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* KOH3VMHO MAEKO

® Maeko KoMe HUIIITA HUJ€ AOAATO, HUTH OAY3€TO

» C1IPOBO

» IIACTEPH30BAHO
» CTEPHAM30BAHO
» APOMATHU30BAHO




* Ilpema IlpaBuAHUKY O BETEpUHAPCKO-CAHUTAPHUAM
YCAOBHMA,0AH.OIIIIITUM U ITOCEOHNM YCAOBHMA 32 XUTH|EHY XaHe

AKMNBOTHUEHCKOT HOPCKA&, Ka0 1 YCAOBHMA XUTH]CHC XpﬂH@

’KIBOTHIHCKOT TTOpeKAa (LA.raacHuK FC 25 /11T  uamena 27/ 14,

kao u Aupexrusu (EC) 853/2004:

CHPOBO MAEKO-MA€KO AOOHj€HO CEKPEIITjOM MAEYHE JKAE3AE

y3rajaHuX >KUBOTHIbA, KOje Huje 3arpeBaHo Ha 1 Burtoj oA 40°C,
OAHOCHO IIOABPTHYTO HEKOM APYI'OM TPE€TMaHy KOjU MMA UCTHU
edpexar




* TepMHUYKNM TPETMAHOM CE CMATPa CBAKO HAMEPHO
3arpujaBame MAcka Ha Temirepatypy n3HaA 50°C Toxkom BpemeHa |
KOj€ je AOBOSHO AQ AOBEAE AO PEAVKIIH]E OPOja JEAHE MAW BHIIIE ‘
BPCTa MUKPOOPTAHN3AMA. |

Boaehn ce oBom AedpuHUITI|OM KOHIIENT TEPMUYIKAX TPETMAHA
ITOAPA3yMEBA IIPAKTHYIHO OECKOHAYAH OPOj KOMOMHAITI]A
IIPUMEILCHUX TEMIIEpATYPa U Ay:KHHE Tpajarba Tpermana (IDE 2018).




* Tepmmukm o0OpaheHO MAEKO je MAEKO KOje je IIOCAE MYyKe
npeuynntheno, pacxaaheHo m A0 TepMHYKe 0Opase dYyBaHO Ha

Temireparypu ucmoa 6°C.

* Ilpum TepMHU4YKO] OOpaAHM, H3AOKEHO J€ TEMIIEPATYPH U BPEMEHY

HOTp€6HI/IM Aa CC YHHUIITE IIATOICHHN MHKPOOPIAaHMU3MH, a Aad IIPpH
TOMC HC HACTaHYy IIPOMCHC CCH3OPpHHX OCOOUHA U HE HapyIIy cacraB
MACKAa.




I'raBHE KaTeropuje TOIMAOTHUX TPETMaHa Y MAEKAPCKO] HHAYCTPHjU
ITponec Temmeparypa Bpeme
CO
Tepmusarmja 63 - 65 15 s
LTLT nacrepusamuja Maeka 63 30 min
. HTST nacrepusanmja maeka 72-175 15-20s
HTST nacrepmu3anuja MAeKa U IIaBAAKe > 80 1-5s
Yarpa nacrepusarmja (Extended Shelf Life-ESL) | 125 -138 2—-4s
UHT (crepuamnsaiuja y mpOTOKY) 135 - 140 ITap cexkyHAU
Crepuansanuja y am6asarku 115 -120 20 -30 min




Tepmu3zarnmja |

U [us TEPMU3AIIH]C:

>YHI/ILHT21B2.H)€ HCITOKC/Sp>HUX MI/IKPOOPF aHM3aMa,

>peAyKqua canp()(bHTCKHX MHKPOOPraHU3aAMA U,

> Aa He Aohe A0 KoaryAaruje GeAAHIEBIHA MACYHOT CepyMa

J3B0Am ce pu 63-65 2C y Tpajamy oA 15 cexyHam.




[ lacTepusanmja macka

QA Mycobacterium tuberculosis ce yaurrrasa ipu 59°C 32 20 munyTa. |

JLun macrepusarije maeka je:

» \a ce yHMIIITE IATOr€HH MHKPOOPIaHU3MH U PEAYKYje Opoj
canpoPUTCKUX MUKPOOPraHHU3aAMA.

>Aa ce He HaPYIIN HYTPUTUBHA BPEAHOCT H OPTAHOAECIITHYIKE OCOOMHE
MAEKA.




