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ISPITIVANJE KVALITETA NOVOG PREHRAMBENOG PROIZVODA
 - SLANIH ŠTAPIĆA SA MAKOM






Slani štapići su konditorski proizvodi, različite debljine, veličine, slanosti, sa ili bez dodataka. Kreiranje novih proizvoda može obezbjediti konkurentan status na tržištu. Mak je sastojak različitih prehrambenih proizvoda, zbog prijatne arome i nutritivnog kvaliteta. Ispitivanje kvaliteta novog proizvoda, slanih štapića sa makom, bio je cilj ovog istraživanja. Definisan je sastav proizvoda, tehnološki proces proizvodnje, ispitana je mikrobiološka ispravnost i hemijski sastav proizvoda. Napravljeno je uputstvo za kvantitativnu deskriptivnu senzornu ocjenu kvaliteta novog proizvoda, koju je realizovalo 10 kvalifikovanih ocjenjivača, ocjenama od 5 bodova (svojstven kvalitet) do 1 bod (neprihvatljiv). Mikrobiološka kontrola pokazala je da prizvod ima odgovarajući kvalitet i da je bezbjedan za konzumiranje. Hemijskim analizama gotovog proizvoda ustanovljen je sadržaj masti (10.20%), vode (3.59 %), pepela (4.51%), NaCl (2.86%), NaOH (0.42%), koji su u saglasnosti sa propisanim vrijednostima. Deskriptivnom senzornom ocjenom kvaliteta 2 uzoraka štapića sa makom ustanovljeno je da oni imaju visok nivo kvaliteta (srednja ocjena 4.67); odgovarajući oblik, dužinu i debljinu na presjeku (4.65 bodova); boju (4.87 bodova); krckavu teksturu (4.65 bodova); pun, harmoničan ukus (4.60 bodova); prijatan miris i aromu (4.62 boda), da nema statistički značajne razlike (p0.05) između analiziranih uzoraka i da su obezbjeđeni uslovi za organizovanje industrijske proizvodnje i stavljanje proizvoda na tržište.
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INVESTIGATIONS OF THE NEW FOOD PRODUCT’S QUALITY 
- SALTY STICKS WITH POPPY SEEDS





Salty sticks are confectionery products, with different thickness, size, saltiness, with or without supplements. New products creating can provide competitive status in market. Poppy is ingredient of various food products, because of the pleasant aroma and nutritional quality. Investigations of quality of new product, salty sticks with poppy seeds, were the aim of this research. The product’s composition and production process were defined; product’s microbiological and chemical composition was investigated. Instructions for quantitative descriptive sensory evaluation of the new product was made, which 10 qualified assessors realized, scoring by 5 points (appropriate quality) to 1 point (unacceptable). Microbiological control showed that product has appropriate quality, and that it is safe for consumption. Fat content (20.10%), water (3.59%), ash (4.51%), NaCl (2.86%), NaOH (0.42%) were determined and they were in compliance with prescribed values. By descriptive sensory assessment of 2 samples of sticks with poppy seeds were found that they have a high quality (mean score 4.67); appropriate form, length and section thickness (4.65 points); colour (4.87 points); crunchy texture (4.65 points); full, harmonious taste (4.60 points); pleasant smell and aroma (4.62 points); no statistically significant differences (p0.05) between samples and that were provided conditions for industrial production and marketing organization.
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UVOD

Konditorske proizvode slatkog ili slanog ukusa, rado konzumiraju potrošači različite starosne dobi, a izbor zavisi od individualnih želja ili navika. Slani štapići se proizvode kao konditorski proizvodi različite debljine, veličine ili slanosti, kao klasični slani štapiči, slani štapići sa dodacima maka, kima, susama ili nekih drugih začina, štapići punjeni kikirijem ili nekom drugom vrstom nadjeva. Raznovrsna ponuda proizvoda na tržištu stvorila je potrebu za kreiranjem novih proizvoda visokog nivoa kvaliteta, ali drugačiji, kako bi mogli obezbjediti konkurentan status na tržištu. U toku razvoja novih proizvoda neophodno je uvažavanje principa pravilne ishrane, a ideje za parametre kvaliteta proizvoda mogu se identifikovati u navikama, potebama i željama ciljne grupe potrošača [1].  

