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Cajna gljiva nalazi sve veéu primenu u
proizvodniji inovativnih prehrambenih proiz-
voda, kako kod nas tako i u svetu. Ovakav
trend se pripisuje pre svega njenim poten-
cijalnim terapeutskim svojstvima. Hemizam
ovakvog dejstva je jo$ uvek predmet istra-
Zivanja, ali sasvim je sigurno da &ajnu glji-
vu Cini simbioza siréetnih bakterija i kva-
saca, koje mogu biti veoma raznovrsne,
zavisno od porekla i geografskog regiona.
Konzumiranje €ajnog napitka ima veoma
dugu tradiciju, ali primena ¢ajne gljive u
proizvodnji fermentisanih mleénih napitaka
predstavlja novu tehnologiju, koja svakako
moze naci svoju perspektivu u industriji
mleka. S obzirom da je sama tehnologija
velikim delom determinisana, postavlja se
pitanje odrzivosti proizvoda i njegovog kva-
liteta tokom skladistenja.

U tom smislu, u radu je izvrSeno ispiti-
vanje promene mikrobioloSke slike prisut-
nih bakterija i kvasaca €ajne gljive tokom
skladisStenja od 10 dana. Za dobijanje fer-
mentisanog mle¢nog napitka, primenjen je
inokulum ¢ajnog napitka, u mleku sa razli-
¢itim sadrzajem mle¢ne masti (0,9% i
2,2%) u koncentraciji od 10%. Ispitana je
sposobnost rasta sir¢etnih bakterija, bakte-
rija mle€ne kiseline i kvasaca. Utvrdeno je
da je ispitivana mikroflora bila veoma ak-
tivna, pa je u 0-om danu broj laktokoka bio
na nivou 10° ¢elija/mL, sir¢etnih bakterija
10* ¢elija/mL i kvasaca i laktobacila 10°
¢elija/mL. Nakon 10 dana skladistenja fer-
mentisanog mle¢nog napitka na 4°C vija-
bilnost sir¢etnih bakterija je bila najveca i
iznosila 10° ¢elija/mL, laktokoka i kvasaca
10* ¢Gelija/mL i laktobacila 10° celija/mL.
Promena ispitivane mikroflore ukazuje na
njenu dobru aktivnost u toku €uvanja fer-
mentisanog mle¢nog napitka. Medutim,
veoma je vazno ispitati i druga svojstva
ovog proizvoda, kao Sto su senzorna svoj-
stva, hemijski i nutritivni sastav.
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fermentisani mle¢ni napici
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Razvoj novih tehnologija u indus-
triji mleka je veliki izazov, a koji ima
sve veci znacCaj. Primena starter kultu-
ra i dobijanje mle¢nih proizvoda je os-
nov na kome baziraju sve industrijske
tehnologije proizvodnje mle¢nih proiz-
voda. Medutim, kako se u oblasti raz-
voja tehnologija i starter kultura, sa
klasiénim i novim funkcionalnostima,
decenijama radi na poboljSanju i uvo-
denju novih tehnologija, koris¢enje
potpuno novih starter kultura u indus-
triji mleka je inovacija, kako kod nas
tako i u svetu. Jedna od pomenutih
inovativnosti je i primena ¢ajne gljive -
kombuhe kao starter kulture u proiz-
vodnji fermentisanih mle¢nih napitaka.
Poznato je da je napitak od €ajne glji-
ve ili kombuhe proizvod fermentacije
simbiotske zajednice kvasaca i sir¢et-
nih bakterija, nastao fermentacijom
zelenog ili crnog ¢aja zasladenog sa-
harozom. Kako je osnovni Secer mle-
ka laktoza, vréena su istraZivanja o
sposobnosti fermentacije laktoze €aj-
nom gljivom (Reiss, 1994), a kasnije
su Loncar i sar. (2001), Milanovi¢ i
sar., (2002), Durakovi¢ i sar., (2008),
Malbasa i sar. (2008, 2009) ispitivali
aktivnost kombuhe u mleku. Razlog
popularnosti ¢ajne gljive - kombuhe je
sve veci broj preporuka za njenu pri-
menu kod jac¢anja imuno sistema, suz-
bijanja artritisa, prevenciji karcinoma i
dr. Medutim, mora se naglasiti da
povecani interes za zdravstvene efek-
te Cajne gljive pobuduje sve veci broj
istrazivanja, ali jo§ uvek ne postoje
Cvrsti nau¢ni dokazi (Greenwalt i sar.
2000).

