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Zadatak vezbi: upoznati se sa osnovnim karakteristika mleka i proizvoda
od mleka.
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Pravilnici iz oblasti tehnologije mleka

(“Sl. glasnik RS, 106/2017)

(“Sl. glasnik RS”, br. 33/2010, 69/2010 i 43/2013 — dr.
pravilnik i 34/2014)

Prema definiciji (Pravilniku):

predstavlja nepromenjeni sekret
mle€ne zlezde dobijen neprekidnom i
potpunom muzom zdravih, normalno
hranjenih i redovno muzenih zivotinja
(krava, ovaca, koza), najmanje 15 dana pre

I 8 dana posle partusa
zenki, kome se nista
ne sme dodati ni
oduzeti.
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Idealna ili barem
=mm Najkompletnija
— Zivotna

namirnica
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Ugljeni hidrati ——— laktoza (mleéni Secer)

Proteini ——— kazein

|aktoalbumi.n } proteini surutke
laktoglobulin

Masti mleCna mast .

Mineralne materije: CaiP
Vitamini (A, D, B,, B,, B,,)

gradivne mat. + energetske mat. + zastithe mat. +
visoka svarljivost (iskoristivost) =




krava (kravlje sirovo mleko),
= ovaca (ovcije sirovo mleko),
koza (kozije sirovo mleko),
pa ¢ak bivolica i kamila,
jiem nije niéta dodato ili oduzeto.

P

SVEZE MELKO

Mileko predstavlja Cist, nepromenjen, proizvod dobijen lu¢enjem mlecnih Zlezda sisara,
odnosno pravilnom i redovnom muzom zdravih i pravilno uhranjenih:
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Ov¢ije, bufalo i koziie mleko

)g'

?

Kondenzovano
mleko

PROIZVODI OD MLEKA

Proizvodi od mleka moraju da ispunjavaju uslove )
u pogledu kvaliteta, i to za:

= Klasifikaciju, kategorizaciju i naziv proizvoda
(podela proizvoda);

= fizicka, hemijska, fizicko-hemijska i senzorna
svojstva, kao i sastav proizvoda;

= fizicka, hemijska, fizicko-hemijska i senzorna
svojstva sirovina, dodataka i drugih supstanci
koje se upotrebljavaju u proizvodnji i preradi
proizvoda (zahtevi kvaliteta);

= elemente bitnih tehnolokih postupaka koji se

primenjuju u proizvodnji i preradi proizvoda
(elementi bitnih tehnolo3kih postupaka). .
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Proizvodi od mleka su:

1) toplotno obradeno mleko: pasterizovano mleko i sterilizovano mleko;
2) fermentisani proizvodi od mleka;

3) pavlaka;

4) maslac; ; ;

5) maslo;

6) anhidrovana mle¢na mast;

7) mlaéenica;

8) kajmak (skorup);

9) sirevi i proizvodi od sira;

10) kondenzovano mleko;

11) mleko u prahu i drugi suseni proiz
12) surutka;

13) mle€ni namaz;

14) mle€ni napici i mlecni deserti;

15) smrznuti deserti.

TOPLOTNO OBRADENO MLEKO

Toplotno obradeno mleko (kravlje, ov€ije, kozje i bivolje) namenjeno za ishranu ljudi
proizvodi se stavlja u promet kao:

= pasterizovano mleko - kratkotrajno mleko i
= sterilizovano mleko - dugotrajno mleko.
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| TOPLOTNO
i OBRADENO MLEKO

| PASTERIZOVANO MLEKO ‘ STERILIZOVANO MLEKO

%

SUBROTICKD

Tok obrade mleka u mlekari se sastoji iz sledecih faza: 'J
= ispitivanje mleka pri prijemu (temperatura ne ve¢a od 10°C);
= preciS¢avanje;

= toplotna obrada (pasterizacija i sterilizacija);

= ambalaza i pakovanie;

= prodaja.

Izmedu pojedinih faza obrade mleko se ¢uva pri niskoj temperaturi od 1°C do 5°C.
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Prema sadrzaju masti toplotno obradeno

mleko se stavlja u promet kao:

punomasno mleko (tri vrste: sa najmanje
3,50% mle¢ne masti);

delimicno obrano mleko sa najmanje
1,50%, a najvise 1,80% mlec¢ne masti;
obrano mleko sa najvie 0,50% mlecne
masti.

Toplotno obradeno mleko mora da ima:

svojstven miris, ukus i boju, odgovarajuCi
sadrZaj mlene masti;
najmanje 2,90% belanCevina u mleku sa
3,50% mleéne masti ili odgovarajuéu
koncentraciju u sluaju mleka s drugacijim
udelom mlegne masti.

Pasterizovano mleko

Pasterizovano mleko je sveZe mleko koje je, najkasnije 24 sata posle muze ili nakon
48 sati (ako je odmah ohladeno na temperaturu od 4°C do 1°C), filtrirano ili

centrifugirano (zbog necisto¢a) i toplotno obradeno.
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Termicki obradeno mleko

temperatura 63°C do 65°C u trajanju 30 min.

