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CEH30PCKE KAPAKTEPUCTHUKE JIOKAJTHUX CUPEBA
IMYUIBCKOI' OKPYTA KAO IIOTEHHUJAJI TACTPO -
TYPUCTUYKE INOHVY/E

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

Ancmpakm: Jlokainu cupesu Koju ce npo-
uzgooe wupom Cpbuje npedcmasmnajy 6a-
ocan  0eo  2acmpo-mypucmuike nomyoe
Hawe 3emme. Ilo3nasarbe cenzopHux Ka-
PAKmepucmuKa JOKAIHUX CUPesa je KoyuHo
3a ouyearbe U NPOMOYUy 06UX NPOU300Q.
Ynpaso uz moe pasnoea enaenu npeomem
0602 pada je ceH3opHa OyeHa uemupu Jo-
kaana cupa u3 Iluureckoe oxkpyea, na jyey
Cpouje. Cenzopua oyena keaiumema je
uzepuiena 00 cmpaue 00yueHux oecycma-
mopa, Koju ¢y umanu 3a0amax 0a npoyexe
nomeHyujane Koje oHu uMajy Ha paszeoj 2a-
CMPO-MypUcCmuuke NoHyoe 0602 peUOHd.
3a ucmpascusarve cy odabpane uemupu
pasiuyume epcme cupa, pasiuvumux yKy-
ca, mupuca u cmpykmype. OCHO6HU Yusb je
0a ce NOKANCY CEeH30pHEe KapaKmepucmuke
cupesa, da Ou ce moeie youumu pasiuke y
FUXOBOM UHMEH3UMemy MUpUca, 20pHuHe
u cramnohe, kaxko cu ce oyeHuo HUXOE YMu-
yaj na pasoj eacmpo-mypucmuike noHyoe
ITuumckoe okpyea.

Kawyune peuu: cup, censopna oyena, Iuuro-
CKU OKpYe, 2aCMpo-nypUCmuyKa nonyod.

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 country s culinary heritage. Local
cheeses that are produced all over Serbia
represent an important part of our countrys
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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YBoa

Cup je mpexpamOeHH NPOM3BOJ KOjU
ce no0uja KoarysamnujoM OejlaH4YeBHHA U3
wieka (Hayaloglu, 2016). Ilpouseau ce
TaKo IITO ce (epMeHTH cUpHia, Kao ILUTO
je KUMO3HWH, A0/ajy miieky. Moxe ce 1oou-
TH ¥ YKHUIIEJbaBakbEeM MIICKa, JCIIOBAEmEM
Oaktepwuja, e ce BpeHeM MIICYHH miehepu
npeTBapajy y MileuHy kucenuny. Ox 3aBuc-
HOCTH O] BPCTE CUpa KOja ce IMPOHM3BOJIH,
KOpHUCTE C€ pPa3JIN4IUTH METOAU U oOlpeMa
tokoMm npousBoame (Kindstedt, 2012).

ToxoM mporeca NpoH3BOAIE, OCOOH-
HE chpa 3aBHCE O BPCTE MJIEKa, HCXpaHe
CTOKe, cajp)kaja MJEYHE MAcTH, MOCTYIa-
Ka IacTepu3alije HauylMHA H3paje ald |
BpcTa Oakrepuja u Oyhu koje ce kopucre y
MOCTYIKY caMe M3pajie, ajld ¥ O] Ipolieca
caspeBama. Koj Hekux BpcTa cUpeBa Ipo-
1[eC Ce Pa3liKyje, 1a ce 3rpyliaBame MieKa
BpIIK y3 oMol cupheTHe Wi JUMYyHCKE
kucenune (Tiloca et al., 2020).

Cup npezncraBjba BaXKHY >KUBOTHY Ha-
MHPHHUILY KOja ce IPOM3BOIH Ha CBAKOM KOH-
THUHEHTY, Ka/1a jé ped O IPOU3BO/IY CUpEBa
y cBety (Fox & McSweeney, 2017). Jlanac
je u3BpIICHA [Io0amu3aIyja TPXKUIITA Of
cTpaHe BoxehMx KoMIaHHMja Koje ce 0OaBe
MIPOM3BOIAKOM CHpeBa, Te je omoryheHa
Ipozaja cHUpeBa M3 Pa3IMdUTUX PETHOHA Y
cBuM nenoBmMa cBera. OppeheHa Hammo-
HajiHa jena mpuxBaheHa Cy Kao WHTEpHA-
[MOHAJTHA, 1A Cy CAMHM THM U CUPEBH KOjH
YyuHe Ta jena npuxBaheHW MIMPOM CBETa.
Mebhytum, u opes rodaiu3anmje, BeIUKH
Opoj 3eMaiba MOXKE C€ MOXBAJIUTH JIOKAJ-
HHUM, ayTEHTUYHHM CHUPEBHMa KOjU IIOPEX
TOTa IITO MPEACTaBIbajy OUTHY HAMUPHHUILY
Y MCXPaHU JIOKAIHOT CTAaHOBHHUILTBA, ITPEJ-
CTaBJbajy W MPOMU3BOAC KOjU Cy 3amTHhCHH
reorpadckum nopekiiom (Harbutt, 2009).

[Tpouecy riobanuzanuje BOaM CIIOCO0-
HOCT JIOKAJIHMTETa Ja KOH3yMHpa M 3310-
BOJhaBa Motpede motrporrava. O TOKaTHUX
CTaHOBHHUKA U Npou3Bolaua JOKaJIHUX IPO-
M3BOJIa OYEKYje Ce€ JIa YUECTBY]Y U M0O0Ib-
1ajy TPOMOIM]Y JIOKaTHMX MpPOHM3BOAA ca
3aIITUTOM Treorpadcekor nopekina. Ha oBaj
Ha4YMH Jajy CBOj JONPUHOC NPOMOLMjH

ayTEeHTHYHOCTH CBOT pernoHa. Taxole, oBo
JIOBOJIM JI0 CTBaparba MeCTa ca BEIUKOM TY-
puctnukoM npuenaunomhy (Smugovié et
al., 2021).