Bijni materijali su važan izvor hrane, a često i ljekovitih materija u ishrani ljudi. Nova saznanja o nutritivnom sastavu hrane i uticaju biološki aktivnih komponenti na poboljšanje ošteg zdravstvenog stanja organizma čovijeka, sprečavanju ili liječenju oboljenja, uticala su na povećano interesovanje i naučnoistraživački rad usmjeren prema razvoju novih proizvoda koji će imati poboljšan nutritivni kvalitet i funkcionalna svojstva u poređenju sa klasičnim proizvodima. U izradi pekarskih i poslastičarskih proizvoda aktuelno je kreiranje proizvoda sa rastvorljivim i nerastvorljivim nutritivnim vlaknima različitog porijekla, oligosaharidima, fenolnim sastojcima ili nekim drugim bioaktivnim sastojcima, peptidima, inhibitorima enzima, proizvoda napravljenih od različitih kombinacija i/ili uz dodatak integralnih zrna žitarica [2-4], sa smanjenim sadržajem masti i kombinovanjem sa nekim jestivim dijelovima voća, povrća i drugih sastojaka [5-9], s tim da novi proizvod mora imati i odgovarajući senzorni kvalitet, da bi postigao zadovoljavajući status na tržištu [1, 10]. Zbog prijatne arome, ali i nutritivnog kvaliteta, specifične biljne vrste i samoniklo jestivo bilje, njihovi plodovi ili sjemenke imaju dugogodišnju tradiciju upotrebe u u pripremanju hrane i ishrani ljudi [11, 12]. Mak je jednogodišnja biljka koja može imati ružičaste, bijele, žute, narandžaste, crvene ili ljubičaste cvjetove. Unutar zrele glavice  maka nalazi se nekoliko odjeljaka koji sadrže stotine sićušnih sivo-plavih sjemenki bubrežastog oblika. Sušeno sjeme maka koristi se kao sastojak za proizvodnju brojnih prehrambenih proizvoda zbog prijatne arome, hrskave teksture i specifičnog nutritivnog kvaliteta. 

Da bi se obezbjedio standardan ujednačen kvalitet i konkurentan status prehrambenih proizvoda koji se nude na tržištu, u toku razvoja proizvoda pravi se veliki broj probnih uzoraka, kako bi se odabrala vrsta i količina sastojaka, odredio njihov optimalan odnos i parametari tehnološkog prcesa proizvodnje [9, 13-17]. Svaki prehrambeni proizvod ima jedno ili više senzornih svojstava koja ga čine različitim od ostalih, ali istovremeno i posebno primamljivim za neke potrošače. U prehrambenoj industriji, deskriptivna analiza omogućava ispitivanje i upoređivanje kvaliteta bitnih senzornih svojstava proizvoda, što je posebno važno u toku razvoja novih ili poboljšanja kvaliteta postojećih proizvoda, u svakodnevnoj kontroli kvaliteta, kao i u toku skladištenja i određivanja roka trajanja proizvoda [14].

Grickalice su proizvodi čije je konzumiranje često povezano sa pozitivnim asocijacijama, prijatnim ambijentom, druženjem i zadovoljstvom, utiskom koji nastaje u toku grickanja, hrskanja ili krckanja krekra, dopunjenim prijatnim ukusom i aromatskim komponentama koje mame na novi zalogaj. Ovaj rad imao je za cilj da se ispita kvalitet novog proizvoda - slanih štapića sa makom, pa su testirane postavljene (nulta i alternativna) hipoteze za nivo značajnosti =0.05, kako slijedi. H0: Senzorni kvalitet analiziranih uzoraka A i B slanih štapića sa makom je ujednačen. H1: Senzorni kvalitet analiziranih uzoraka A i B slanih štapića sa makom je različit.
  

MATERIJAL I METODE RADA

Da bi se ispitao kvalitet novog proizvoda, slanih štapića sa makom, potrebno je definisanti sastav proizvoda, dati opis tehnološkog procesa proizvodnje, ispitati kvalitet i bezbjednost proizvoda za konzumiranje. Za proizvodnju slanih štapića sa makom u industrijskim uslovima koristi se: pšenično brašno tip 500, voda, palmina biljna mast, kukuruzni škrob, kuhinjska so, svježi kvasac, mak, invertni sirup, emulgatori mono and digliceridi masnih kiselina (E471), sredstvo za narastanje amonijum bikarbonat (E 503ii).

