
ФЕРМЕНТИСАНИ ПРОИЗВОДИ ОД МЛЕКА

ФВМ
КАТЕДРА ЗА ХИГИЈЕНУ И ТЕХНОЛОГИЈУ НАМИРНИЦА АНИМАЛНОГ ПОРЕКЛА





“If you think about the history of humankind, earlier on, more than 60% of the food supply 
was fermented,” explains Salminen. “On a daily basis, humans would have consumed 
many, many lactic acid bacteria.”

“I’m proud to be working on the fifth 
most important factor in human 
evolution,” he says.



СТАТИСТИКА

▪ Bulletin No. 35 IDF – how much human consumed LAB?

▪ X кг по глави становника/годишње - 7, 964 милијарди (2022.)

• 35-45 кг/по глави становника/годишње – Европа, 2008. 

• ЕВРОПА, 2022 - 446,8 милиона

▪ 1,3 x 1010 ферментисаног млека/година

▪ 108 CFU/g – 1,3 x 1018 БМК

▪ 4 x 10-12 g – 5,2 x 106 ; 5,2 тона ћелија БМК годишње у Европи





ФЕРМЕНТАЦИЈА

КРИТЕРИЈУМИ СЕЛЕКЦИЈЕ СТАРТЕР МО

▪ способност кишељења (ацидификације) 

▪ протеолитичка активност

▪ продукција аромогених материја

▪ резистенција на бактериофаге

▪ антагонистички ефекат – способност продукција 
бактериоцина, органских киселина, CO2, водоник 
пероксида, етанола, диацетила, остваривање 
ниског редокс потенцијала, компетиција за 
храњиве материје; 

▪ способност раста у међусобним комбинацијама

▪ продукција L+ изомера млечне киселине

▪ одрживост у готовом производу



ЛИНИЈА ПРОИЗВОДЊЕ ФЕРМЕНТИСАНИХ ПРОИЗВОДА ОД МЛЕКА

1. ПРИЈЕМ И ИЗБОР СИРОВОГ МЛЕКА

2. СТАНДАРДИЗАЦИЈА

3. ХОМОГЕНИЗАЦИЈА

4. ТЕРМИЧКИ ТРЕТМАН

5. ДОДАТАК СТАРТЕРА (ЗАСЕЈАВАЊЕ) И ИНКУБАЦИЈА
(ФЕРМЕНТАЦИЈА)

6. ХЛАЂЕЊЕ

7. ПАКОВАЊЕ

8. ЧУВАЊЕ И ТРАНСПОРТ



ПРИЈЕМ И ИЗБОР СИРОВОГ МЛЕКА

▪ Млеко доброг укуса, мириса, доброг микробиолошког квалитета

▪ Без инхибиторних материја (резидуе антибиотика, остаци дезинфицијенса, 
раствора детерджената), бактериофага



СТАНДАРДИЗАЦИЈА

▪ ПОДЕШАВАЊЕ САДРЖАЈА МАСТИ

▪ ПОДЕШАВАЊЕ САДРЖАЈА СУВЕ МАТЕРИЈЕ БЕЗ МАСТИ (СМБМ)

1. ЕВАПОРАЦИЈА (10-20% од количине млека се нормално упарава)

2. УГУШЋИВАЊЕ – РЕВЕРЗНА ОСМОЗА ИЛИ УЛТРАФИЛТРАЦИЈА

3. ДОДАТАК УФ ОБРАНОГ МЛЕКА ИЛИ МЛЕКА У ПРАХУ (не више од 3%)

4. ДОДАТАК УФ СУРУТКЕ (концентрат протеина сурутке/ 0,7 - 2g/100 ml) или 
СУРУТКЕ У ПРАХУ



ПОБОЉШАЊЕ КОНЗИСТЕНЦИЈЕ И УКУСА ФЕРМЕНТИСАНИХ МЛЕКА

▪ СТАБИЛИЗАТОРИ: ЖЕЛАТИН, у комбинацији са ПЕКТИНОМ И 
МОДИФИКОВАНИМ СКРОБОМ, КСАНТАН ГУМА, КАРАГЕНАН, 
КАРБОКСИМЕТИЛ ЦЕЛУЛОЗА (0,5% од укупне количине 
производа)

