUp 15.50
0970714 Muiaim oBuHjH CHDP 4.00
P TBpaK KPaBJby CUp 10.00
0.000098 TonyTBpan Ko3ju cHp 10.00
X2 TBpau xo3ju cup 16.00
0.000000 Mnazau oBunju cup 22.00
P TBpu KpaBJbH CUp 15.50
0.409841 Tomy Tspr Ko3jt cHp 15.50
X2 TBpAK KO3jU CUP 15.36
0.000021 Mriamm oBumju cup 11.64
P TBpau xpassbu cup 14.00
0.409841 TlonyTBp/wm KO3j1 cup 14.00
X2 TBpau xo3ju cup 14.00
0.000000 Muiam oBuHjH CHpP 16.00
P TBpK KpaBJbH CUP 13.00
0.409841 oy TBp/ K03}t CHp 15.00
X2 TBpau xo3ju cup 15.00
0.141234 Mnazau oBunju cup 15.00
P TBpH KPaBJbH cUp 14.50
0.000000 TonyTBp/W KO3ji CHP 14.50
X2 TBpau xo3ju cup 4.00
0.108893 Mnaan oBunju cup 25.00
P TBpau xpassbu cup 11.00
0.000034 TTonyTBpau Ko3jHt cHp 9.00
X2 TBpAau KO3ju cUp 15.00
0.543668 M1 oBUHjH CHP 23.00
P TBpau xpassby cup 12.50
0.000722 TonyTBpan Ko3ju cup 12.50
X2 TBpau xo3ju cup 12.50
0.279430 Mnazau oBunju cup 20.50
P TBpH KPaBJbH CUp 11.00
0.000000 oy Tsprm K03}t cHp 21.50
X2 TBpAK KO3ju CUp 21.50
0.000302 Mraan oBunju cup 4.00

Hseop: Aymopu
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3akibydak

[lpoueHa ceH30pHUX KapaKTepUCTH-
ka cupeBa [Tummckor OKpyra y LMIbY 10-
Oujarba mopjataka O HUXOBOM CEH30PHOM
KBaJIUTETY MOKa3asa je 1a onabpaHu CHPeBH
nMajy KBJIUTET W 3HauajaH MOTEHLMjal 3a
pa3Boj TypHu3Ma y 1aToj Perrju.

VY TypHUCTHYKO] MHIYCTPHjHU CBE je TIO-
MyJlapHUju 00K Typu3Ma Koju omoryhasa
TypUCTMMA Aa Ce YNO3Hajy ca pa3lIuyuTuM
BpCTaMa JIOKaJHUX CHpeBa U HHXOBUM Ha-
YMHOM Tpou3Boimwe. OBaj 00JIMK TypHu3Ma
HyIM TIoceTHounMMa MoryhHocT ma ce yno-
3Hajy ca pa3NUuUTAM peruoHuMa, mpodajy
pasnuuuTe BpCTe CHMpeBa M YNO3HAjy Hauu-
HE Ha KOjU CE TH CUPEBH TIpaBe.

OmueHe koje cy noOWIM nerycTHpaHu
CUPEBH I0Ka3yjy la OHM CBOjUM KBaslUTe-
TOM U CEH30PHUM KapaKTepuCTHKama, Y3
MpaBUIIHY MaHUMyJIaLWjy ¥ Miacupare Ha
TPXKHMILTE, MOTY 1 IOBEIy [10 pa3Boja 1 He-
KHAX OPYTUX ACJaTHOCTU U 00JINKa Typu3Ma,
Kao LITO je HAa MpuUMep BUHCKU TypU3aM.
VipraBambeM OBUX CHpEBa Ha racTpo pyTe
W BHWHCKE IMyTeBe 3Ha4yajHo OM ce moOosb-
liaja NpoMoluja M HUXOBA NOCTYMHOCT
NOTpOoLIAYHUMA.

CrnpoBeeHO MCTpakKMBamke YKJbYUH-
BAJIO je camo 4eTHpH ogadpaHa cupa, Te je
npocTopa 3a Jajbe HCTPaKUBaHbE MHOTO.
Bynyha wnctpaxkuBamwa Tpebano Ou na ce
0a3mpajy Ha ymapuBamy CEH30PHO OLCH-e-
HUX CUpPEBA Ca KOMIUIEMEHTAPHUM BUHNMA,
yuMe OU ce 3a0KpYy’Kuia 110Ky THA OHyAa
Koja Ou ce MorIa NPeACTaBUTH TypUCTHMA U
Tako OM MmocTaja 3HayajHa racTpPOHOMCKA U
TYpUCTHYKA aTpakiyja.

3axBaaHnIA

AyTtopu cy 3axBaJHM MUHHCTapCTBY
HayKe, TeXHOJIOLUKOI pa3Boja U MHOBaLuja
Penyonuke Cp6uje (6poj npojexra 451-03-
47/2023 — 01/200125) u ITokpajuHckoM ce-
KpeTapHujaTy 3a BUCOKO 00pa3oBarbe 1 Hayy-
HOWCTPAXMBAYKY AeTaTHOCT (Opoj mpojekTa
142-451-3149/2022-03) 3a noApIuKy y OBOM
UCTPAKUBAIY.
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