Ovakve pretpostavke pobuduju is-
trazivanja u ovoj oblasti, od identifika-
cije mikroflore kombuhe, kao i njene
sposobnosti rasta na razli€itim sup-
stratima, do utvrdivanja metabolita koji
nastaju njenom aktivno$éu, o ¢emu

svedoCe veliki broj literaturnih poda-
taka (Zahoor i sar., 2006, Blanc, 1996,
Lon¢ar i sar., 2001). Medutim, istrazi-
vanja u ovoj oblasti su jo§ uvek u
razvoju, naro€ito ako se ima u vidu
slozenost mikroflore €ajne gljive, ne-
ispitanost njihovog simbiotskog meta-
bolizma i uticaj samih metabolita na
senzorna i nutritivna svojstva fermen-
tisanog mle¢nog proizvoda. Sa druge
strane, ostvarenje ovakve proizvodnje
bi imalo i druge efekte, kako u proSire-
nju asortimana fermentisanih mlecnih
proizvoda, tako i u dobijanju novih
proizvoda sa potencijalnim terapeut-
skim dejstvom.

Cilj ovog rada je bio da se ispita
promena broja mikroorganizama c¢aj-
ne gljive u fermentisanim mle¢nim na-
picima i ispita njihova vijabilnost kako
u toku same fermentacije, tako i to-
kom njihovog cuvanja u uslovima
skladistenja na 4°C.

MATERIJAL | METODI

U radu su proizvedeni fermentisa-
ni mle€ni napici inokulacijom kombuha
€ajnog napitka. Inokulum je primenjen
u proizvodnji fermentisanih mlecnih
napitaka sa razli¢itim sadrzajem mle¢-
ne masti (0,9% i 2,2%). Inokulacija
mleka je izvrSena sa 10% inokuluma
¢ajnog napitka. U samom inokulumu i
mleku pre inokulacije, kao i mleku na-
kon inokulacije i nakon 10 dana skla-
diStenja na 4°C, pracen je broj pri-
sutnih ¢éelija kvasaca, bakterija sircet-
ne kiseline i bakterija mle¢ne kiseline.

Odredivanje broja c¢elija siréetnih
bakterija, kvasaca i bakterija mle¢ne
kiseline je izvrSeno zasejavanjem na
odgovaraju¢im selektivhim podloga-
ma. Za rast siréetnih bakterija koris¢e-
na je GYC podloga sledeceg sastava:
10g kvascevog ekstrakata, 50 g glu-
koze, 30 g CaCOs, 25g agar agara.
Za rast kvasaca primenjena je selek-

99



ZORICA T. RADULOVIC et al. / Preh. Ind. — Mieko i ml. proiz. 1-2 (2010) 99-102

tivna podloga Saburov maltozni agar
(, Torlak®) koji sadrzi 10 g peptona i 40
g maltoze, a za rast mlecnih bakterija
upotrebljen je MRS agar (MERCK,
Germany) za laktobacile i M17 agar
(MERCK, Germany) za laktokoke. In-
kubacija zasejanih podloga izvrSena
je na 30°C u toku 48 sati u aerobnim
uslovima, osim za laktobacile koji su
inkubirani u fakultativno anaerobnim.
Na Saburovom, MRS agaru i M17
agaru su brojane sve izrasle kolonije,
a na GYC agaru samo kolonije koje
su imale prosvetliene zone. Promene
broja prisutne mikroflore u uzorcima
fermentisanih mle¢nih napitaka, ¢uva-
nih na 4°C u toku 10 dana, utvrdene
su primenom pomenute metode i se-
lektivnih podloga. Analize su uradene
u dva ponavljanja, a u rezultatima su
prikazane srednje vrednosti.

REZULTATI | DISKUSIJA

Za proizvodnju fermentisanih mle-
¢nih napitaka upotrebljen je ¢ajni na-
pitak kombuhe i pasterizovano mleko
sa razli¢itim sadrZzajem mle¢ne masti.
Mikrobioloska slika ovih medijuma da-
ta je u tabeli 1.