TpoxuiTe cupa je jenaH of HajJuHAMHY-
HUjUX CerMeHara MPOM3BO/bEe XPaHe Y I0-
cnenmux 20 ronuna (Vlahovic et al., 2014).
[lpuMeTaH je CTaJHU PacT MPOHM3BOIEE,
notpoume U MehyHapoaue tprosune. On
2009. romuHe MPOU3BOAKA CHUpA Y CBETY
npeMammia je 20 MHIMOHA TOHA W TIPH-
ommwkHO 1/3 KpaBiber miieka ce mpepalyyje
y IIMPOK CIEeKTap pazIuauTux cupesa (PM
Food & Dairy Consulting, 2014).

[penmer pajia je OlleHA CEH30PHUX Ka-
PaKTEPUCTHKA YETHPU cHpa u3 [[4nEbCKOT
OKpyTa ¥ HUXOB MOTEHIMjAJI y pa3Bojy ra-
CTPO-TYPUCTHUKE TIOHY/JE OBOI' pErHOHa.
3ajiatak OBOT paja je Jia MPUKaKe CCH30pHE
KapaKTepUCTHKE Oa0paHUX CHPEBa, HUXO-
Ba aTPAaKTHUBHOCT M HAYMH HA KOJH CE MOTY
YKJBYUHTH Yy TacTpo TMOHYLY JIOKAIUTETa.
wb pana je ma mohe 1o mogaraka 0 CEH30p-
HOM KBaJINTETy oabpaHNX CHpeBa, U Ha Taj
HAYMH MPEICTABUTH KapaKTEPHCTHYHE CHPE-
Be [T4nmCcKor OKpyTa y IUJbY MOTSHIHjATHOT
racTpo-TYPUCTHYKOT pa3Boja 0Be 00JIacTH.

Ipernen auteparype

Cup ka0 acHeKT racTpo-TypucTHYKOT
JA0KUBJbaja

lactpo Typu3am je oONuK Typusma Koju
je CBe MOMyJapHHjU MOCIEABUX TOANHA
(Folgado-Fernandez, 2017). TokoMm TypH-
CTUYKUX IyTOBakha, XpaHa je CaCTaBHU JICO
HMHTEPECOBakha CBAKOT TYPUCTE, U HEOITXO[HA
j€ Y JKHUBOTY Kako JIOKJTHOT CTAHOBHHUIIITBA
Tako W mocerwnamna (Marcoz, et al., 2016;
Ermolaev et al., 2019; De Canio et al., 2021).

[TyroBama paau yHO3HABaba HAuHMHA
NpUIpEMe XpaHe WM KOH3yMHpama Xpa-
HE KOja HHje CBOjcTBeHa oxpeheHom ioka-
JINTETY, TIIABHU Cy MOTHBU TacTpO TYpHU3-
Ma (Skryl et al., 2018; Limdumnern et al.,
2019).

VY racTpOHOMCKOM TypH3My XpaHa Urpa
CYIITHHCKY YJIOTY Kao (hakTop HICHTHTETa
onpehenor apymrrBa. Pypanna moapydja
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NPE/ICTaBJbajy HWJCAIHE JIOKAJIHUTETE 32
pa3Boj oBor obmuka Typusma (Fusté-Forné,
2015).

HasuB cupeBu moapaszymeBa rpynanujy
npexpamMOeHIX MPOU3BOJIA KOjH ce T00Hjajy
(hepMeHTanNjoM MIIEKa U MOTY C€ ITPOU3BO-
JIUTH Y Pa3HUM BapHjanujaMa yKyca, MUpH-
ca n obmuka (Fox & McSweeney, 2017).

Kao jenan oz npousBoza KOju ©Ma Beo-
Ma IHUPOKY yrnoTpedy y TaCTpOHOMHM]HU, CUD
ce MO)Ke KOH3yMHUpaTH OHMJIO Kao caMocTall-
Ha HAMUPHUIIA WM Kao CaCTaBHU JIE0 jena
(Lucey, 2008).

Cup nma BeoMa OUTHY YJIOTY KaKo 3a ra-
CTPOHOMH]Y, TAKO H 32 LEJIOKYITHU TypH3aM
(Keskin, Dag, 2020).

[TpousBomma cupa je IIMPOKO pPacIpo-
CTambCHA y TOTOBO CBUM JICJIOBUMA CBETa,
mrro moBehaBa MOTyhHOCT 3a CTBapame Bese
nu3mel)y cupa u typusma (Fusté-Forné, 2018).

VrpaBo Ta Be3a HacTaje y OHUM MECTH-
Ma Koja Cy IIO3HaTa 110 IPOU3BOIHU MIICKaA
W CHpEeBa M Ha Taj HAaYMH NpPUBJIAYe TYpUCTE
(Fusté-Forné, 2020).

VY KOHTEKCTY TaCTpOHOMHjE, CHP Mpe.-
CTaBJba MPOU3BOJ KOjU TYPHUCTH JIAKO IO-
Be3yjy ca oapeheHnM MecTiMa 1 HapoIuMa,
jep ce MpOM3BOAM OJl MJIeKa JTOOUjeHOr Of
JKHBOTHI@ KOje C€ XpaHe Ha caMoj 3eMJbH
onpeheHor nokanurera. 3axBasbyjyhu oBo-
Me MOJKeMO pehiu 1a je cup 1mocrao nporaro-
HucTa ractpo typusma (Fusté-Forné, 2016).

EBpOIICKM KOHTHHEHT pacriojiake MHO-
MM PETMOHHMMAa KOjU Cy TO3HATH IIHPOM
CBHjeTa 110 NMPOU3BOIU aTPaKTUBHUX ay-
TEHTUYHHX BpcTa cupa. OBU CUpEBH 3aHAT-
CKOI' Kapaktepa cy 3amrtuheHd reorpad-
CKHM ITOPEKIJIOM T€ X je Hemoryhe mponahn
u3BaH tor peruona (Harbutt, 2009).

KapaxrepucTrka cupesa je 1a y cBeCTH
MOTpoLIa4a MPEACTaBIbajy M TEPUTOPHU]Y
OJIaKJie JoJa3e, Ia HUCY peTka noucrosehu-
Bama CHpeBa ca yKycuma onpelhene tepuro-
puje (Fusté-Forné, Berno, 2016).

TypucTH CBe BUILE NAXKEE HA ITyTOBAH-
Ma ocBehyjy KOH3yMaruju XpaHe, HApOIHUTO
aKo OHa MMa JIOKAJIHE HaMHpPHULIE W Tpe.-
CTaBJba CBOjEBPCaH BHUJ] TPAIULIN]E U TacTPO-
HoMckor Hacieha (Jiménez-Beltran, 2016).