▪ ЗАСЛАЂИВАЧ: САХАРОЗА (10%)



ТЕРМИЧКА ОБРАДА МЛЕКА (90-95oC/5-10 мин) 



ХОМОГЕНИЗАЦИЈА

▪ 0,1-15 µm - ˂ 1 µm

▪ ПСЕУДОКАЗЕИНСКЕ ЧЕСТИЦЕ– предложени минимум од 0,2 г
kазеина по граму масти

▪ ХОМОГЕНИЗАЦИЈА

1. ЈЕДНОСТЕПЕНА – 15-18 (20-25) MPa, T 50-60oC ; производи са 
ниским садржајем масти, али код којих се захтева већи 
вискозитет

2. ДВОСТЕПЕНА – 14 MPa у првом степену; у другом степену 
3,5MPa у циљу разбијања кластера масних капљица; производи 
са већим садржајем масти и СМ, а мањег вискозитета



ФЕРМЕНТАЦИЈА

▪ ДУПЛИКАТОРИ, 
ФЕРМЕНТАТОРИ

▪ pH  4,2-4,5, степен 
киселости 32-
36oSH



ХЛАЂЕЊЕ И ПАКОВАЊЕ

▪ Хлађење у дупликаторима са тзв. „ цевном змијом“ око 
основног суда

▪ Након мешања и разбијања груша, производ се, путем система 
цеви упућује на плочасти хладионик

▪ ТЕМПЕРАТУРА ХЛАЂЕЊА 18-20oC

▪ КОНАЧНА Т ХЛАЂЕЊА 5oC – у хладњачи где се производ 
складишти до дистрибуције

▪ ПАКОВАЊЕ – ПУНИЛИЦЕ (ПАКЕРИЦЕ)



Правилник о квалитету производа од млека и стартер култура
(„Службени гласник РС“, бр. 33 од 18. маја 2010, 69 од 24. септембра 2010, 43 од 17. маја 
2013 - др. правилник, 34 од 26. марта 2014.)



СПЕЦИФИЧНОСТИ

▪ Јогурт се производи ферментацијом млека деловањем симбиотске културе 
Streptococcus thermophilus и Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.

▪ Кисело млеко производи се ферментацијом млека деловањем различитих сојева 
мезофилних и термофилних, хомо и хетероферментативних бактерија млечне 
киселине.*

▪ Ферментисани производи од млека са пробиотским бактеријама су производи 
добијени ферментацијом млека деловањем пробиотских стартер култура или 
комбинацијом пробиотских стартер култура са другим бактеријама млечне 
киселине.

▪ Кефир је производ добијен ферментацијом млека деловањем мезофилних и 
термофилних бактерија млечне киселине и одређених сојева квасaца, не мање од 
104 у ml или g.
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Остали ферментисани производи од млека производе се ферментацијом млека 
деловањем различитих сојева бактерија млечне киселине.

Ферментисани млечни напици су производи на бази ферментисаног млека, млаћенице, 
сурутке, пермеата, уз додатак казеината, концентрата протеина млека, шећера, какаоа, 
чоколаде, кафе, воћа, воћног сока, производа од воћа, поврћа, производа од поврћа, 
екстракта лековитог биља, меда и других сличних природних додатака и арома, са 
додатком воде (пробиотски ферментисани млечни напици, јогуртни ферментисани 
напици и ферментисани млечни напици).