Na osnovu dobijenih rezultata za-
paza se da su oba uzorka mleka bila
odlican medijum za fermentaciju, gde
je pasterizacijom postignut Zeljeni efe-
kat kao preduslov za dobijanje fer-
mentisanog mle€¢nog napitka potpuno
kontrolisanom fermentacijom pod uti-
cajem dodatog inokuluma kombuhe.

MirobioloSki sastav pasterizova-
nog mleka inokulisanog sa 10% ino-
kuluma ¢ajnog napitka kombuhe, je
prikazan u tabeli 2.

Evidentno je da je startni broj pra-
¢ene mikroflore bio na zadovoljava-
juéem nivou iz €ega se moze oCekivati
uspesan razvoj fermentacije. Medutim
poredenjem podataka za ispitivane
medijume, zapaza se da je broj siréet-
nih bakterija nesto nizi u mleku sa
2,2% mm.

Na kraju nultog dana fermentacije
mlecnih napitaka kombuhe, dobijena
je slede¢a promena mikrobioloskog
sastava (Tabela 3).

U toku nultog dana fermentacije
zapazen je porast broja prisutnih mik-
roorganizama, S$to potvrduje pretpo-
stavku o dobroj aktivnosti ¢elija u ino-
kulumu. Najvece povecanje se poka-
zalo kod broja laktokoka, tako da je
ono iznosilo 3 log jedinice, a kod lak-
tobacila 1 log. Broj siréetnih bakterija
se povecao za 2 log jedinice u mleku
sa 0,9% mm, a u mleku sa 2,2% mm
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Tabela 1. UKUPAN BROJ BAKTERIJA MLECNE KISELINE, BAKTERIJA
SIRCETNE KISELINE | KVASACA U INOKULUMU | MLEKU

Table 1. TOTAL COUNT NUMBER OF LACTIC ACID BACTERIA, ACETIC
ACID BACTERIA AND YEAST IN INOCULUM AND MILK
Broj Broj Broj siréetnih Broj
UZORCI laktobacila laktokoka bakterija kvasaca
'”°k“g"ﬁir\'/‘e°a1”e 3,8x10° 7x10° 13x10° | 5.99x10°
Mieko (0,9 %mm) 0 10 0 0
Mileko (2,2 %mm) 0 7 0 0

Tabela 2. UKUPAN BROJ BAKTERIJA MLECNE KISELINE, BAKTERIJA
SIRCETNE KISELINE | KVASACA U INOKULISANOM MLEKU

Table 2. TOTAL COUNT NUMBER OF LACTIC ACID BACTERIA, ACETIC
ACID BACTERIA AND YEAST IN INOCULATED MILK

Broj Broj Broj sircetnih Broj
UZORCI laktobacila laktokoka bakterija kvasaca
0,
Mieko 0,9 %mm + | 5 35,402 | 305x10% | 1,85x10% | 4,1x10°
10% inokuluma
[s)
Mieko 2,2%mm + |4 g, 12 5,0x102 7,75x10 | 3,26x10°
10% inokuluma

3 loga. Najmanje povecanje broja je
zapazeno kod kvasaca, tako da je niji-
hov broj ostao na istom redu veliine
kao na startu fermentacije.

Dobijeni rezultati ukazuju da je
proces proizvodnje fermentisanih mle-
¢nih napitaka dobro organizovan i vo-
den, tako da se ve¢ u nultom danu
zapaza znaajna aktivnost prisutnih
mikroorganizama, a $to je svakako
preduslov da se fermentacija pravilno
izvede do kraja.

Na osnovu dobijenih podataka
oCekivalo se da nakon 10 dana ¢uva-
nja fermentisanih napitaka na 4°C po-

stigne znatno poveéenje broja bakte-
rija siréetne kiseline, koje su najvec¢im
delom nosioci fermentacije u kom-
buha napicima. Ova ocekivanja su
ostvarena, Sto je i prikazano u rezul-
tatima tabele 4.