XpaHa Kao LITO Cy CUPEBH, ITPEHOCE KYJI-
TYPHY M MIPUPOJHY XpaHy MecTa Ha KOME Cy
HanpassbeHe. OBH (pakTOpH cy OHH KOjH MO-
TPOIIAYX XKeJie 1a CAMOOTIMYHO CTEKHY JIOK
xoH3ymupajy cup (Berno & Fusté-Forné,
2020).

Epmonaes u capaguunm  (Ermolaev
et al., 2020) HaBoxe /@ je HEONMXOMHO jOII
Belie yKJbydnBam€ JIOKATHUX IMPOon3Boha-
Ya CHpEBa y TYPHUCTHYKY MOHYIY IpXKaBe
paaM cTBapama racTpOHOMCKOr Hacieha u
Behie MPeno3HaTIFUBOCTH Ha TYPHUCTUYIKOM
TPIKHUIITY.

Opx HeaBHO, CU je JOOHO TIIaBHY yIOTY
Mmehy Typuctuukum arpakuujama. [Ipoms-
BO/IFba CHPA je TIOCTaNa 3HaYajHa aKTHBHOCT
3a pa3BOj JIOKAJTUTETA, JUBEP3N(UKAI]Y H
MHOBAIIMjEe y PypaJIUM MECTHMa, Kao Cpe-
CTBO BPEIHOBaWA JOKAJHUX NPOH3BOAA H
obOHaBsparbe KynrypHor Hacieha (Folgado-
Fernandez et al., 2019). Osne, Typuzam
IpeCcTaBIba HHOBATHBHH IIPOLIEC KOJU OMO-
ryhasa ja Manaum JOKaJHMM MPOU3BOhauu-
Ma EKOHOMCKH OIICTaHaK. Y TOM CMHCIY,
OBaKaB HAYMH raCTPOHOMCKOI' TypH3Ma I10T-
Bphyje 3Ha4YajHY YIIOTY KOjy MaJli IPeay3eT-
HUILY UMajy y pa3Bojy NpUBpEIe U Typu3Ha
Ha onpehennm nokanureruma (Fusté-Forné,
Mundet Cerdan, 2021).

Kana cy y nuTamy Manu perHoHH KOjH
nmpousBoae oapeheHe mpexpamOeHe Mpo-
U3BOJIE, HHHXOBA yJOra y pasBojy TYpHU3-
Ma ce 3Ha4dajHO moBehaBa jep ciyxe Kao
CBOjEBpCaH MapKep JIOKaJHE MPOM3BOHE
u eneMeHT qudepeHunjamuje. Cup Koju ce
MPOU3BOIM HA jEIHO] JIOKAIMjU, MOXKE CE€
KOH3YMHUpATH 1 Ha IPYToj, alid MOpa JaBaTH
NOTPEeOHY MPENO3HATIFMBOCT PErHOHY Ha
koMme ce mpousseo (Agudelo-Lopez, 2016).

HcrpaxuBame Koje ¢y crnpoBein bapHc
u capagauiy (Barnes et al., 2014) mokazyje
Jla Cy MOTPOIIa4yu CIPEMHH Jia TJIaTe BHIIE
JIOKaJIHO TIPOM3BE/ICHE CHPEBE OJl OHUX ca
HAI[MOHAJIHUM OpEHJOM YHME Ce CTBapa
MOryhHOCT pa3Boj MaJIkX, JOKaTHUX MPOU3-
Bohaua cupesa.

VYnorpeba ceH30pHE aHaIKM3e IPON3BOAA
NpeCcTaB/ba OCHOBY 3a HICHTH(DHKALM]Y
npedepenmyja noTporraya u leHa ynorpebda
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je KJby4YHa 3a pa3Boj U yHampeheme camor
npousBoaa (Marcuta et al., 2022).

CeH30pHE  KapaKTEpPUCTUKE  CHpEBa
MPE/ICTaB/bajy TIIABHE MOTHUBE 32 HUXOBY
koH3yMarjy (Agapito et al., 2014). Tek-
cTypa u 0oja Cy INIaBHE CEH30pHE Kapak-
TEPUCTUKE KOje YTH4y Ha 01a0up MoTpo-
maya (Fresno & Alvarez, 2012). Onu cy
CIIPEMHHU Jia IUIaTe BUINE OHE CHPEBE KOjU
Cy Ca MamUX, MOPOAUIHUX (DAPMH U PYUHO
pahenn mTo naje MaruM, JTOKaJTHAM MIPOM3-
Bohaurma MoryhHOCT MoO3WIMOHMpama Ha
tpxkumry (Steinbach, 2021).

Kon3ymenTu cupeBa JtaHac, 300T 1Upo-
K€ JJOCTYIHOCTH BEIMKOT OpOja pazIHIuTHX
CHpEBa, MOCE/IYjy BPJIO BUCOKO 3HAHE O CH-
peBHMa IITO YHUHH TPETXOAHY EBAIYyallHjy
CEH30PHHUX KapaKTEPUCTHUKA CHUpPEBa BeOMa
BRXHOM paJM Mpero3HaBamka u IeHUHU-
carba CUpeBa Kao KBAJIUTETHUX U CEH30PHO
NPUXBATJEUBHX, IITO /b€ MOXKE UMaTH Ou-
TaH yTUIA] HA BUXOBY KOH3YMAIH]y U [PH-
BJIaueHhe Kako JoMahnX, TaKo U HHOCTPAHUX
typucta (Drake & Delahunty, 2017).

MertonoJioruja paaa

Jla Ou ce HCTpakMBame pear30Balio
AQHT2)KOBAHHU CY CTPY4YHballll U3 00NacTH ra-
CTPOHOMHjE H TpexpaMOeHe TEXHOIOTH]e,

KOJH Cy OCITIOCOOJbEHH 32 OIICHY CEH30PHHUX
KapaKTepHCTHKA CHPEBA.

Kopumhenu cy TBpau KpaBJbH CHp, MO-
JYTBPIIU KO3jU CHP, TBPJH KO3jH CHUP U MJIa-
nu oBYMju cup. CBH CHPEBH MPOU3BEICHH
Cy y IOJbONPUBPEIHUM Ta3qHHCTBHMA Y
cemmma Ocmape n PaxoBan m3 ITummckor
OKpyra.