HaCTepH:saLmja MAEKA

d 13060p MAaeKka
d XOMOTEHU3AIIN|a MAEKA
d CramaapAd3aIivja MACKa

d [Tacrepusarimja MmAaeka
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AetaaHn edrekaT TeMIIeparaype Ha OaKTepHje

235

30 min
20 min
10 min

S5mn
2mmn
T mn

10s

ls

>

%

Q 8,
Q’,)b %/)

70

‘N

85

Sy

90

Temperatura (°C)




AeTtaann edpekaT TeMIIepaTaype Ha OaKTEpPHje U MHAKTHUBAIIN]A CH3UMA
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Klarifikator

Precisceno

Centrifugalni separator

Pavlaka

Obrano
mleko




Izgled preseka dela konusnog diska

koji pokazuje ulaz mleka kroz distribucione
otvore 1 separaciju kapljica masti od obranog
Mleka.

s
:
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Konusni disk sa distribucionim
otvorima i zaptivacima




Poluotvoreni samocistivi ol el odvajanje N

separator vrhu poluotvorenog separatora




XoMoreHHu3aIyja

XOMOTEHH3AIIN|OM CE MACHE KAIlAHIIE YCUTHABAJY HA MHOTO Makb.

Ycurmabame MaCHUX Kasuia y apsoM (1) u

HexomMmorenuzosane APYTOM CTETIEHY XOMOTeHu3anuje (2)

MaCHC KaIIAHIIC

XOMOTeHU30BaHE MACHE KaIIdHUIIC




Homogenizovan
proizvod

Homogenizovan
proizvod

Prorez 0,1mm

Nehomogenizovan
proizvod




Distribucija masnih kapljica po veli¢ini

KPI/IBC AI/ICTPI/I6YHI/Ij€ MAaCHHUX KaIl/AHUITd ITO BEAMYNHM

s Homogenizacija 250 bar
Homogenizacija 100 bar

e LN €hOMoOgenizovano mleko

0 1 2 3 4 5 6 7

Veli¢ina masnih kapljica u mikronima




IpajHa macrepusarimja

LTLT nacrepu3aiuja Mmaeka

63°C- 30 munyTa

. » MneKo ce 3arpeBay cyay ca Aynavm 3ua0BMMa.

» 3arpeBambe Teye:

» NUCKOHTUHYMPAHO Kaja ce ynotpebsbasa jeaaH
AyNAnUKaTop,

» KOHTUHYMPAHO NOCTaB/bakbeM BULLE AYMNIMKATOPA
Y HU3Y U YK/bY4YMBAHEM MPOTOYHUX rpejaya.
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KparkorpajHa nacrepusanuja
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Linija proizvodnje pasterizovanog mleka
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Pavlaka
Obrano mleko
m—— Standard. Mleko
Grejni medijum
=== Medijum za hladenje
Povratni tok
1. Balansni kotli¢
2. Pumpa

3. Regulator protoka

4.Plocastt 1zmenjivac
toplote
5. Separator
6. Ventil konstantnog
pritiska
7. Transmiter protoka

8. Transmiter gustine

9. Regulacioni ventil

10. Ventil za prekid rada
11. Kontrolni ventil

12. Homogenizator

13. Buster pumpa

14. Cev za zadrzavanje
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[MocTMrHyTa TemnepaTypa Ofp»KaBa Cce Y CeKLuju 3a oapKaBarbe TonnoTe (14) Koja moxe 6UTK nnodyacTa
WK UeBacTa.

N3 oBe ceKuuje MNEKO 0ANa3M Ha KOHTpoay TemnepaType nactepusaumje (16), wWTO ce YMHMU
MHANKALNOHMM TEPMOMETPOM N benexn nomohy Tepmorpada.

AKoO je TemnepaTtypa NOCTUrHyTa, OTBapa ce TePMOENEKTPUYHN BEHTUA 33 CKPeTare Toka (15) n mneko
HaCcTaB/ba Aa/be KPO3 nactepusalmjy, a ako TemnepaTypa HUje NOCTUrHyTa mJieko ce Bpaha y 6anaHCcHM
KoTauh, wTo je npaheHo CBET/IOCHUM U 3BYYHMM CUTHAIMMA.

MacTepr3oBaHO MaeKo ce Bpaha y cekuujy 3a pereHepauujy (4) na 6u 3arpejano xn1agHO MIEKO, NOTOM
npenasu y cekumjy 3a pacxnahmearbe TeKyhom Bogom M Ha Kpajy Y cekuujy 3a pacxnahusarbe fnegeHom
BOZIOM.

Opasae ognasn Ao TepMmoesieMeHaTa 3a MNpoBepy Temnepatype pacxnaheHocT, a MoTOM y TaHK 3a
MacTepmn3oBaHO MEKO.