Poredenjem podataka iz tabela 3 i
4 dobija se uvid promene broja prisut-
ne mikroflore. Evidentno je da se naj-
viSe povecao broj sir¢etnih bakterija, i
to za 4 log jedinice. Takode i broj kva-
saca se povecao za 1 log jedinicu,
dok je broj laktobacila ostao skoro na
istom nivou, broj laktokoka se sma-
njio. Stagnacija, odnosno smanjenje

Tabela 3. UKUPAN BROJ BAKTERIJA MLECNE KISELINE, BAKTERIJA
SIRCETNE KISELINE | KVASACA U FERMENTISANIM MLECNIM

NAPICIMA

Table 3. TOTAL COUNT NUMBER OF LACTIC ACID BACTERIA, ACETIC
ACID BACTERIA AND YEAST IN FERMENTED MILK BEVERAGE

0. dan fermentacije
UZORCI Broj . Broj sir¢etnih .
laktobacila Broj laktokoka bakterija Broj kvasaca
FMN 1 7,3x10° 4,6x10° 4.5x10° 5,6x10°
FMN 2 8,1x10° 1,21x10° 1,4x10° 9,4x10°

FMN1- fermentisani mle¢ni napitak sa 0,9% mle¢ne masti
FMN?2 - fermentisani mle¢ni napitak sa 2,2% mle¢ne masti

Tabela 4. PROMENE BROJA BAKTERIJA MLECNE KISELINE, BAKTERIJA
SIRCETNE KISELINE | KVASACA TOKOM CUVANJA FERMENTI-
SANOG MLECNOG NAPITKA PRI TEMPERATURI OD 4°C

Table 4. YEAST, ACETIC ACID BACTERIA AND LACTIC ACID CELL
COUNT CHANGES DURING FERMENTED MILK BEVERAGE
STORAGE AT 4°C

10.dan skadistenja
UZORCI Broj Broj
laktobacila laktobacila
FMN 1 9,5x10° FMN 1 9,5x10° FMN 1
FMN 2 7,6x10° FMN 2 7,6x10° FMN 2

FMN1- fermentisani mle¢ni napitak sa 0,9% mle¢ne masti
FMN?2 - fermentisani mle¢ni napitak sa 2,2% mle¢ne masti
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broja bakterija mle¢ne kiseline je naj-
veéim delom posledica njihove osetlji-
vosti na niske temperature na kojoj su
fermentisani mle¢ni napici skladisteni.
Povecéanje broja bakterija siréetne ki-
seline i kvasaca je uzro€no-posledi¢-
no povezano, s obzirom da aktivho$c¢u
kvasaca nastaje alkohol, koji sircetne
bakterije koriste za svoj rast. Do sli¢-
nih rezultata se doslo i u ranijim istra-
Zivanjima o moguénosti proizvodnje
fermentisanih mleénih napitaka prime-
nom c&ajne gljive kombuha (Radulovi¢
i sar., 2009). Broj ¢elija kvasaca u
mlec¢nom napitku je znatno nizi u od-
nosu na broj ¢elija siréetnih bakterija,
Sto je verovatno posledica slabije spo-
sobnosti prisutne mikroflore kvasaca
da fermentiSe laktozu iz mleka (Mal-
basa i sar., 2008, 2009). Takode, i pri-
sustvo kiseonika ima za posledicu
podsticaj rasta aerobnih siretnih bak-
terija i kvasaca. Kako su i drugi autori
pokazali (Sievers i sar., 1995., Zahoor
i sar., 2006) simbiozu Cajne gljive €ine
najve¢im delom aerobne vrste Gluco-
nobacter xylinum i Acetobacter aceti,
a od kvasaca mogu biti prisutne mno-
gobrojne aerobne vrste Zygosaccha-
romyces bailii, Schizosacharomyces
pombe, Rhodotorula, Brettanomyces,
Candida (Harrera i sar.,1989) Zygo-
saccharomyces kombuchaensis (Ste-
els i sar., 2002), Saccharomyces (Ma-
yers i sar., 1995).

Generalno govore¢i, tokom proiz-
vodnje i ¢uvanja fermentisanih mlec-
nih napitaka sa €ajnom gljivom, odrza-
vao se znacajan broj bakterija mle€ne
kiseline, siréetnih bakterija i kvasaca,
tako da se moze govoriti o pravilno
vodenom, kontrolisanom procesu fer-
mentacije. Svakako da se iz ovih
istrazivanja otvaraju nova pitanja, koja
se odnose na hemijski, nutritivni i sen-
zorni aspekt ispitivanja tokom €uvanja
fermentisanih mleénih napitaka do-
bijenih primenom ¢ajne gljive (llii¢ i
sar, 2009, Malba$a i sar., 2009). Sve-
obuhvatna ispitivanja bi svakako dala
doprinos boljem definisanju novih fer-
mentisanih mle¢nih proizvoda na na-
Sem trzistu.

