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Фонд часова/ наставно оптерећење 
(седмично) 

Индивидуално оптерећење студента (у 
сатима семестрално) 

Коефицијент 
студентског 

оптерећења So1 

П АВ ЛВ П АВ ЛВ So 

2 0 2 30 0 30 1,00 

укупно наставно оптерећење (у сатима, семестрално)  
2*15 + 0*15 + 2*15  = 60 h 

укупно студентско оптерећење (у сатима, семестрално)  
2*15*1.00 + 0*15*1.00 + 2*15*1.00 = 60 

Укупно оптерећење предмета (наставно + студентско): 60 + 60 = 120 сати семестрално 

Исходи учења 

Након положеног испита из овог предмета, студент ће: 
1. Бити у стању да безбједно примјењује прехрамбене адитиве, боје и ароме у производњи 

хране. 
2. Моћи да проводити законске регулативе за примјену адитива боја и арома у прехрамбеним 

производима. 
3. Пратити утицај и технологије примјене адитива, боја и арома на својства прехрамбених 

производа. 

Условљеност Нема 

Наставне методе Предавања, лабораторијске вјежбе, семинарски рад, студија случаја, погонске вјежбе 

Садржај 
предмета по 
седмицама 

1. Увод. Храна и значај примјене прехрамбених адитива. 
2. Подjела, физичко-хемијске особине и технолошка улога прехрамбених адитива.  
3. Критеријуми за безбједно кориштење прехрамбених адитива.  
4. Антиоксиданси и њихов утицај на квалитет производа. Избор антиоксиданаса. 
5. Заслађивачи, Полихидроксилни алкохоли, Сахарин, Цикламати, Аспартам, Ацесулфам-К, 
6. Стевиозид, Тауматин, Неохесперидин дихидрохалкон, Сахароза, РТИ-001. 
7. Ароме, Природне ароме, Синтетичке ароме. 
8. Боје, Природне боје, Синтетичке боје. 
9. Конзерванси. Најзначајнији конзерванси, њихов утицај на одрживост производа, 

токсиколошки аспекти. 
10. Ензими, Избор ензима за прехрамбену примјену. 
11. Витамини као прехрамбени адитиви. 
12. Емулгатори, емулгатори природног порекла, мицеларни колоиди. 
13. Захтјеви у погледу чистоће и безбједности чистих адитива.  
14. Утицај прехрамбених адитива на здравлје људи.. 
15. Законска регулатива везана за примјену адитива боја и арома у прехрамбеним 

производима. 

Обавезна литература  
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Обавезе, облици 
провјере знања и 
оцјењивање 

Врста евалуације рада студента Бодови Проценат 

Предиспитне обавезе 

присуство предавањима 6 6% 

Лабораторијске вјежбе 24 24 % 

колоквијум 1 20 20% 

колоквијум 2 20 20% 

   

   

Завршни испит 

завршни испит (усмени/ писмени) 30 30% 

УКУПНО 100 100 % 
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