CupeBu Cy CepBHUpaHH Ha KoMane 00-
JHMKa KOLKe, TeKHHE MeT rpama. 3a Jery-
cTanujy Ccy KopumiheHu Oelu TambHpH, Ha
KOjUMa Cy CHpPEBH OWJI O3HAUCHH IIH(PPOM.
CBaku OLCHUBAY je J0OUO 110 1BE KOLKHIE
cHupa 3a JICTYCTalH]y.

Y ToKy jerycranmje, Ieryctaropu cy
cupeBe mnpobaim 1o cienehem pemocie-
Iy — TBPAW KpaBJbH CHP, HOIYTBPIH KO3jH
CHp, TBPJIM KO3jU CHP U MJIQJIU OBYUJU CHD.
VY3opiu cupesa O cy obernexeHu Opoje-
BuMa ox 1 10 4 Ha cnenehn HaYUH — TBPIH
KpaBJpH cup Opoj 1, MOTyTBpOM KO3jU CHP
Opoj 2, TBpaM KO3ju cup Opoj 3 1 MIIaIH OB-
4yuju cup 6poj 4.

VY ckiony HCTpaxHBama KOpHIIHieHH Cy
ISO cranpgapau 3a oneny kBaiurera: SRPS
ENIOS 8586 — 2, EN ISO 8588 u ISO 6658
(Popov-Ralji¢ 2013).

CupeBH KOjU Cy JETYCTUPAaHU U FHHXOBE
OCHOBHE KapaKTepUCTHKE IaTh ¢y y Tabenu 1.

Tabena 1. Y30pyu u ochosne Kapakxmepucmuxe

Y3opuu

Kapaxkrtepucruke

1 — YV aHanmsu u JUCKYCHjU mMepouU Kpas/mwl cup

T8pou Kpassmbu cup TPOU3BEICH Ol KPaBJbET
Mieka, ca 35% mieune mactu, npoussezeH y [0
. IpajkoBuh y cemy Ocnape.

2 —V aHanusu U JUCKYCHjU NOIYMEpoU Ko3ju
cup

Ilonymepou Kosju cup IPOU3BEEH OJ] KO3jer
mieka, ca 50% miteuHe Macty, npousseneH y 110
,,CtojanoBuh* y cey Pakosarr.

3 — VY aHaJNU3U U JUCKYCHUJH MEPOU KO3jU CUP

Tepou Kko3ju cup TPOU3BEJICH O] KO3jer MIICKa,
ca 50% mueune mMacty, mpoussezneH y I1T7
,,CrojanoBuh* y cexny Pakosail.

4 — VY aHanM3M ¥ JUCKYCUJU MAAOU 084UJU CUD

Mnaou oguuju cup TpOU3BEICH O OBUHjET
MIeka, ca 35% muleuHe MacTu, pousseneH y I1I°
,MmnaneHosuh“ y cexy Pakosar.

Useop: Aymopu
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MecTo uCTpaKUBaAKHa

CeH30pHa OIleHA KBaJHWTETa CHpEBa je
peanu3oBaHa Ha [IpUpOIHO-MAaTEMAaTHYKOM
(bakynTeTy, Ha KaTeApH 3a raCTPOHOMH]Y, Y
Hoom Cany. [lerycranuja je peannzoBaHa
09. jynma 2022. roqunae. Kao MecTo onemu-
Bama u3abpaHa je caja Koja uma Oene 3u-
JIOBE U [UIOYHIIE, IPUPOTHO OCBETIBEEHE, OJI-
roBapajyhy mupkynamnujy Basmyxa, 100por
OCBeTJbeHa, 0e3 Oyke, MPUCYCTBAa CTPAHUX
MHpHCa, TPOBETPEHA, Ca TEeMIEePaTypoOM
npocropuje oz 20°. 3a ce cupese 00e30ehe-
HU Cy Oeju Tamupu ofrosapajyhier oosuka.
[Ipe moueTKa MAerycraiije MOCTaBJBEH je
CTO ca celaM CTONHIA, HA KOJH je CTaBJbCH
Oesu cronmak. HakoH Tora cy mocraBibeHe
Oerne mammpHe MmojuIore ca mudpaMa cupe-
Ba. CBakd Jerycrarop je JoOHo Jamry BoAae
KaKo OW OYHCTHO Taynaj | Ipemiao Ha clie-
nehn y3opak.

KapakTepucTuke onemuBaya

VY HCTpakuBamy je y4ecTBOBAJIO CellaM
npodecnoHarHo  00y4eHHX  Jerycraro-
pa. Ilpema nozenu Koja ce OAHOCH Ha THII
oLemhHUBaya, 07a0paHM AErycTaTopH cria-
Jajy y rpymy crpyumaka. Jlerycraropu cy
y HOTIIYHOCTH KOMIIETCHTHHU Ja J1ajy CBOje
MUIUBEHHE U CEH30PHO OIICHE CHPEBE Ha OC-
HOBY CBOj€ CTPYYHOCTH, 3Hamba U UCKYCTBA.
VY ucTtpaxuBamy Cy y4deCTBOBaJ€ UYETHPHU
mymike ocobe (70%) u Tpu KeHCke ocobde
(30%) crapoctu 31 mo 50 ronuHa.

OuemnBauKky JucTuhu

Kpeunpanu onemuBadyky Juctih cactoju
ce O] MeT CBOjCTBa IPOM3BOAA M JBAHACCT
nonkareropuja. CBojcTBa INpoOHM3BOAa CY
Ownia rmojiesbeHa Tako Ja je CBaKU OLCHhHBAY
Tpebayno a OLEHH U3IIel, TeKCTYpY, YKYC
U apoMy CHpa, Kao M Ja Iperno3Ha HOCHOLa
ykyca. llIto ce THue u3riena Ty cy OLCHH-
BaHM 0oja W moBpmwmHA. Kom Tekctype cy
OLICKUBAHK TBP/IOha U eMaCTHYHOCT.

OrebrBavu Cy KO YKyca OICHHBAIH
crnatkohy, KHCENOCT, TOPYMHY U CIaHOhy
cupa, a KoJ apoMe MUPUC, UHTEH3UTET U I10-
crojanoct apome. CBe Tojikareropuje Morse

cy OUTH ollemeHe Ha ckanu of 1 10 5.