ZAKLJUCAK

Na osnovu ispitivanja mikroflore
inokuluma i mleka za proizvodnju fer-
mentisanih mle¢nih napitaka, utvrde-
na je dobra aktivnost bakterija mlecne
kiseline, siréetnih bakterija i kvasaca,
a pasterizovano mleko, koje je prime-
njeno za proizvodnju sadrzao je samo
zanemarljiv broj laktokoka.

Shodno broju ispitivanih mikroor-
ganizama u inokulumu, njihov broj u
mleku odmah nakon inokulacije je bio
za 1 log jedinicu niZi nego u inokulu-
mu.

Nakon 0-og dana fermentacije
mlecnih napitaka, utvrdeno je znatno
povecCanje broja mikroflore. Najvece
povecéanje se pokazalo kod broja lak-
tokoka, tako da je bilo na nivou 10°
Celija/mL, kod sir¢etnih bakterija se
povec¢ao do nivoa 10* ¢elija/mL, a kod
laktobacila i kvasaca je iznosio 10°
celija/mL.

Posle 10 dana skladistenja na
4°C, utvrdena je najveca aktivnost sir-
¢etnih bakterija sa brojem od 10® ¢ce-
lija/mL, broj laktokoka i kvasaca je iz-
nosio 10* ¢elija/mL, a broj laktobacila
je ostao na nivou 10° celija/mL.

Generalno se moze re¢i da su is-
pitivani mikroorganizmi bili znacajno
prisutni nakon skladiStenja, pri ¢emu
je evidentno da su najvecu aktivnost
pokazale bakterije siréetne kiseline.

Dalja istrazivanja u pogledu hemij-
skog i nutritivnog sastava, kao i sen-
zornih svojstava dobijenih fermentisa-
nih napitaka, svakako bi upotpunila
ovu vrstu istraZivanja.

LITERATURA

Blanc, P.: Characterization of the Tea Fungus
matabolites. Biotechnology Letters 18
(1996) 139-142.

Durakovi¢, K., Milanovi¢, S., Cari¢, M., lli¢i¢, M.,
Buri¢, M., Teki¢, M., Lendel, J.: Funkcio-
nalni niskoenergetski fermentisani mlecni
napak proizveden uz primenu kombuhe.
Prehrambena industrija — Mleko i mle¢ni
proizvodi, 19, (1-2), (2008) 66-73.

Greenwalt, C.J., Steinkraus, K.H. and Ledford,
R.: Kombucha, the Fermented Tea: Micro-
biology, Composition and Claimed health
Effects. Journal of Food Protection 63(7)
(2000) 976-981.

Harrera, T., Calderon-Villagomez, A.: Species of
yeasts isolated in Mexico from the tea
fungus. Rev. Mex. Microbiol., 5 (1989) 205-
210.

licie, M., Milanovi¢, S., Cari¢, M., Buri¢, M.,
Teki¢, M., Vuki¢, V., Durakovi¢, K., Popo-
vi¢, S: Primena kombuhe u tehnologiji funk-
cionalnih fermentisanih mle¢nih napitaka.
Prehrambena industrija — Mleko i mle¢ni
proizvodi, 20, (1-2) (2009) 65-69.

Loncar E., Milanovi¢ S., Cari¢, M., Malbasa R.,
Pani¢ M.: Metaboli¢ka aktivnost €ajne gljive
u mleku. Prehrambena industrija 1-2 (2001)
13-17.

Malbasa, R., Loné&ar, E. and Buri¢, M.: Com-
parison of the products of Kombucha fer-
mentation on source and molasses. Food
Chemistry, 106 (2008) 1039-1045.

Malbasa, R., Milovanovi¢, S., Lonéar, E., Buri¢,
M., Cari¢, M., llici¢, M. and Kolarov, Lj. :
Milk-based beverages obtained by Kombu-
cha application. Food Chemistry, 112
(2009) 178-184.

Malba$a, R., Lon¢ar, E., Kolarov, Lj.: Odredi-
vanje vitamina C u fermentisanim mle¢nim
proizvodima od kombuhe. Prehrambena in-

dustrija — Mleko i mle¢ni proizvodi, 20 (1-2)
(2009) 31-34.

