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Par reci o predavacu...

» Nastavni proces I Naucni proces

- Predmeti na svim nivoima - Projekti: 5 medunarodna i 4
studija nacionalna

- Diplomski (110) i master radovi - UsavrsSavanja: USA, Belgija,
(40), Svedska, Irska, Izrael..
doktorske disertacije (9) - Rukovodioc Erasmus+

- Studentske aktivnosti - projekta “European
Ekotrofelia Excellence in Dairy Learning”

. Praktikum, udzbenik - Naucni radovi (56)

UcCeSCe na konferencijama u
® zemlji i inostranstvu

TEHNOLOGIJA MLEKA Il




Sadrzaj predavanja

2 Ko su mali preradjivaci mleka u Srbiji?
Zahtevi i razlike

d Higijenski aspekti tokom proizvodnje mlecnih
proizvoda

dZnacaj kvaliteta sirovog mleka za preradu

dPrerada sirovog i pasterizovanog mleka
Dodaci u preradi mleka

dNajceSce greSke prilikom prerade mleka



Ko su mali preradivaci mleka?

Pravilnikk o malim koliCinama primarnih proizvoda koje sluze za
snabdevanje potrosaCa, podruCju za obavljanje tih delatnosti, kao i
odstupanja koja se odnose na male subjekte u poslovanju hranom
zivotinjskog porekla (Sl. Glasnik RS, br. 111/17)

Na poljopriviednom gazdinstvu za
preradu mleka

Za preradu mleka malog
kapaciteta— Mala mlekara

Do 200 | sirovog mleka nedeljno
Sir + Kajmak

Prodaja na lokalnom trzistu
Poseban deo kuce

Olaksani zahtevi

Jednostavna deklaracija

Do 5000 | sirovog mleka nedeljno
Moze i otkup od komsija
Razliciti proizvodi od mleka
Prodaja na Sirem podrudju
Prostor odvojen od kuce
Prihvatljivi uslovi za male

Pojednostavljeni uslovi




Uslovi za male preradivace mleka

0 Sirovo mleko se skladisti odvojeno od mesta gde se drze
zivotinje

0 Prostor za preradu mleka odvojen od mesta gde se drze
zivotinje

0 Prostor za preradu mleka moze da bude u sastavu

stambenog objekta domacinstva, ali da se ne koriste za
potrebe domacinstva

0 Posebna prostorija za zrenje sira (gde je potrebno)
0 Mesto za pranje ruku u blizini prerade mleka

0 Prostor za presvilacenje u blizini prerade mleka

2 Mogucnost koris¢enja ku¢nog toaleta



Uslovi za male preradivace mleka

- Sirovo mleko se skladisti odvojeno od mesta gde se drze zivotinje (gde
je primenljivo).

- Prostor za preradu mleka je odvojen od mesta gde se drze zivotinje (gde
je primenljivo).

- Prostor za preradu mleka mora da bude poseban objekat

U objektu moze da se koristi jedan ulaz/izlaz za sirovine, gotove
proizvode, sporedne proizvode i radnike

- Posebna prostorija za zrenje sira (gde je potrebno)

- Ormar pod kljucem u kome se Cuvaju hemijska sredstva za CiScenje |
dezinfekciju

- Stanica za pranje ruku u prostoru za preradu mieka
- Garderoba za presvlacenje u prostoru za preradu mleka
- Toalet sa stanicom za pranje ruku



Poljoprivrednog gazdinstva | |Objekat malog kapaaciteta za
za preradu mleka preradu mleka— Mala mlekara

REGISTRACIJA QDOBRENJE

Kako dobiti registraciju za preradu - Kako dobiti odobrenje za preradu

mleka? mleka?

. Popuniti zahtev za upis u registar ~ * Popuniti zahtev (broj iz APR-a)
objekata - Platiti taksu i priloziti uplatnicu

. Platiti taksu i priloZiti uplatnicu + Priloziti dokaz o vlasnistvu

Poslati dokumenta Upravi za
veterinu

Sacekati posetu stru¢ne komisije za
pregled objekta

- Priloziti dokaz o vlasnistvu
domacinstva

Poslati dokumenta Upravi za

veterinu .
} - Kako se zavrsava postupak

Kako se zavrSava postupak? odobrenja?