Kon Hocuola ykyca OlemrBadn Cy Ta-
Kol)e MOTIIH J1a TIPEeTo3Hajy yKyce Ha CKajH
on 1 mo 5 rme je 1 oBumje mMieKo , 2 KpaBibe
MJIEKO, 3 Ko3je MIIeKO, 4 OMBOJBE MIIEKO, 5
MeIIaBuHa MIIEKa.

CrarucTuuka o0pajia nogaraka

Jlobujenn pe3ynTaTté Cy CHCTEMaTH30-
BaHMW M CTaTUCTHUYKN oOpaljeHH mpumMeHOM
JISCKPUIITUBHE CTaTUCTHKE. 32 yTBphuBame
Mmehycobnnx pasnuka y3 npumeHy ANOVA
TECTa y3enu cy ce y o03up M pe3ynTarH
Kruskal-Wallis u Man-Whitney tecra, e
ce pe3ynTartd NpeTBapajy y paHrose ma ce
TIOpEJIe CPEe/lbH PAHTOBU CBAKe IpyIIe.

OcHOBHe KapaKTepHCTHKe y30paka 1 —
TBPAU KPaBJbU CHP

TBpan kpaBibH cUp KOjH je KopuirheH
Yy OBOM EKCIEPUMEHTY IIPOHM3BEICH je Yy
ceny Ocrmape, Hemaneko ox byjanoBma, y
nmomahmuCcTBy TpajkoBuh. HakoH Beuepme
My)Xe KpaBa, 3allOYHIe TEXHOJOIIKH IpO-
1ec npou3Boame cupa. [IpBo ce 3arpesa He-
o0OpaHo Mileko Ha Temneparypu of 35°C mo
38°C, a 3aTuM ce 10/1aje CHPHINTE y3 JaraHo
Mename. HakoH Tora ce cTaBu Majlo CONH
U MJIEKO C€ OCTaBH y IOCYIH IPEKO HOhM.
VjyTpy ce mpouead Kpo3 raly U OCTaBH
na ce menu Hekonmko catu. Creneha dasa
Hozpa3yMeBa IPUTUCKAmbe CHPa TEMIKUM
IpeaMeToM Ja OM ce mpeocTana CypyTka
ucrenuia u nobmia oxroapajyha gopma
cupa. Ilporec ce 3aBpmiaBa Tako IITO Ce
CHp TIpeJiMBa CYpYTKOM M OCTaBJba Ha TOII-
70 MecTo 1a pepmerture (Joxymenrarmja
nponsBohaua).

OcHOBHe KapaKTepUCTHKE y30paK 2 —
MOJIYTBPAU KO3jH CHP

[TonyTBpIu KO3j1 cUp Koju je kopuirheHn
y OBOM EKCIIEPUMEHTY MPOU3BOAN MOPOH-
na CrojanoBuh u3 cena Pakopail Hemaneko
on byjanoBma. TexHOOTHja TPOU3BOIILE j€
ciezieha: cBe)e MIIEKO C€ HAKOH MYXKe 3a-
rpesa 110 38°C, a 3aTUM c€ JI0/1aje CHPHIITE.
Miieko ce craBjba Ha TOIUIO MECTO Ja Ou
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ce 3rycHyno. Kaja ce yKucesbeHO MIIeKO
3ryCHe, ceue Ce U CTaBjba y rasy Ha neheme.
Kako 0um ce MOTIyHO WCHEAMO OCTaBJba
ce TokoM Hohu y ra3u. Kako 6u ce mobmo
JKeJbEHH OOJIMK CHpa U HCIE/IHIIa IIPeocTana
CYpyTKa, CHp Ce IPUTUCKA TEIIKUM ITpeiMe-
ToM. HakoH Tora ce mpenuBa CypyTKOM H
CTaBJba Ha TOILIO MECTO Aa (hepMEHTHIIIE.
Iporec 3pema Tpaje oko Henesby aaHa ([o-
KyMEHTaIHja pom3Bohayda).

OcHOBHe KapaKkTepUCTHKe y3opak 3 —
TBPAM KO3jU CUP

TBpau ko3ju cup Koju je KopuinheH y
OBOM CEKCHEpHMEHTy Takohe Npou3BoaAn
noporuna CrojanoBuh u3 cenma Pakosar.
TexHOMoOTHja MIPOU3BOIE je cieneha: cre-
JKe MJIGKO C€ HAaKOH My»ke 3arpesa o 38°
C, a 3aruMm ce gonaje cupuinte. Mieko ce
CTaBJba Ha TOILJIO MECTO J1a O ce 3ryCHYIIO.
Kana ce ykucesbeHO MIJIEKO 3TyCHe, cede ce
U CTaBJba y rasdy Ha ueheme. Kako 6u ce mo-
TIIYHO HCLEIHO OCTaBJba c€ TOKOM Hohu y
ra3u. Crnexehn Kopak je MpHUTHCKAmE CHUpa
TEIIKUM TPeIMETOM Kako Ou ce mpeocrana
CypyTKa HCIeAWIa U Kako Ou ce cup o0nu-
koBao. CHp ce 3aTHM NpeluBa CypyTKOM U
CTaBJba HAa TOIUIO MECTO Ja (pepMEHTHILE.
[pouec 3pema Tpaje ox cemam 0 JeceT
nana (Jlokymenranuja nponsBohada).

OcHOBHe KapaKTepUCTHKe y30paKk 4 —
MJIQ/IM OBYMjH CHP

Moagu oBYHjH CHpP KOjU je KOpUIINeH y
OBOM EKCIICpHMEHTY IIPOU3BEICH je Y JO0-
MahuHCTBY MitanenoBuh u3 cena Pakosarr.
HaxoH My»ke MOYHbE TEXHOJIOIIKU MPOLIeC

npousBonme cupa. [IpBo ce 3arpesa He-
o0paHO MIIeKO Ha Temmeparypu oz 35°C no
38°C, a 3aTuM ce 10/1aje CUPHUIITE y3 JIaraHo
Meniambe. MIIeKO ce MOCOIH ¥ OCTaBH y MO-
cynu nipeko Hohu. YjyTpy ce mporenu Kpo3
rasy M OCTaBH Jja C€ LA HEKOJIUKO CaTH.
OOnuKoBame cupa M eIMMHHAIMja BHIIKA
CYpyTKE BpIIU CE€ NPHUTUCKABEM TEUIKHM
npeameroM. Ha camom kpajy mporeca, cup
ce MpeJrBa CypyTKOM M OCTaBJba Ha TOILIO
Mecto ma ¢epmentumre (okymeHTamnmja
npousBohaga).