Hemijskim analizama gotovog proizvoda, slanih štapića sa makom, ustanovljen je sadržaj masti (Metoda po Soxlhet-u), vode (sušenjem na 105ºC), pepela (direktnim spaljivanjem na 550ºC), NaCl (metoda po Mohr-u.), NaOH (titracijom sa standardnim rastvorom HCl). Rezultati su prikazani kao srednja vrijednost 3 mjerenja. Da bi se ispitala usaglašenost kvaliteta proizvoda, dobivene vrijednosti su upoređivane sa propisanim u Pravilniku o keksima i proizvodima srodnim keksima [18]. 

Mikrobiološkom kontrolom ispituje se bezbjedost proizvoda za konzumiranje, a realizovana je prema proceduri propisanoj Pravilnikom o mikrobiološkim kriterijima za hranu [19].

Da bi se izvršila deskriptivna senzorna ocjena kvaliteta uzoraka novog proizvoda, u skladu sa propisanim procedurama [20-24] napravljen je ocjenjivački list za kvantitativnu deskriptivnu senzornu ocjenu kvaliteta slanih štapića sa makom. 
Za senzornu analizu je angažovano 10 kvalifikovanih ocjenjivača koji su odabrani prema standardnim procedurama [25], studenti 4. godine Biotehnološko prehrambenog studijskog programa na Tehnološkom fakultetu Univerziteta u Banjoj Luci. Ocjenjivači su dodatno uvježbani za analizu krekera – štapića, a radili su individualno, podjeljeni u dvije grupe od po pet ocjenjivača. Uzorcima štapića su dodjeljene oznake A i B, a ocjenjivačima su servirani označeni različitim trocifrenim šiframa. Svaki ocjenjivač je odvojeno analizirao prvo A-uzorak, a kada se ukloni ispitivani uzorak dostvljen je B-uzorak štapića sa makom. Servirano je po ~10 štapića/posudi, s tim da ocjenjivači nisu znali da se radi o proizvodu iz istog proizvodnog programa. Ocjenjivačima je na radno mjesto dostavljen ocjenjivački list, olovka, bijela salveta, a u staklenim bezbojnim čašama voda za piće sobne temperature za regeneraciju čula, i posuda za ispljuvak, pošto nije dozvoljeno gutanje uzoraka u toku senzorne analize.

Razvoj novog proizvoda realizovan je u industrijskim uslovima u Proizvođačkom društvu registrovanom u Republici Srpskoj (BA), koje ima višegodišnju tradiciju industrijske proizvodnje konditorskih proizvoda, posjeduje odgovarajuće tehnološke linije većeg kapaciteta za proizvodnju i pakovanje. 

Ispitivanje kvaliteta novog proizvoda realizovano je u Laboratoriji za analizu namirnica, a senzorna analiza u Laboratoriji za senzornu analizu namirnica na Tehnološkom fakultetu Univerziteta u Banjoj Luci, koja ispunjava uslove propisane standardom ISO 8589:2007 [26].

Izvršena je deskriptivna statistička analiza rezultata senzorne analize odabranih svojstava novog proizvoda, slanih štapića sa makom, a rezultati su predstavljeni kao srednje vrijednosti ± standardna devijacija (SD). Osim toga, ocjene kvaliteta odabranih senzornih svojstava štapića sa makom statistički su analizirane i upoređene primjenom analize varijanse sa jednim faktorom varijabiliteta (ANOVA) i t-testom za jednakosti aritmetičkih sredina dva skupa za nivo značajnosti =0.05 [27].


REZULTATI I DISKUSIJA

Ispitivanja na tržištu su ukazala na veoma izraženo interesovanju potrošača za nove prehrambene proizvode, koji moraju imati odgovarajući kvalitet, senzorna svojstva, i da su bezbjedni za konzumiranje. Isto tako, svaka vrsta ili kategorija proizvoda ima svoje mjesto na tržištu i kupce koji ih vole i žele konzumirati. Taj stav odnosi se i na pekarske proizvode poboljšanog nutritivnog kvaliteta [1, 28-31]. Razvoj novih proizvoda uz uvažavanje identifikovanih potreba potrošača na ciljnom tržištu, proizvođačima u prehrambenoj industriji može obezbjediti konkurentan status i bolju poziciju tržištu [10, 13, 32, 33]. Slani štapići su konditorski proizvodi koji se mogu razlikovati u debljini, veličini, slanosti, a mogu bit sa ili bez dodatnih sastojaka koji im daju specifičan kvalitet. Ovaj rad imao je za cilj da se ispita kvalitet novog konditorskog proizvoda - slanih štapića sa makom, koji im svojim biološki aktivnim komponentama daje dodatnu nutritivnu vrijednost. Štapići su kreirani kao novi proizvodi u okviru proizvodnog preduzeća, kako bi se proširila njihova ponuda i asortiman. 

