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porastom zahtjeva u distribuciji. Razdoblje “Nutrici-
onizma i zdravlja” je tek zapocelo. Istaknuti su glo-
balni problemi zdravlja koji su povezani s hranom i
(potencijalnim) odgovorima mesne industrije. Glavni
prioriteti za proizvode od mesa su koli€ina energije
(masti), koli€ina soli i kvaliteta masti u vidu sastava
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Rastuca informiranost o vezi izmedu prehrane i
zdravlja ubrzano mijenja navike potro$aca, tako da
se javlja povecani zahtjev za hranom sa svojstvima
poboljSanja zdravlja, kao $to su proizvodi od mesa
siromasni mastima. Ovaj rad daje opcenitu ideju
o razliCitim aspektima interesa vezanih za dizajn
proizvoda i strategiju smanjenja koli¢ine masti. Ovi
aspekti se ti€u osjetilnih, nutricionisti¢kih, sigurno-
snih, tehnoloskih, vrijednosnih i zakonskih faktora
te su neophodni za Cist koncept proizvoda, bez
kojeg nijedan proizvod ne moze uspijeti. Takoder,
opisuje neke elemente koji odreduju ostvarivost
proizvodnje proizvoda od mesa sa niskim udjelom
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na karakteristike proizvoda, tehnologiju smanjenja
koli¢éine masti i upotrebu nadomjestaka za mast, a
koji su obradeni u literaturi.
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