Pesynararn paga u quckycuja

AHaiM3a CeH30PHHX KapaKTEepHCTHKA
TBPIOT KpaBJ/ber cupa (y3opak 1)

TBpau KpaBJbU CHp je OF CTpaHE JeTy-
cTaropa OLEHEeH Kao cup Jjerne 6oje. Ope
JIBE KapaKTePUCTHKE O00MJIE Cy MPOCEUYHY
oreny 4,14. MupHuc je OleHhEH Kao CPEeIIEber
WHTEH3UTETa, a MOCTOjaHOCT apoMe Kao
cpenma moctojanocT. O0e KapaKTepHCTH-
Ke ¢y nobmire mpocedny orey 3,00, 10k je
WHTCH3UTET apoMe J0OHO0 MPOCEUHY OLCHY
3,14 u onemeH je kao cpenmu. [loBpiirHa
chpa je OlemeHa Kao Bpiio ao0pa, a ena-
CTMYHOCT Kao BeoMa m3paxeHa. Ciarkoha
U TOpPYUHA CUpa Cy I00WIe IPOCEYHy Olle-
Hy 1,00, omHOCHO cHp je OlleheH a Hema
cimatkohe W ma HHje TOpkor ykyca. Kuce-
JIOCT CHpa je OliekheHa Kao Malia, ca Ipoced-
HOM oreHoM 2,00. Cup je olemeH Kao cup
cpenme cinaHohe. Crnanoha je mobuna mpo-
ceuHy oueny 2,86. lllTo ce Tuue ykyca, CBU
JIETYCTAaTOPH Cy MPETIO3HAN Ja je HOCHJIAI
yKyca kpaBibe Mitexo (2,00). Cup je onemen
kao tBpx (Tabena 2).
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Tabena 2. Oyene cen3opHux Kapakmepucmuka mepooz kpasmez cupa (vzopax 1)

Boja 5 4 5 4,14 0,35 0,12
TloBpmuHa 5 3 4 3,71 0,45 0,20
Tepaoha/mexoha 5 4 5 4,14 0,35 0,12
Eaactuunoct 5 5 5 5,00 0,00 0,00
Cuaarkoha 5 1 1 1,00 0,00 0,00
Kucenoct 5 2 2 2,00 0,00 0,00
Topunna 5 1 1 1,00 0,00 0,00
Caanoha 5 2 3 2,86 0,35 0,12
Mupuc 5 3 3 3,00 0,00 0,00
HHTen3uTeT apome 5 3 4 3,14 0,35 0,12
IocTojanoct apome 5 3 3 3,00 0,00 0,00
Yrye 5 2 2 2,00 0,00 0,00

Useop: Aymopu

AHaJIu3a CeH30PHUX KAPAKTEePUCTHKA
MOJIYTBPAOT Ko3jer cupa (y3opak 2)

[MomyTBpM KO3ju CHp je O CTpaHe Jie-
rycTaTropa OIEeHhEH Kao CHp Jierne 6oje, BpIIo
Jo0pe MOBPILIMHE U U3PaKEHE eNacTHYHO-
ctu. CBe TpH 0COOMHE Cy JOOMIIE TIPOCEUHY
oreny 4,00. Cup je OLeHCH Kao CHpP CPeIbe
ciaHohe. MupUC M WMHTEH3UTET apoMme Cy
OLICEbEHU KA0 CPEII-ET MHTCH3NTETA, a I10-
CTOjaHOCT apoMe Kao Cpelrha MOCTOjaHOCT.
Crnanoha cupa, MHUpPUC, UHTEH3UTET apoMe

U TIOCTOjaHOCT apoMe Cy JIOOMIN Ipoced-
Hy orery 3,00. Cnarkoha u ropumHa cupa
cy nobuie npoceuny oneny 1,00, a cup je
OIICHCH Kao cup Oe3 ciarkohe u 0Oe3 rop-
guHe. KucenocT cupa je mobwia mpoceu-
Hy oueHy 2,00, 1 Ha OCHOBY TOTa C€ MOXeE
BUJICTH Ja je cup Maie kucenoctu. Cup je
OIIEHEH Kao TBPJ, jep je A0OMO MpOCEedHy
oneny 3,75. Illto ce Tude yKyca CBHU JieTy-
CTaTOpH Cy MPETO3HAIH /1A j¢ HOCHIIAIl YKY-
ca ko3je muieko (Tabena 3).

Tabena 3. Oyene cen30pHUX KAPAKMEPUCMUKA NOTYMBPOO2 Ko3jez cupa (V30pak 2)

Boja 5 4 4 4,00 0,00 0,00
TloBpmuHa 5 4 4 4,00 0,00 0,00
Tepnoha/mexoha 5 3 4 3,75 0,49 0,24
Eaactuunoct 5 4 4 4,00 0,00 0,00
Caarkoha 5 1 1 1,00 0,00 0,00
Kucegoct 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
HHTeH3nTeT apome 5 3 3 3,00 0,00 0,00
TlocTojaHocT apome 5 3 3 3,00 0,00 0,00
Ykye 5 3 3 3,00 0,00 0,00

H3zeop.: Aymopu
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AHaJu3a CEH30PHHUX KapaKTepUCTHKA
TBpAOT Ko3jer cupa (y3opak 3)

Oxm crpaHe jgerycraropa OBaj CHp je
oIleH-eH Kao TBpA U Jyeme 6oje. Obe ocodu-
He cy gobwuie npoceuny oreny 4,00. [Tosp-
IIMHA je OICHheHa Kao OJIMYHA U JOOWIa je
npoceuny omeHy 4,57. Cup je oInemeH Kao
M3Pa3nTe eTACTHYHOCTH Ca IPOCETHOM Ol1e-
HOM 4,14. MupuC U KACEIOCT CHupa Cy J00H-
ne npoceuny oueny 2,00. Ha ocHoBy mpo-

cedHe oreHe 1,43, cup je OIemeH Kao Cup
0e3 crarkohe. ['opuunna je 1obuIa mpocedHy
oneny 1,00, Te ce Moxe cMaTpaTd Kao CUp
6e3 ropurHe. Cup je OLEHmEH Kao Cpelme
ciad. VIHTEH3HMTET apoMe je OLCHEH Kao
CpelbH, a OCTOJaHOCT apoMe Kao Cpeliba
mocrojanocT. [locTojanocT apome je m1o0u-
na cpeamy oreny 3,00, a HHTEH3UTET apo-
Me cpeamy oneny 3,43. Illto ce Tuue ykyca
CBH JIETYCTATOPHU Cy MpPENO3HaIH Ja je HO-
cuar ykyca kosje mieko (3,00) (Tabena 4).