Zbog prijatne arome i nutritivnog kvaliteta, mak se često koristi kako sastojak različitih prehrambenih proizvoda, napravljenih u domaćinstvu, ugostiteljskim objektima, zanatskim ili industrijskim uslovima proizvodnje. To je bila osnova za kreiranje novog proizvoda sa makom i ispitivanje kvaliteta. U toku razvoja proizvoda dostignut je odgovarajući kvalitet slanih štapića sa makom, čime su stvoreni uslovi da se definiše sastav proizvoda, tehnološki proces proizvodnje i parametri bitni za upravljanje procesom. 

Kvalitet gotovog proizvoda, kao i stabilnost tijesta u toku zamjesa i oblikovanja proizvoda zavisi od kvaliteta brašna, kao osnovne sirovine, ali i od vrste i količine ostalih sastojaka neophodnih za postizanje željenog kvaliteta proizvoda. Tehnološki proces proizvodnje slanih štapića sa makom sastoji se od pripremanja i mjerenja sastojaka, u količinama propisanim recepturom proizvođača, zamjesa tijesta (temperatura 30ºC), fermentacija, oblikovanja i sječenja tijesta u industrijskim uslovima, pri čemu se formiraju štapići odgovarajućeg propisanog oblika i dimenzija (promjer 3 mm, dužina 110–120 mm). Štapići se zajedno sa pokretnom trakom potapaju u rastvor NaOH koncentracije 1.2%, koji će u reakciji sa skrobom i bjelančevinama iz tijesta omogućiti formiranje žućkaste boje, a nakon pečenja crvenkasto smeđe boje i sjaj površine štapića. Nakon toga slijedi pečenje u tunelskoj peči sa kontinuiranim tokom, prenosom proizvoda beskonačnom trakom. Propisano je vrijeme i temperatura pečenja, hlađenje 4-6 min u toku transporta do linije za pakovanje proizvoda u kesice (45g štapića/kesici). Kesice se formiraju od lakiranog celofana koji je prevučen slojem polietilena, čime su obezbjeđeni higijenski uslovi čuvanja na sobnoj temperaturi, zaštitu od uticaja svjetlosti ili vlage i usporavanje fizičko-hemijskih reakcija, odnosno stabilnost kvaliteta, a posebno hrskavosti proizvoda, ukusa i arome u predviđenom roku trajanja. 

Kako bi se obezbjedili dokazi o ispunjenosti zahtjeva u pogledu kvaliteta novog proizvoda, u ovom radu daje se pregled rezultata ispitivanja hemijskog sastava, mikrobiološke ispravnosti i kvantitativne deskriptivne senzorna analize slanih štapića sa makom. Hemijskim analizama štapića ustanovljen je sadržaj masti (10.20%), vode (3.59 %), pepela (4.51%), NaCl (2.86%), NaOH (0.42%), koji su u skladu sa propisanim vrijednostima [18].

Mikrobiološka kontrola kvaliteta prehrambenih proizvoda treba da pokaže i dokaže da je proizvod bezbjedan za konzumiranje i da su u toku proizvodnje ispunjeni uslovi propisani odgovarajućim Pravilnikom o higijeni hrane [34], Pravilnikom o sadržaju i sprovođenju opštih i specifičnih uslova higijene hrane [35], Pravilnikom o mikrobiološkim kriterijima za hranu [19]. Ovi zakonski propisi moraju biti sposobni da obezbjede zaštitu zdravlja potrošača, ali i dovoljno fleksibilni za primjenu u različitim sistemima proizvodnje hrane. Ipak, oni sami po sebi nisu dovoljni, dok se ne usvoje i primjene u praksi. Mikrobiološka kontrola kvaliteta slanih štapića sa makom za prisustvo Salmonella [37], plijesni i kvasaca [38], Enterobacteriaceae [39] i Bacillus cereus [40], pokazala je da proizvod ispunjavaju propisane standarde mikrobiološkog kvaliteta i da je bezbjedan za konzumiranje.
ISO 22000 je paket standarda [36] koji definiše opšte zahteve za zdravstvenu bezbednost hrane u lancu hrane, a svaki standard u tom paketu je namijenjen određenom aspektu upravljanja bezbjednošću hrane. Mikrobiološki kriteriji se koriste kao sredstvo za kontrolu primjene propisa o higijeni, dobre proizvođačke prakse i HACCP principa u proizvodnji hrane. Propisani su odgovarajućim ISO standardima, na osnovu otsustva, prisustva ili broja mikroorganizama (izraženo na jedinicu mase, volumena ili pakovanja posmatranog proizvoda), koji mogu uzrokovati kvarenje hrane, mikroorganizama indikatora (ne)higijenskih uslova u proizvodnji hrane i patogenih mikroorganizama koji mogu uzrokovati trovanja hranom. 