ЈОГУРТ

▪ ЈОГУРТНА КУЛТУРА–

▪ Streptococcus thermophilus и 
Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus –
асоцијативан раст– модел 
удруженог раста -
ПРОТОКООПЕРАЦИЈА



ЛИНИЈА ЗА ПРОИЗВОДЊУ ПАСТЕРИЗОВАНОГ МЛЕКА



ЛИНИЈА ПРОИЗВОДЊЕ ЈОГУРТА



3) да је чврсте, густо-течне* или течне хомогене конзистенције;*



КИСЕЛО МЛЕКО

▪ ИЗБОР СТАРТЕРА И УСЛОВИ ИНКУБАЦИЈЕ

▪ У ФЕРМЕНТАЦИЈИ УЧЕСТВУЈУ РАЗЛИЧИТИ СОЈЕВИ 
МЕЗОФИЛНИХ И ТЕРМОФИЛНИХ, ХОМО И 
ХЕТЕРОФЕРМЕНТАТИВНИХ БМК



КЕФИР

▪ СТАРТЕР – КЕФИРНА ЗРНА

▪ комплексан микробиолошки састав: 83-90% БМК ( Lactobacillus ssp. –
Lactobacillus kefiranofaciens; Lactococcus spp. – Lactococcus lactis subsp. lactis;
Leuconostoc spp.; 10-17% квасци (Klyveromyces marxianus var. lactis,
Saccharomyces cerevisiae, Candida maris), као и бактерија сирћетне киселине
(Acetobacter aceti, Acetobacter rasens), и плесни (Geotrichum candidum)

1. АКТИВИРАЊЕ КЕФИРНИХ ЗРНА

2. ИНКУБАЦИЈА при 23oC/20h до pH 4,5 – кефирна зрна се процеде и одвоје од
филтрата (матичне културе)

3. 2-3% филтрата се додаје у претходно припремљено млеко– ИНКУБАЦИЈА

4. ХЛАЂЕЊЕ (6-10oC) – ФАЗА ЗРЕЊА



КЕФИР 
109 лактокока , 107-108 Leuconostoc spp., 
107-108 термофилних лактобацила, 104-105 квасаца,
104-105 бактерија сирћетне киселине; од филаментозних плесни 
Geotrichum candidum

НИКОЛАЈ БАЛАНДОВ

ИРИНА САХАРОВА - БЕК МИРЗА БАРХОРОВ 



КУМИС

▪ МИКРОБИОТА КУМИСА: БМК, првенствено лактобацили (Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus), али и ентерококе,
Streptococcus thermophilus; лактоза ферментишући квасци (Saccharomyces
spp., Klyveromyces marxianus var. marxianus i Candida koumiss); лактоза
неферментишући квасци; квасци који не ферментишу угљене хидрате
(Mycoderma spp.)



ФЕРМЕНТИСАНИ ПРОИЗВОДИ ОД МЛЕКА СА ПРОБИОТСКИМ 
БАКТЕРИЈАМА

▪ Према дефиницији Светске здравствене организације, пробиотици се
дефинишу као живи МО, изоловани из хуманог интестиналног тракта, који,
уколико се примене у адекватној количини, имају повољне ефекте на
здравље домаћина.

Lactobacillus

vrste
Bifidobacterium vrste Ostale BMK

L. acidophilus B. bifidum Streptococcus thermophilus

L. rhamnosus B. longum Lactococcus lactis

L. plantarum B. breve

L. gasseri B. animalis subsp. infantis

L. fermentum B. animalis subsp. lactis

L. bulgaricus

L. johnsonii

L. paracasei

L. reuteri

L. salivarius

L. lactis
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Elie Metchnikoff- отац пробиотског концепта и зачетник модерне имунологије

“Зависност интестиналне микробиоте о храни чини могућим да се примене мере у
циљу модификације микробиоте, пре свега са аспекта замене штетних са корисним
МО.“

Ilya Ilyich Mechnikov (1845-1916)



https://www.gutenerg.org/fil
es/51521/51521-h/51521-
h.htm

https://www.gutenerg.org/files/51521/51521-h/51521-h.htm
https://www.gutenerg.org/files/51521/51521-h/51521-h.htm
https://www.gutenerg.org/files/51521/51521-h/51521-h.htm


In 1905, Stamen Grigorov, a Bulgarian medical 
student in Geneva, Switzerland, was the first to 
describe the rod-shaped lactic acid bacterium 
(named Bacillus bulgaricus Grigoroff), accompanied 
by a spherical Streptococcus, in Bulgarian yoghurt. 
Based on Grigorov’s findings, in 1909 the Russian 
biologist and Nobel Prize winner Elie Metchnikoff, 
developing his theory about the prolongation of 
life, was the first who proposed that daily yoghurt 
consumption engenders the longevity of the 
Bulgarian peasant population.