MacTepn3oBaHO MJIEKO je TepMunYKM obpaheHo mneko, pacxnaheHo ao ucnoa 5 °C m ctaHaapan3oBaHo
Ha oapeheHn npoueHaT MieyHe MacTu U oapeheHn npoLeHaT cyse maTtepuje 6e3 macTu




[MacTepusaumja ce nposepasa oapehmBarbem eH3nMa.

Hajuewhe ce oapehyje npucyctso ankanHe ¢ocdartase, y y3opumma
MJ/IEKa Y3eTUM HernocpeaHo nocsae nacrepusalmije, jep npu ctajarby maeKa

MOXe ,£I,Ohl/| A0 PeakKTUuBUpPak4a c|>oc¢aTa3e B€3adHE 3a OMOTa4 MaCHe Kall/bnue.

Y MNIeKy NacTepmn3oBaHOM HUCKOM M KPAaTKOTPajHOM nacTepu3aLmnjom,

. [lOKasyje ce NpuUcycTBO NePOKCMAA3E, LUTO je 3HAK Aa TEPMUYKU PEKUM HUje

610 U3Haa npeaBuheHor 3a Te pexxnme nacrepusaumje.

Y3nmajy ce y3opum 1 3a bakTepnonoLLKy aHanmsy pagm ogpehmnsamrba
6poja Enterobacteriacae, wTo je npeasuheHo y okBupy Kputepujyma xurujeHe
y npouecy nponssoame (MpaBUJHMK O ONWTMM M NOCEOHUM YCAOBUMA
XUrnjeHe xpaHe y 6uno kojoj dasm npomnssoame, npepage n npometa, Cn.
rnacHuk PC, 6poj 72/10, 62/18).



[

Konurtpoaa macrepusaruje




Maeko ca mpoAy>keHuM pokoMm yrorpeode (engl. Extended Shelf-Life, ESL)

d Maeko ca mpoayxennm pokom yrnorpebe(eng. Extended Shelf—Life,
ESL) mAn yATpa-macTepru3soBaHO MAECKO CE AOOH|a TEPMUIKOM OOPAAOM

IIPU TEMIIEPTYPaMa U BPEMEHY ACAOBarba M3HAA OHHUX KOJH C€ KOPHUCTE 32
KPATKOTPajHy Hactepusannjy upu sucokum temrreparypama (HTST), a
HICIIOA OHHUX KOJH CE KOPHUCTE IPHU YATpa-BuCOKUM Temmepatypama (UHT)

CTEPUAU3BAIIH]E.

> Tpebano Ou A2, IPU TEMITEPATYPAMA XAAAHOT AQHIIA, UMA]y IIPOAYKEHN
pok ymotpeoe Ay»ku oA 30 AaHa.

» Aa 6u ce To OCTUTAO, TepMIUYKa 0OpaAa MOpa Aa OyAe BeoMa

MHTCH3WUBHA




» vy nponsBoamH ESIL Maeka mocTaBmdena 2 muma:

v/ IPBU je AA CE YHUIIITE CBE BET€TATUBHE GAKTEPH|E U CITOPE
IICHXPOTPOPHHUX OaxkTepHja (YCMEPEH HA MHAKTHBAIIH]Y CIOPA
IICHXPOTPOPHUX OaKTepHja, HOCeOHO Bacillus cereus, jep cycmope oBe BpPCTE
OaKTepH)je TEPMOPE3UCTEHTHE.

o Ilojeanrn cojeBu Bacillus cereus cy marorenun, a oapeheHn cojeBa MOry Aa ce
pasMHOKaBajy 1pu Temireparypama <7°C 1 AOBEAY AO KBapa MACKA

v’ APYTH A2 Cy IIPOMEHE HA KOMITOHEHTAMA MAEKA MHHUMAAHE U HE AOBEAY AO
pPa3Boja yKyca KyBaHOT MA€Ka (YCMEpPEH Ha CTEIIEH ACHATYpaIinje [3-
AQKTOTAOOYAHHA, ITOIITO j€ OOUM ACHATYPAITH]je IIOBE3aH Ca HACTAJarbeM
HCIIAPASUBUX CYMIIOPHUX JEAUEHEHERA, KOJA AQ]Y YKYC KYBAHOI MAEKA)




3a nmpousBoamy ESL Maeka KopHuCTe Ccé ABA OCHOBHA T€XHOAOIIKA ITOCTYIIKA!