Deskriptivna senzorna ocjena kvaliteta hrane predstavlja identifikovanje i kvantitativno mjerenje intenziteta senzornih nadražaja i upoređivanje sa uspostavljenim standardima kvaliteta. Izradom senzornog profila prehrambenog proizvoda dobija se detaljan opis odabranih senzornih svojstava (atributa) proizvoda pomoću odgovarajućih deskriptora. Svaki proizvod se može okarakterisati pomoću nekoliko odabranih senzornih svojstava, izgleda, boje, ukusa, arome, viskoziteta ili teksture [14]. Objedinjavanjem svih utisaka o senzornom kvalitetu proizvoda, u toku deskriptivne analize se formira utisak o kvalitetu proizvoda kao cjeline, a rezultati se mogu koristiti za definisanje i kontrolu senzornog kvaliteta, važnog za proizvođače i potrošače, jer direktno utiče na status proizvoda na tržištu i prodaju.

Da bi se izvršila kvantitativna deskriptivna senzorna ocjena kvaliteta uzoraka novog proizvoda - štapića sa makom, napravljen je ocjenjivački list koji sadrži deskriptore za očekivani nivo kvaliteta odabranih senzornih svojstava, ali i moguća odstupanja ili greške (Tabela 1). Za ocjenjivanje ustanovljenog kvaliteta korištenje su intervalne skale sa rasponom ocjena od 5 bodova = svojstven kvalitet, do 1 bod = neprihvatljiv kvalitet (5 = potpuno ispunjava zahtjeve kvaliteta; 4 = neznatno odstupanje;  3 =  primjetno  odstupanje; 2 = jasno izražene greške; 1 =  jako izražene greške) [14].

Deskriptivnom senzornom ocjenom kvaliteta 2 uzoraka štapića sa makom (tabela 1) ustanovljen je visok nivo ukupnog kvaliteta (srednja ocjena 4.67); odgovarajući oblik, dužina i debljina na presjeku (4.65 bodova); boja (4.87 bodova); krckava tekstura (4.65 bodova); pun, harmoničan ukus (4.60 bodova); prijatan miris i aroma (4.62 boda). 
Ustanovljeno je da nema statistički značajne razlike (p0.05) u ukupnom senzornom kvalitetu između analiziranih uzoraka A i B štapića sa makom, analizom varijanse sa jednim faktorom varijabilnosti (F=0.3490; p=0.5620), kao i testiranjem jednakosti aritmetičkih sredina dva skupa (t=0.5909;  p=0.5620), odnosno da nema dovoljno dokaza da se odbaci postavljena hipoteza (H0) da je ujednačen senzorni kvalitet analiziranih uzoraka i da su obezbjeđeni uslovi za organizovanje industrijske proizvodnje i stavljanje novog proizvoda na tržište.