Mayser, P., Fromme, S., Leitzmann, C. and
Grunder, K.: The yeast spectrum of the “tea
fungus Kombucha”. Mycoses, 38 (1995)
289-295.

Milovanovi¢, D.S., Cari¢, B.M., Loncar, S.E.,
Pani¢, D.M., Malbasa, V.R., Dobri¢, B.D.:
Primena koncentrata €ajne gljive u proiz-
vodnji fermentisanih  mle¢nih napitaka.
Prehrambena industrija, 1-2 (2002) 8-13.

Radulovi¢, Z., lli¢i¢, M., Radin, D., Paunovi¢, D.,
Mitrovi¢ N., Petrusi¢, M., Obradovi¢, D.:
Karakterizacija mikroflore kombuhe u fer-
mentisanim mle€nim napicima. Prehram-
bena industrija, Vol. 20, 1-2, (2009) 106-
109.

Reiss, J.: Influence of different sugars on the me-
tabolism of the tea fungus. Yeitschrift fur
Lebensmittel Unterschung und Forschung,
198 (1994) 258-261.

Sievers, M., Lanini, C., Weber, A., Schuler-
Schmid, U. and Teuber, M.: Microbiology
and Fermentation Balance in a Kombucha
Beverage Obtained from a Tea Fungus
Fermentation System. Appl. Microbiol., 18
(1995) 590-594.

Steels, H., James, A.J., Bond, C.J., Roberts, N.I.,
Stratfore, M.: Zygosaccharomyces kombu-
chaensis: the physiology of a new species
related to the spoliage yeasts Zygosaccha-
romyces lentus and Zygosaccharomyces
bailii. FEMS Yeast reserch, 2(2) (2002)
113-121.

Zahoor, T., Siddique, F. and Farooq U.: Isolation
and characterization of vinegar culture (
Acetobacter aceti) from indigenous sour-
ces. British Food Journal, 109 (6) (2006)
429-439.

101



ZORICA T. RADULOVIC et al. / Preh. Ind. — Mieko i ml. proiz. 1-2 (2010) 99-102

SUMMARY

CHANGES IN MICROFLORA OF TEA FUNGUS DURING STORAGE OF
FERMENTED DAIRY BEVERAGES

'Zorica T. Radulovié ,'Duganka D. Paunovi¢, “Mirela D. lli¢i¢, "Nemanja Mirkovi¢,
'Milica M. Petrusi¢, 'Dragojlo B. Obradovig,

'University of Belgrade, Faculty of Agriculture, Zemun, Serbia
2University of Novi Sad, Faculty of Technology, Novi Sad, Serbia

The tea fungus is being increasingly used in the production of innovative food
products, both in Serbia and in other countries. This trend can be primarily ascribed to
potential therapeutic characteristics of the fungus. The mechanism of this effect is still
being researched, but it is quite certain that the tea fungus contains a symbiosis of
acetic acid bacteria and yeasts, which can vary to a great degree depending on the
origin and geographic region. The consummation of kombucha tea has a very long
tradition; however, the use of the tea fungus in the production of fermented milk
beverages is a new technology which can most certainly find its perspective in the
dairy industry. Bearing in mind that the technology has been determined to a great
extent, the question remains as to the sustainability of the product and its quality
during the storage period.

In this sense, this paper looks into the changes in the microbiological image of
kombucha bacteria and yeasts present in the product, during a ten day storage period.
In order to get a fermented dairy beverage, fermented tea inoculum was prepared, in
milk with a varied milk fat content (0.9 %, 2.2 %) to the concentration of 10 %. The
growth ability of acetic acid bacteria, lactic acid bacteria and yeasts was examined. It
was determined that the examined microflora was very active, with the number of
lactococci on day 0 amounting to 10° cfu/ml, of acetic acid bacteria to 10* cfu/mL and
of yeasts and lactobacillus to 10° cfu/ml. After ten days of storing the fermented dairy
product at 4°C, the viability of acetic acid bacteria was the highest and stood at 10°
cfu/ml, of lactococci and yeasts at 10* cfu/mL and of lactobacillus at 10° cfu/ml. The
changes in the examined microflora indicate good activity during the storage of the
fermented dairy beverage; however, other characteristics of this product must also be
looked into, including sensory characteristics, the chemical and nutritional compo-
sition.
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