Tabena 4. Oyene ceH30pHUX Kapakmepucmuka mepooe Kosjee cupa (vopax 3)

Cup 3 N MuHuMyM MakcuMHEM TIpocex Cranpapaaa | Bapwujanca
(Min) (Max) BPEIHCTH BapHjanuja (Var)
™M) (o)

Boja 5 4 4 4,00 0,00 0,00
TloBpmuHa 5 4 5 4,57 0,49 0,24
Tepaoha/mexoha 5 4 4 4,00 0,00 0,00
Eaactuunoct 5 4 5 4,14 0,35 0,12
Cuaarkoha 5 1 2 1,43 0,49 0,24
Kucegoct 5 1 3 2,00 0,53 0,29
Topunna 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
HNHTeH3uTeT apome 5 3 4 3,43 0,49 0,24
TlocTojanocT apome 5 3 3 3,00 0,00 0,00
VYkye 5 3 3 3,00 0,00 0,00

H3zeop.: Aymopu

AHaJIN3a CEH30PHUX KAPaKTEePUCTUKA
MJIQ/IOT OBuYMjer cupa (y3opak 4)

OBunju cup je ox CTpaHe Aerycraropa
OLICEEH Kao CHp J00pe MOBPIIMHE U JieTe
6oje. [ToBpmmHa je moOwiia cpeamy oOle-
Hy 3,43, a 60ja mpoceuny ormeny 3. Cup je
OLICEHCH Ka0 Cpe/Ibe TBp/Iohe U cpejiibe ena-
CTUYHOCTH, Ca IIPOCEYHOM OIIEHOM TBpJohe
3,14 ¥ mMpOCEeYHOM OIIEHOM >KBaKJbHBOCTHU
3,00. IIpoceuny oneny 3,00 mobwna je u
crnanoha, 1a je Ha OCHOBY TOT'a CHpP OLICH-CH
Kao cup cpeame cinanohe. Cup je orermeH

Kao cup Maie ciarkohe. Ha ocHoBy cpenme
orene 1,71, cup je oleHhEeH Kao CHp MaJie K-
cenoctu. Cup je oriereH Kao cup 6e3 ropuu-
He, HAa OCHOBY cpenme oreHe 1,14. Mupuc
W MHTEH3UTET apoMe JOOHIIH CYy TPOCEUHY
orneny 4,00, ma cy Ha OCHOBY TOTa OIICHCHH
Kao uHTeH3uBHU. [locTojaHOCT apome je j10-
OmIta cpemy OIeHy 3,57 1ma je CHp OLCHCH
Kao cup moctojane nocrojanoctu. lIto ce
THYE YKyca, Yy Tabean 5 MOXKeMO BUACTH Ja
CYy CBH JIETYCTATOPH IMPENO3HAIH Ja je HO-
cutail ykyca oBuuje miexo (1,00).
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Taobena 5. Oyene cen3opHUX Kapakxmepucmuka mepooe Kosjee cupa (vopax 4)
Cup 4 N | Munumym | Makcumum | IIpocexk | Crampapana | Bapujanca
(Min) (Max) BPeIHOCTH Bapn(J;Sunja (Var)

Boja 5 3 4 3,86 0,35 0,12
IloBpuminHa 5 3 4 3,43 0,49 0,24
Tepaoha/mexoha 5 3 4 3,14 0,35 0,12
EaacTuunocrt 5 3 3 3,00 0,00 0,00
Cuaarkoha 5 1 2 1,86 0,35 0,12
Kucenocr 5 1 2 1,71 0,45 0,20
TI'opunna 5 1 2 1,14 0,35 0,12
Cuianoha 5 3 3 3,00 0,00 0,00
Mupuc 5 4 4 4,00 0,00 0,00
HUHnTeH3UTET 5 4 4 0,00 0,00 0,00
apome
IocTojanoct 5 3 4 3,57 0,49 0,24
apome
VYkyc 5 1 1 1,00 0,00 0,00

HUszeop.: Aymopu

Kruskal — wallis ananu3a cupeBa

Pesynratu Kruskal-Wallis Tecta moka-
3aJIU Cy Ja UCTIUTAHMIIM YOuaBajy 3HA4YajHEe
CTaTHCTHYKE Pa3IMKE 3a BHUILE CEH30PHUX
KapaKTepUCTHKa CHpa, OCUM Ha Bapujadia-
Ma KHCEeJIOCT, TOpYHHa U ci1aHoha, riie cy Ka-
PAKTEPUCTUKE CKOPO jEIHAKO OLECH-EHE ILITO
je u Ono 3a OueKUBATH C 0O3UPOM Ha THII
MPOM3BOJIA.

Ha ocnoBy Man-Whitney Tecra TauHo
je yrBpheHo m3mel)y Kojux cupeBa MOCTOjH
pasiuka yHyTap rpyna. TBpau Ko3ju cup uc-
TH4e ce o nospiuHu (21.79), ok ce TBp-

JIM KpaBJbM CHP MCTHYE y BHIIE KaTeropuja
u TO 1o OOju, TBPJAOhM M €IacTHYHOCTH, a
MJIQI1 OBYHjU CHp j€ MOCEOHO OLEHCH MO
ciatkohyl, MHTEH3HTETY M IIOCTOjaHOCTH
apome mTO HHUje M3HeHaljyjyhe y3eBmm y
0031Up CEH30pHE KapaKTEPHUCTHKE OBUYHjET
miieka. Koj kucenoctu yjenHaueHe kapak-
TepucTuke cy u3Mel)y TBpmor kpaBiber u
MOJYTBPIIOT KO3HjEr CUpa. YKyC CHpEBa je
KaTeroprja TAe Cy HajHUCTAaKHYTHje OICHE
OOMIIM TBPAM W TIONYTBPAW KO3WjU CHP,
OYEKUBAHO 300T CIEIU(PHIHOT yKyca KOjH
oH nocejyje. Pesynraru oba Tecra npukasza-
HU cy y Tabenu 6.
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Taébena 6. Kruskal-Wallis ananuza ooabpanux cupesa