КРИТЕРИЈУМИ СЕЛЕКЦИЈЕ ПРОБИОТИКА (Vasiljevic i Shah, 2008)

Generalni zahtevi Karakteristike

Kriterijumi bezbednosti

Poreklo

Patogenost i infektivnost vrste/soja

Faktori virulencije – toksičnost, metabolička

aktivnost, osetljivost na antibiotike

Tehnološki kriterijumi

Genetički stabilni sojevi

Visoka vijabilnost tokom tehnoloških procesa

Dobre senzorne karakteristike

Rezistencija na bakteriofage

Funkcionalni kriterijumi

Tolerancija na želudačnu kiselinu

Tolerancija na žučne soli

Adhezija na mukoznu površinu intestinuma

Validirani i dokumentovani zdravstveni efekti

Poželjni fiziološki kriterijumi

Imunomodulacija

Antagonistička aktivnost u odnosu na

intestinalne patogene bakterije

Aktivnost u metabolizmu holesterola (prisustvo

holesterol-esteraze)

Aktivnost u metabolizmu laktoze (prisustvo

laktaze)

Antimutagene i antikancerogene aktivnosti



ПРЕБИОТИЦИ

▪ Несварљиви састојци хране који корисно делују на домаћина на основу 
селективне стимулације раста и/или активности једне бактеријске врсте или 
ограниченог броја бактеријских врста у дебелом цреву, и тако побољшавају 
здравље људи.

КРИТЕРИЈУМИ:

1) Да се не хидролизују, нити апсорбују у горњим партијама ГИ тракта; 

2) Да селективно стимулише раст корисних бактерија у дебелом цреву

Несварљиви олигосахариди: рафиноза, фруктоолигосахариди, 
галактозилактоза, изомалтоолигосахариди или 

трансгалактозилолигосахариди (ТОС)







BRAIN-GUT AXIS

▪ In addition, there is growing evidence that the gut microbiome plays an active role in 
depression symptoms, anxiety, cognitive function, sleep, and brain function. 
Although there is still a need to fully understand these mechanisms, some evidence 
suggests that the gut microbiome may influence brain function through the 
excretion of metabolites, regulation of the host immune system, and ultimately the 
ability to secrete neuropeptides and active neurotransmitters. Due to the potential 
effect of probiotics on improving mental health, the term “psychobiotics” has been 
proposed. 

▪ Psychobiotics refer to a group of probiotics that are able to produce and release 
neuroactive substances such as dopamine, norepinephrine, serotonin, and γ-
aminobutyric acid (GABA), which act through the brain-gut axis and may exert 
antidepressant effects. Current scientific evidence also suggests that lactic acid 
bacteria (LAB), particularly Lactobacillus (Firmicutes) and Bifidobacterium
(Actinobacteria), help the host correct imbalances in the gut microbiota and 
consequently maintain and regulate mental health. These bacteria are traditionally 
associated with fermented foods and are the most studied probiotic organisms. In 
this regard, consumption of fermented foods and probiotics have received 
considerable attention as potential treatments for depression and anxiety.







РЕКЛАСИФИКАЦИЈА 
ЛАКТОБАЦИЛА









COMMISSION REGULATION (EU) No 432/2012











ФЕРМЕНТИСАНИ МЛЕЧНИ НАПИЦИ

▪ производи на бази ферментисаног млека, млаћенице, сурутке и пермеата уз
додатак казеината, концентрата протеина млека, шећера, какаоа, чоколаде,
кафе, воћа, воћног сока, производа од воћа, поврћа, производа од поврћа,
екстракта лековитог биља, меда, и других сличних природних додатака и
арома, са додатком воде

▪ Производе се и стављају у промет као:

▪ пробиотски ферментисани млечни напици;

▪ јогуртни ферментисани напици;

▪ ферментисани млечни напици - производе се у складу са произвођачком
спецификацијом.
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