- Uprava za veterinu izdaje - Pregled objekta od stru¢ne komisije
registracioni broj . lzdavanje pozitivnog misljenja o
poljoprivrednog gazdinstva za ispunjenosti uslova za preradu
preradu mleka mleka u maloj mlekari,

< - Veterinarski kontrolni broj



Vazni aspekti objekta za preradu mleka

Podovi: ploCine, epoksidni podovi

Zidovi: glatki, laki za CisCenje, fino povezani sa podom
Plafoni: uredno okreceni, Cisti - bez budji, osteCenja
Razmak izmedu vrata | poda da je zatvoren
ElektriCne instalacije bez ostecCenja

Ventilacija - bez ostecCenja

Prozori - zastita od insekata

Kontrola od stetocCina i insekata

Osvetljenje: bez ostecCenja

Drenaza

Oprema: kvalitetan nerdjajuci celik, drvo 3¢



Higijenski aspekti tokom proizvodnje
mlecCnih proizvoda

Skladistenje + hladenje Proizvodnja
mleka

Postupci tokom muze




Posledice loSe higijene u nekoj od faza
proizvodnje proizvoda od mleka!!!

Neade] higil lovodi do:

- Kvarenja proizvoda i pojave nezeljenih senzornih
svojstava - ukusa, mirisa, izgleda

- Kvasci i plesni
- Koliformne bakterije — Escherichia coli i dr.

- Skrac¢enje roka trajanja proizvoda

- UrusSavanje bezbednosti proizvoda i pojava bolesti
potrosaca




Koje povrSine se redovno Ciste i
dezinfikuju?

- Povrsine koje dolaze direktno u kontakt sa hranom

- Posude za prijem i Cuvanje sirovog mleka / laktorfiz
- Posude za pasterizaciju mleka / duplikator

- Povrsine na kojima se manipuliSe / sirarski sto

- Prese, resetke, cediljke, cedila, itd.




Koje povrSine se redovno Ciste i
dezinfikuju?

- Povrsine koje pe dolaze u direktan kontakt sa hranom
- Spoljasnje povrsine svih uredaja,
- Vage, masina za vakumiranje, pakerica,
- Podovi, zidovi, vrata, slivnici,
- Prostorije za zrenje, prostor za skladistenje,
- Kante za otpad, Cetke za CisCenje,
- Toaleti, garderoberi, hodnici, itd.




Koje necCistocCe se javljaju u preradi
mleka?

Vidljive ne€istoce - organske i neorganske
- MleCne masti

- Proteini mleka

- Mlecni secer (laktoza)

- Mlecni kamenac
Nevidljive neéistoce
- Mikroorganizmi

CISCENJE

VODA
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“ixéenie i dezinfekcii

. CISCENJE je postupak uklanjanja vidljivih i nevidljivih
necistoCa sa povrsine koja se Cisti!
Uklanja se pre svega vidljiva Cistoca
Uklanja se 10-90% mikroorganizama
- *DEZINFEKCIJA je postupak unistavanja
mikroorganizama sa OCISCENIH povrsinal!
Uklanjanje nevidiljive necCistoce
Smanjenje 99,99% mikroorganizama

- Dezinfekcija je jedino delotvorna ako je povrsina
prethodno ocisc¢ena!



Vrste sredstava za pranie opreme

Alkalna ili hlorisani alkalna sredstava
najcesce: Natrijum hidroksid, sa npr. aktivnim hlorom
odstranjuju masti, proteine, secere i druge necistoce

hlor pomaze odstranjivanje naslage proteina i sprecCava formiranje
filma

Kisela sredstva - azotna kiselina, odstranjuju mle¢ni kamenac

Dezinficijens — persiréetna kis., vodonik peroksid, Na hipohlorit..

VaZne napomene pre pranja:

v Koncentracija rastvora sredstva za pranje i dezinfekciju

v' Temperatura rastvora

v’ Brzina, mehanicki efekat na povrsinu

v’ Trajanje / Vreme ¢iséenja



Program pranja opreme za
hladenje/skladistenje mleka

* Ispiranje savodom - preporuceno 30 - 50°C/5-10min
- ako je previse visoka temp. vode - denaturacija proteina

- ako je previse niska temp. vode - kristalizacija masti i formiranje
filma

* Pranje sa alkalnim sredstvom
40 — 50°C/ 6-15 min cirkulacija ili potapanje delova

* Ispiranje savodom

o Pranje sa kiselim sredstvom 40 — 50°C/ 6-15 min
o Ispiranje vodom




©

Higijena radnika e B

Do 0 g
* Pravilno pranje ruku %:@ %
D@ - o4
- Kada se ruke peru? @g »i@

- Posle jela, telefona, diranja novca, rukovanija..
- Odlaska u toalet

* Radna odeca
- Odeca mora da je Cista )'? '

- Bez nakita 1 AN
. \
- Kosa pokrivena (

- Adekvatna obudéa

- Pozeljno raditi sa rukavicama

* U slucaju bolesti ne raditi u preradi mleka



Provera efikasnosti pranja opreme \/

* Posle pranja i dezinfekcije, povrsine izgledaju Ciste
ali rezidue organskih materija mogu biti prisutne
(bakterije, plesni, kvasci itd. - biofilmonvi)

» Neophodno povremeno testirati da li je pranje
uspesno izvedeno?