P TBpAM KpaBIbH CUD 16.43
0.286879 TlomyTBpu KO3jH CUp 14.50
X2 TBpau KO3ju cup 14.50
0.988209 Muaau oBuHjH CHp 12.57
P Tepau kpaBbu cup 12.07
0.000609 TlomyTBpau KO3ju CUp 15.50
X2 TBpau KO3ju cup 21.79
0.957925 Mitajii OBYHjU CHP 8.64
P TBpIH KPaBIbH CUP 19.86
0.000184 Moy TBpaM KO3ju cUp 12.71
X2 Tepau xo3ju cup 18.50
0.864204 Muaau oB4HjH cHp 6.93
P TBpau KpaBIbH CUP 24.50
0.000000 TlomyTBpau KO3ju CUp 14.00
X2 TBpau KO3ju cup 15.50
0.970714 Mitaii OBYHjU CHP 4.00
P Tepau kpaBbu cup 10.00
0.000098 TomyTBpau xo3ju cup 10.00
X2 Tepau Ko3ju cup 16.00
0.000000 Muitajii OBYHjU CHP 22.00
P TBpau KpaBJbH CUP 15.50
0.409841 TlomyTBpau KO3ju CUp 15.50
X2 TBpau Ko3ju cup 15.36
0.000021 Muaau oBuHju CHp 11.64
P TBpau KpaBibu cup 14.00
0.409841 TlomyTBpau KO3jH CUp 14.00
X2 TBpau Ko3ju cup 14.00
0.000000 Mitazii OBYHjU CHP 16.00
P TBp/H KpaBIbH CUP 13.00
0.409841 TomyTBpau xo3ju cup 15.00
X2 Tepau Ko3ju cup 15.00
0.141234 Mitajii OBYHjU CHP 15.00
P TBpau KpaBIbH CUP 14.50
0.000000 TlomyTBpau KO3j1 cUp 14.50
X2 TBpau KO3ju CHp 4.00
0.108893 Muitau OBYHjU CHP 25.00
P TBpau KpaBibH CUP 11.00
0.000034 TlomyTBp/H KO3jH CUp 9.00
X2 TBpau KO3ju cup 15.00
0.543668 Mitazu OBYHjU CHP 23.00
P Tepau kpaBbu cup 12.50
0.000722 TlomxyTBpau Ko3ju cHp 12.50
X2 Tepau Ko3ju cup 12.50
0.279430 Mitai OBYMjU CHP 20.50
P TBp/H KpaBJbH CUP 11.00
0.000000 TlomyTBpu KO3ju cUp 21.50
X2 Tepau xo3ju cup 21.50
0.000302 Mitazu oBuHju cHp 4.00

Hseop: Aymopu
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3akbyyax

[TpoueHa CEH30pPHUX KapaKTEPHCTH-
ka cupesa [Tunmckor okpyra y 1ujby jao-
Oujama mojaraka O HUXOBOM CEH30PHOM
KBaJINTETY ITOKa3aa je 1a oqabpaHu CHPEBH
MMajy KBaJHTET W 3Ha4ajaH IMOTEHIHjall 3a
pa3Boj TypH3Ma y 1aToj PETHjH.

VY TYpHCTHYKO] MHIYCTPHUjH CBE j€ II0-
mynapHUju oOJIMK TypusMma Koju omoryhasa
TYPHUCTHMA JIa C€ YIO3Hajy ca PazIMIUuTHM
BpCTaMa JIOKAJIHUX CUPCBAa U BbUXOBHUM Ha-
YrHOM mpou3BoAme. OBaj 00IMK TypHu3Ma
Hy[M IOCEeTHOLMMa MOryhHOCT ma ce ymo-
3Hajy Ca pa3IMYUTHM PETHOHNMAa, Tpolajy
pa3IMYUTe BPCTE CHPEBa M YIIO3HAjy HA4YH-
HE Ha KOJU C€ TH CHPEBH IpaBe.

OneHe koje cy I0OWIM JerycTHpaHd
CHPEBH II0Ka3yjy Jla OHH CBOjHUM KBaJIHTe-
TOM M CEH30PHHM KapaKTepHCTHKama, Y3
NpaBWJIHY MaHUIYJalujy W IUIacUpame Ha
TPIXKHUIITE, MOTY Ja OBy JI0 pa3Boja 1 He-
KUX JPYTUX JeNaTHOCTH U OOJIHKa TypHU3Ma,
Kao INTO je Ha MPUMEp BUHCKU TypH3aM.
VipraBameM OBHX CHPEBa Ha racTpo PyTe
M BHMHCKE IIyTeBE 3Ha4ajHO OM ce MmoOosb-
majga IMpOMOIMja U HUXOBA JOCTYITHOCT
MOTpOIIaYNMa.

CrpoBefeHO HCTPAXHUBABE YKIbYUH-
BaJIO je caMO YeTHpH onabpaHa cHpa, Te je
npocTopa 3a Jajbe HCTPAKUBAEE MHOTO.
Bynyha wuctpaxmBama Tpebanmo Oum ma ce
0asupajy Ha yHnapuBamy CEH30PHO OLCHC-
HHX CHpEBa ca KOMIUIEMEHTapHHM BHHHMA,
yrMe OU ce 3a0KpYXKHJIa IIeIOKYITHA TOHY/Aa
Koja OM ce MoIvIa IPEICTaBUTH TYPUCTUMA U
Tako OM rocraia 3HayajHa raCTPOHOMCKA U
TypUCTHYKA aTpakIlyja.

3axBaJHHIA

AyTtopu cy 3axBaiHH MUHHCTapCcTBY
HayKe, TEXHOJIOIIKOI Pa3Boja M MHOBaIHja
Peny6muke Cpouje (0poj npojexra 451-03-
47/2023 — 01/200125) u ITokpajuHckoMm ce-
KpeTapHjaTry 3a BHCOKO 00pa30Bame U HAyd-
HOWCTPaXMBAYKY JeTaTHOCT (Opoj mpojexTa
142-451-3149/2022-03) 32 moApIIKY Y OBOM
HUCTPAKUBAIDY.
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