(niska pasterizacija)

ili
72°C do 76°C u trajanju 15— 20s
(kratkotrajna pasterizacija)
ili
odmah hladi na temperaturu do 5°C
(visoka pasterizacija)

$-

unistenje svih patogenih m.o.
(prvenstveno Mycobacterium tuberculosis)

Za transport i
skladistenje
pasterizovanog mleka
moraju se koristiti

Odlike: zgrusani albumini i
globulini

Rok trajanja: 2 dana




Sterilizovano mleko

Sterilizovano mleko je toplotno obradeno mleko na temperaturi od 115°C do 120°C
(direktnim il indirektnim zagrevanjem). Prilikom ¢ega se uniStavaju svi
mikroorganizmi (vegetativni i sporogeni)

Rok upotrebe sterilizovanog mleka je od 60 do 90 dana i na trziStu se pojavljuje kao
sterilizovano konzumno mleko, koje se moze €uvati i na sobnoj temperaturi.

Efekat sterilizacije se proverava na 2 nacina:

* kontrola na tzv. bombazu (pakovanja mieka se stavijaju_u termosge
period od 2 nedelje) i e

Termicki obradeno mleko

temperatura 110°C do 120°C u trajanju 10-40 min.
(u ambalazi)
ili
temperatura 130°C do 150°C u trajanju par sek.
(u protoku/ direktna ili indirektna)

UHT - ultrasterilizacija

§ -

unistenje svih m.o. i njihovih spora

10/21/2020
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= Odlike:
/"a | karamelizacija
Secera

Rok upotrebe sterilizovanog mleka je 60 do 90 dana
Moze se €uvati na sobnoj temperaturi

FERMENTISANI PROIZVODI OD MLEKA

Fermentisani proizvodi od mleka dobijaju se mlecno-kiselim vrenjem mle¢nog
Secera (laktoze) u mleénu kiselinu uz delimiénu koagulaciju belan¢evina.

Fermentisani mlecni proizvodi razlikuju se po:

= upotrebljenim sastojcima (mleko, obrano mleko, delimiéno obrano, pasterizovano
mleko od kravljeg, ovéijeg, kozjeg i bivolieg mleka ili njihove meSavine);

= korisnim mikroorganizmima (kiselo mlﬂg jegurt, kefir) i

e e o —
= dodacima (voéni jogurt). CEERTUE ST S
( 109 ) t?\m\\‘:@i{\ u\‘;_“__@\

.
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// Jogurt

. ?

Jogurt se proizvodi fermentacijom mleka u prisustvu kiselo-mle¢nih bakterija
delovanjem simbiotske kulture Streptococcus thermophilus i Lactobacillus
delbrueckiFsubsp. bulgaricus.

sledecée zahteve:
= daje bele do belo-Zuckaste boje;
= daima svojstven miris i prijatno kiseo ukus i
= daje Cvrste ili tene homogene konzistencije.

- -y .
Jogurt u proizvodnji i prometu mora da ispunjava ' ‘ (‘ 1
A

proizvodi od mleka

bakterije mlecno-kiselog
vrenja

Laktoza — > mlecna kiselina

* kisela reakcija sredine — spre€avanje rasta m.o.
» koagulacija kazeina

* podstice rad creva

* poboljsava resorpciju Cai P

* nov, poseban ukus (diacetil i acetaldehid)

* proteini, delimi¢éno razlozeni do AK, postaju
lakSe svarljivi

10/21/2020
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Ubraja se u grupu
- m.o. iz jogurta uspostavljaju pravilan odnos
mikroflore u probavnom traktu coveka

Proizvodi —sa
kulturama

Lactobacillus

Streptococcus
Bifidobacterium

Pozitivni efekti na domacina se ogledaju u:

- poboljsanju digestije laktoze

- stimulacija imunog sistema

- redukciji nivoa holesterola i triglicerida
- aktivaciji digestivnih enzima

- poveéanje rezistentnosti organizama od
gastrointestinalnih infekcija

- spre€¢avanju dijareja

- produkciji vitamina

- poveéanju apsorpcije mineralnih materija

»inulin
> polisaharidi

Neizmenjeni
dospevaju u debelo
crevo gde selektivno
stimuliSu probioitske
bakterije

10/21/2020
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Podela jogurta:

1. prema konzistenciji:

= Gvrst: fermentide u ambalazi u kojoj ide u promet;

= tecan: fermentiSe u tanku,, nakon cega se hladii
pakuje; B

2. prema dodacima:
= jogurt sa dodacima: voce, povrée, zadini Ciji

. - sadrZaj je do 15%;
1 = jogurt bez dodataka;

3. prema koli¢ini masti:

= jogurt visoke masnoce (preko 3%);
= jogurt niske masnoce (iznad 1,5%);
= jogurt bez masnoce (oko 0,1%).

Kiselo mleko

Kiselo mleko je proizvod dobijen mle¢no kiselinskom fermentacijom termofilnih ili
mezofilnih bakterija mlecne kiseline, od mleka i proizvoda od mleka.