Tabela 1. Rezultati ocjene odabranih senzornih svojstava kvaliteta štapića sa makom (prikazani kao srednja vrijednost n=10 mjerenja ± SD)
Table 1. Results of the of selected quality properties sensory evaluation for the sticks with poppy seeds (shown as the mean value of n = 10 measurements ± SD)
	Odabrana senzorna svojstva štapića/
Selected sensory properties of the sticks
	Srednja ocjena* ± SD
Average score* ± SD

	
	Uzorak A
Sample A
	Uzorak B
Sample B

	
A. IZGLED/ 
APPEARANCE

	A1. Oblik / Shape
	4.60±0.27
	4.65±0.34

	
	A2. Dužina / Length
	
	

	
	A3. Debljina na presjeku/ Cross-section thickness
	
	

	
	A4. Izgled površine/ Surface appearance
	
	

	B. BOJA/ COLOUR
	B1. Boja površine/ Surface color
	4.85±0.24
	4.90±0.21

	
	B2. Boja unutrašnjosti/ interior color
	
	

	C. TEKSTURA/ 
TEXTURE
	C1. Tekstura / Texture
	4.65±0.34
	4.65±0.34

	
	C2. Tekstura zalogaja u toku žvakanja/
Texture during chewing a mouthful
	
	

	D. UKUS/ TASTE
	
	4.90±0.32
	4.30±0.53

	E. MIRIS I AROMA/
SMELL AND AROMA 
	E1. Miris iznad proizvoda/ Smell above product
	4.54±0.32
	4.70±0.28

	
	E2. Aroma u toku žvakanja/ Aroma during chewing 
	
	

	Aritmetička sredina/ Arithmetic mean
	4.70±0.25
	4.64±0.26


*Ocjene u rasponu od 5 = svojstven kvalitet, do 1 = neprihvatljiv kvalitet. 
/Scores in the range from 5 = specific quality, to 1 = unacceptable quality.

Dosadašnja istraživanja su pokazala da konzumiranje proizvoda poboljšanog nutritivnog sastava smanjuje rizik od koronarnih bolesti srca, gojaznosti, karijesa i drugih zdravstvenih problema, i da je izraženo interesovanje potrošača za proizvode poboljšanog nutritivnog kvaliteta [1, 28-31, 41]. Savremeni potrošači  žele i očekuju da budu informisani o osnovnim parametrima kvaliteta prehrambenih proizvoda, ali i o specifičnom sastavu i nutritivnim svojstvima koje proizvod nudi [33, 42, 43], kako bi mogli izabrati proizvode koji su u najvećoj mjeri usaglašeni sa njihovim kriterijumima kvaliteta ili očekivanjima.


ZAKLJUČCI

U toku razvoja novog proizvoda, slanih štapića sa makom, odabrani su sastojci koji će se koristiti za proizvodnju i određena njihova količina, definisani su parametri tehnološkog procesa proizvodnje. Ovaj rad imao je za cilj da se ispita kvalitet novog proizvoda - slanih štapića sa makom. Hemijski sastav gotovog proizvoda u saglasnosti je sa propisanim vrijednostima: 10.20% masti, 3.59 % vode, 4.51% pepela, 2.86% NaCl, 0.42% NaOH, a mikrobiološka kontrola je pokazala da prizvod ima odgovarajući kvalitet i da je bezbjedan za konzumiranje. Napravljen je ocjenjivački list za kvantitativnu deskriptivnu senzornu ocjenu kvaliteta slanih štapića sa makom. Analiza je pokazala da ispitivani uzorci imaju visok nivo ukupnog senzornog kvaliteta (srednja ocjena 4.67); odgovarajući oblik, dužinu i debljinu na presjeku (4.65 bodova); boju (4.87 bodova); krckavu teksturu (4.65 bodova); pun, harmoničan ukus (4.60 bodova); prijatan miris i aromu (4.62 boda), da nema statistički značajne razlike u senzornom kvalitetu (p0.05) između analiziranih uzoraka i da su obezbjeđeni uslovi za organizovanje industrijske proizvodnje i stavljanje proizvoda na tržište.
Može se zaključiti da slani štapići sa makom, kao novi proizvod u asortimanu proizvođača, ispunjavaju propisane zahtjeve kvaliteta, a što je posebno važno, imaju i visok nivo senzornog kvaliteta i mak kao sastojak koji svojim biološki aktivnim komponentama proizvodu daje poseban nutritivni kvalitet, pa se može očekivati da će to biti još jedan od proizvoda koji potrošačima nudi užitak u konzumiranju prijatnim ukusom i aromatskim komponentama koje se oslobađaju u toku grickanja i krckanja štapića, pa mame na novi zalogaj. Kod pripeme reklamnog materijala za predstavljanje novog proizvoda na tržištu, potrebno je istaći parametre kvaliteta koji proizvod čine posebnim i različitim od sličnih proizvoda, i na taj način privući pažnju potrošača. 
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