Nacini ispitivanja efikasnosti pranja

Tradicionalne Brze metode

mikrobioloske metode

* l|dentifikacija bakterija

Brze i pouzdane metode
ATP metar
Flash test

e Dobrodokumentovana
metoda

* Dugo vreme trajanja
* Skupa metoda



Znacaj 1 uticaj kvaliteta sirovog
mleka na kvalitet proizvoda od mleka

i 'i’k) ), (3

KVALITETNI PROIZVODI OD MLEKA SE
NE MOGU DOBITI OD SIROVOG MLEKA
LOSEG KVALITETA!!



Sta sve utic¢e na kvalitet i prinos

sireva
2AROVO MLEKO DODACI
-Kvalitet sirovog mleka -Koagulanti - SIRILO
 Broj mikroorganizama «Starter kulture
*Broj somatskih celija il Kalcijum hlorid
-Sastav R -Ostali dodaci
TEHNOLOSKI ZRENJE
PROCESI «Temperatura
-Koagulacija *Vreme
*Obrada grusa: *Vlaznost vazduha
secenje, mesanje, MIKROBIOTA - -Prostorija/Okolina
ispiranje, dogrevanje, mikroorganizmi
*Formiranje sireva *Prirodna mikrobiota
*Soljenje sireva (nacin, «Starter kulture
vreme, temperatura) -Sekundarna mikrobiota

Upravljanje parametrima omogucava se unapredenje postojece
proizvodnje i kreiranje inovativnih proizvoda



Sirovo mleko

- Sirovo mleko je mleko dobijeno redovnom,

neprekidnom 1 potpunom muzom zdravih,
pravilno hranjenih muznih grla, koje nije
zagrevano na temperaturi visoj od 40°C i kome
nije nista niti dodato, niti oduzeto.

- Sirovo mleko ima svojstven izgled, boju | miris

- Pravilna muza u dobrim higijenskim uslovima je
preduslov za dobijanje kvalitethog sirovog
mleka.



Kako se postupa sa sirovim mlekom
nakon muze?

Najkasnije 2h nakon muze sirovo mleko se mora:

Preraditi & -

Hiaditi ' I &

Pasterizovati | ld‘ i
Temperatura Cuvanja mleka - .

maksimalno +8°C ako se pasterizuje istog dana
maksimalno +6°C ako se pasterizuje u roku od 48h nakon
muze
Skladistenje sirovog mleka duze od 48h cak i na +6°C
loSe utiCe na kvalitet i prinos sira, cak i ako se mleko
nakon Cuvanja pasterizuje

Za cuvanje ohladenog mleka koristi se laktofriz



Sastav

Sadrzaj proteina i masti
Rasa, ishrana, godisnje doba

Mikrobioloski kvalitet - broj i vrsta mikroorgnizama
Higijenski aspekti tokom primarne proizvodnje i hladenja

Broj somatskih celija
Zdravstveno stanje zivotinja

Bez antibiotika i hemijskih rezidua

Zdravstveno stanje, ishrana itd. e I
+ PRAVILNIK O KVALITETU SIROVOG MLEKA (106/2( - Sl
» ANALIZA SIROVOG MLEKA u laboratorijama |
* PARAMETRI se razlikuju u zavisnosti od VRSTE MLEKA




Kako los Kvalitet sirovog mleka
. ) s

VELIKI BROJ SO'MATSKE
SASTAV MIKROORGANIZAMA CELIJE
. Struktura - - Mane senzornih . Zaéini
mala svojstava -izgled, . Suseno
cvrstina ukus, miris, tekstura vodée i
proizvoda - Kratak rok trajanja povrce
- Mali prinos . Ekonomski gubici - Kreiranje
. Mane ukusa i novih ukusa

mirisa




PROIZVODN]JA SIREVA

SIREVI OD SIREVI OD
SIROVOG PASTERIZOVANOG
MLEKA MLEKA
v BEZBEDNOST
v KVALITET

v EKONOMSKA
DOBIT




<Proizvodnja sireD

Mleko — sirovo ili termicki tretirano

Starter
kulture ? Sirilo
Koagulacija— dobijanje gela
Obrada grusa
Odlivanje
surutke \
Formiranje sirne mase
Dodavanje

\ 4

<ol Samopresovanje/presovanje, Soljenje




Proizvodnja sireva od sirovog mleka

« Sirevi od sirovog mleka se proizvode u razli¢itim delovima Srbije
« Da bi proizvod bio bezbedan, sirovo mleko mora biti preradeno

najkasnije 2h nakon muze

Koje su prednosti proizvodnje ovih sireva?

