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Сажетак
3Д штампање је адитивна технологија, током које се сукцесивним наношењем слојева материјала стварају тродимензионални предмети. 3Д биоштампање је најнапреднији облик 3Д штампања, током којег се, као материјал за штампање, користе живе ћелије и ткива. 3Д штампање и 3Д биоштампање у овом тренутку представљају најатрактивније технолошке иновације у различитим областима индустријске производње. Њихова примјена има велики технолошки и економски значај. 3Д штампање, а посебно 3Д биоштампање, нуди могућност за дизајнирање нових прехрамбених производа са побољшаном нутритивном вриједношћу и бољим сензорним својствима. Предности примјене нове технологијe виде се у проширењу асортимана производа, испуњењу захтјева персонализоване исхране, поједностављењу процеса производње, скраћењу ланца снабдјевања. Тренутно се 3Д штампање примјењује у производњи хране за војску, хране за космонауте, хране за старе особе и слаткиша. 
Циљ овог прегледа јесте анализа објављених радова, који се односе на технику 3Д штампања, утицај на дизајн хране и техничка питања која могу бити уска грла. У раду је дат преглед више техника које се могу користити у ову сврху: методе штампања истискивањем течних материјала, прахова или хидрогелова, методе које се заснивају на инјект или ласерском штампању, методе биоштампања и друге. Прије примјене 3Д штампања у индустријској производњи хране и кулинарству, потребно је провести нова истраживања о утицају параметара 3Д штампања на квалитет и структуру производа. 
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Abstract
3D printing is an additive technology, during which the three-dimensional objects are produced by successive application of the material layers. 3D printing is the most advanced form of 3D printing, during which living cells and tissues used as print media. 3D printing and 3D bio-printing are at the moment the most attractive technological innovations in various fields of industrial production. Their application has great technological and economic significance. 3D printing, and in particular 3D bio-printing, offers the ability to design new food products with improved nutritional value and better sensory properties. The benefits of applying new technology are seen in the expansion of product assortments, meeting the requirements of personalized food, simplifying the production process, shortening the supply chain. Currently, 3D printing is used in the production of food for the military, space food, food for the elderly and sweets.
The aim of this review is the analysis of published works related to the 3D printing technique, the impact on food design and technical issues that can be bottlenecks. This paper provides an overview of several techniques that can be used for this purpose: printing methods by extrusion of liquid materials, powders or hydrogels, inject or laser-based methods, printing methods, and others. Before applying 3D printing in industrial food production and cooking, it is necessary to conduct new research on the impact of 3D printing parameters on the quality and product structure.
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