(1) Tepmuuka 00pasa IPUMEHOM TOIIAOTHOT PEXKHMMA KOJH j€ U3HAA 3aXTeBa KOJU Ce IIPUMEIhYjy IIPHU
KPATKOTPAJHOj MACTEPU3ALIUjU IIPU BUCOKHUM TEMIIEPATYpPaMa, a UCIIOA PESKHMA CTEPUAU3AIIH]E
MAEKA; 1

(2) mpo1tec MUKpOHuATpaILITje UAH IIpoLeC OaKTOyTrupara, OONIYHO Y KOMOMHAITH]U Ca KOHATHUM
TEPMUYKHUM TPETMAHOM IIACTEPHU3AIIH]E, KAKO OH CE 3aA0BO/SUAU 3aXTEBU U3 IIPOIIHCA.

» Tlpu oapehuBamy Hajbore KOMOMHALIT]E TemItepaType U Bpemena npu npousBoabr ECA Maeka, a A2 Ou
Ceé OCHTYPAO AYKH POK yHOTPeOe, HOTPEOHO je Aa ce M3a0epe KOMOMHAIIHI]A TEMIIEPATYPE U BpEMEHA IIpU
KOjO] C€ VHHIITAaBAaJy CIIOPe IICUXPOTPOMHUX DaKTepH)a.

» Cnope ucuxporpodnux GakTepuja €y yrAaBHOM OCET/AHSHBHE HA ACjCTBO TOIIAOTE OA CIOPA ME30O(DUAHUX

1 TeEPMOPHUAHUX OaKTEPH]a.
» 3a ESL maeko, npenopyueHo je Aa ce 6poj criopa nicuxporpoduux Gakrepuja peaykyje 3a 6 log.

V' Beaukubpoj criopa Hakrepuja y CHPOBOM MAEKY MOKE CE OYEKHBATH AKO CE KPABE Taje y BEOMA CYyBUM
IIPAIIHABUM, BAAKHIM H OAATESABIM YCAOBHMA, 4 ITOCEOHO aKO CE€ 32 IbUXOBY HCXPAHY KOPHUCTH CHAAXKA.




MHKpo6HOTa ITACTEPU30BAHOI MAEKA

0 Hemarorenm mukpoopranmsmu npeknBe ——  0,01-0,5%

QO I'pam — Mukpoopranuamu (PEKOHTAMUHAIIH]Q)

0 Ilacrepusanujy IpeKUBAABAJY TEPMOPESUCTEHTHU MUKPOOPIaHU3MU:

0 Croporenu (Clostridium, crioporere anaepobHe Oakrepuje u3 poaa Bacillus)

Q Hecrmoporeuu (Micrococcus, Enterococcus, Streptococcus i Corynebacterinm)




MHKpo6HOTa ITACTEPU30BAHOT MAEKA

AT pesxunrvapare 3aBucu oA:
 TIowernor 6poja Mmukpooprammzanma
A IMpeunnrhasarma maexa

d Temmeparype macrepusarmje

d HakzaacHa KOHTAMHHAITA|A MACKA:
d [Tcnxpodpuanm n

d KoAaundopMHI MIKPOOPraHU3MHI




OAP)KI/IBOCT IIACTEPU30BAHOI MAEKA

IIPOTEOAM3A

. Haguna KBAPEHA

B

(V mouerky aoomunaupajyEnterobacter, Cronobacter, 1 Citrobacter,, anu rpaM-HeraTUBHE IICUXO3TpOdHE OaKTepHje U3

TAUKOAN3a 1 AUITIOAM3A

poaa Pseudomonas, anu m poposa Alcaligenes, Klebsiella, Acinetobacter i Flavobacterium, hoBoAe AO KBapa I1aCTEPU30BAHOT
MAEK2




Muxkpoonora ESL maexka

Pok TpajaH)a ESI. MAeKa 3aBHUCH OA TOTra Ad AU je MAEKO HYEEHO Y aM6aAa>Ky IIOA
ACEIITUYHUM UAU ITIOA BEOMA AO6pI/IM XUTH|EHCKIM YCAOBHMA

CIOPOT€HE TEPMOPE3UCTEHTHE OAKTEPHUje, CIIOPOTEHE M HECIIOPOIEHE DAKTEPH|E KOje Y
MAEKO AOCIIEBA]y IIO 3aBPIIICHOM IIPOIIECy IPpou3BoAe- ESL MAeko, Koje HIje TaKOBAHO
ITOA CEITTHYHHUM YCAOBHMA

[ Icuxporpodue oaxrepuje (Pseudomonas, Bacillus cereus, Bacillus circulans)

bakrepuje us poaa Paenzbacillus mopexAom U3 cmAaKka ¥ KOHIIEHTPOBAHA XPaHa 32
JKUBOTUEHE

(pa3sMHOKaBajy ce y IIIMPOKOM pacIioHy Temireparypa oA 5 do 55°C, crBapajy cuope)
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