- Zadrzavaju se specificne bakterije sirovog
mleka koje utiCu na proces zrenja | stvaranje
D0sebnog ukusa | mirisa sireva

- Proizvodnja je kraca
- Ulaganja u opremu i struju su manja




Ned . i vodnie si ! ci
mleka

X

- Neujednacen kvalitet proizvoda

- VeCa mogucnost narusavanja
bezbednosti proizvoda

. Ceséa pojava kvarenja proizvoda
- Ekonomski gubici
- lzostanak poverenja kupaca

nr
'l
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sirovog mleka
- Sirovo mleko mora da potice od zdravih zivotinja
. Higijena na veoma visokom nivou
- Mikrobioloska analiza sirovog mleka
. Sirovo mleko - minimum 4 puta godisnje
. Proizvodi - minimum 2 puta godisnje
. Redovna provera ¢istoc¢e povrsina

- Adekvatna deklaracijia - oznaka da je sir od
sirovog mieka




Proizvodnja sireva od pasterizovanog
mleka

» Pasterizacija uniStava nezeljene bakterije i stvara proizvod bezbednim

* Pasterizovano mleko je ono mleko koje je najkasnije 48h posle muze zagrevano
na temperaturi ispod 100°C.

* Do pasterizacije neophodno je Cuvati mleko na temperaturi do +6°C.

= Koji su minimalne kombinacije temperature |
trajanja pasterizacije?
Niska pasterizacija: 63°C u trajanju od 30 minuta
Kratkotrajna pasterizacija: 72°C u trajanju od 15
sekundi
- Oprema: duplikator odgovarajuceg kapaciteta

- AKko se koristi mleko tretirano na visokim
temperaturama kao npr. iz proizvodnje kajmaka
potrebna je modifikacija procesa, ali zavisi i od vrste
proizvoda




Pred roizvodniciss ]
pasterizovanog mleka

v Produzen rok trajanja proizvoda
v Ujednacen kvalitet proizvoda

vMogucnost proizvodnje sira u vecCim
vremenskim razmacima (48h)

v Poverenje kupaca



Ned . . lnie si ]
pasterizovanog mleka

» UruSavanje posebnosti ukusa i mirisa
UniStenje prirodne mikrobiote

» Finansijska ulaganja u opremu,
struju 1 neophodne dodatke

»Visoke temperature pasterizacije (preko
80°C) menjaju strukturu proteina u
mleku, sir zadrzava viSe vode pa je
postupak proizvodnje potrebno prilagoditi



DODACI 01Z NilL Sir

SIRILO

- Vrsta sirila

. Jacina sirila

. Adekvatna
kolicina

» Koagulacija
» Zrenje
» Ukus, tekstura

\

STARTER

KULTURE

 Odabrani
mikroorganizmi

- Za sireve od
pasterizovanog mieka

> Kiselost sira
»Ujednacen kvalitet
> Ukus i miris




TALI DODACI [017Z

KALCIJUM
HLORID

- Koristi se u
proizvodnji

sireva od

pasterizovan

og mieka
~ Cvrséi gel

» Manji gubici

BOJE

Prirodna
zuta boja

Polutvrdi i
tvrdi sirevi

. Za lepsi

izgled sira

- Varijacije u

boji

BILJNI
DODACI

. Zacini

. Suseno
voce i
povrcée

- Kreiranje
novih ukusa

nil

I

NIZIN

» Unistavanje

bakterija

> Kod sireva

sa zrenjem

> Sprecava

pojavu
Supljika i
nadutost



NajCeSce greSke u preradi
mleka malih preradjivaca

m

L/“”‘
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B NajCesSce greske u preradi

L/_/:’ mleka malih preradjivaca

- Ne kontrolisan mikrobjoloSki status tradicionalnih
proizvoda

Koris¢enje sirovog mleka za preradu

. ol I . vod

- Slabe marketinske aktivnosti
- Niska cena kostanja proizvoda
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