Proizvodi se od: kravljeg, ov€ijeg, kozjeg, bivoljeg ili meSanog mleka. Mora da
ispunjava sledece zahteve:

= da je bele do belozuékaste boje;

= daima svojstven miris i prijatno kiseo ukus;
= da je Cvrste homogene konzistencije;

= da pH nije maniji od 4,0.

10/21/2020
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Kefir

C obijen fermentacijom pasterizovanog mleka delovanjem mezofilnih i
terija mlecne kiseline i odredenih sojeva kvasca.

Kefir u proizvodnji i prometu mora da
ispunjava sledece zahteve:

= da je bele do belo-zuékaste boje;

= daima svojstven miris i ukus;

= daje gusto-tene i penusave
konzistencije.

Male koli¢ine alkohola i ugljen-dioksida
kefiru daju karakteristi¢an ukus.

PAVLAKA

Pavlaka je mleéni proizvod koji se Pavlaka se stavlja u promet kao:
proizvodi izdvajanjem  masti iz 1)  toplotho  obradena  pavlaka:
kravljeg, ovCileg, kozjeg ili bivolieg pasterizovana i sterilizovana pavlaka;
mieka uz prethodnu toplotnu obradu. 2) fermentisani proizvodi od pavlake:

fermentisana pavlaka i fermentisana
pavlaka sa jogurtnom kulturom;

3) ostale vrste pavlaka.

10/21/2020
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Miljeko
Standardizacija
Termicki tratman
(90-85°C. 2 5)
I
r v
Hiadenje Hladenje
6-10°C 18-21°C
it Starter
Fakovanie Inckulacija + ks
Zrijenje _
6-10°C, 12-15h Pakovanje
Fermentacija
Slatka paviaka S T i

Skladistenje
4-8°C, minimalno 24h

'

Fermentisana
pavlaka

ikt | &
e
pur 0—“3‘

PAVLAKA
IR KUVANIE

-0

§
o VR, S

7

)

MASLAC | MASLAC OD SURUTKE

Maslac  je visoko==sEHBMyetski

_—koncentroVan prirodni mle&ni proizvod

“od  mleéne masti, proizveden
iskljucivo od pavlake ili pasterizovane
pavlake. Dobija se  procesom
buckanja paviake i gnjeCenjem
masnih zrna.

Tokom tehnolo3kog procesa proizvodnje
maslaca dolazi do prelaska emulzije
ulia u vodi (pavlaka) u emulziju
vode u ulju (maslac).

Maslac od surutke je
proizvod dobijen od
pavlake iz surutke.
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Maslac se proizvodi kao:
1) maslac;

2) maslac sa smanjenim sadrZajem masti i
3) maslac sa dodacima.

MASLO

Maslo se proizvodi toplienjem maslaca ili topljenjem maslaca i paviake, mora da sadrzi
najmanje 98% mle¢ne masti.

10/21/2020
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KAJMAK

Kajmak™= 'p se proizvodi odvajanjem gornjeg sloja toplotno obradenog i
ohladenog mleka (kravljeg, ovéijeg, kozjeg i bivoljeg ili njihovih me$avina).

Po zrelosti kajmak se deli na:
= mladi kajmak i
= zreo kajmak.

SIREVI I PROIZVODI OD SIRA

Sirevi se stavljaju u promet kao:
1) sirevi sa zrenjem;
2) sirevi bez zrenja.

18



y
Sirevi sa zrenjem
Sirevi sa zrenjem su sirevi koji imaju ot \

proces zrenja pod  odredenim ‘» paEenls A |
uslovima i u odredenom vremenskim - S
periodu u kojem se de3avaju Y 5 '
odgovarajuée biohemijske i fizitke )RR —
promene kada poprimaju specifiéne
senzorne karakteristike. .. i

Sirevi bez zrenja

Minimalni period zrenja je za:

1) ekstra tvrdi sir - Sest meseci;

2) tvrdi sir - pet nedelja;

3) polutvrdi sir - dve nedelje;

4) meki sir - najmanje sedam dana.

Sirevi bez zrenja su sirevi koji su mogu
koristiti neposredno posle
proizvodnje, i to kao:

1) sveZi sirevi;
2) svezi sirevi parenog testa

Naziv sira u odnosu na udeo
mleéne masti u suvoj materiji sira

Naziv sira u odnosu na sadrZaj
vode u bezmasnoj materiji sira

Naziv sira u odnosu na Sadrzaj vode u
sadrzaj vode u bezmasnoj materiji sira
bezmasnoj materiji sira (%)
Ekstra tvrdi sir <51
Tvrdi sir 49 -56
Polutvrdi sir 54 -69
Meki sir >67

Naziv sirau odnosuna | Udeo mle¢ne mastiu

udeo mlecne masti u Suvoj
suvoj materiji materiji (%)

Ekstramasni =60
Punomasni =45i<60
Masni >25i<45
Polumasni =210i<25

Niskomasni <10

10/21/2020
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SIREVI SVETA

Halloumi
(Kipar)

.

Vrsta: SveZi sir

Period proizvodnje: 1 dan
proizvodnje

Mleko: Kozije, ov¢ije ili
kravlje mleko

Oblik: kocke od 250 g
Veli¢ina: 12h 6 cm

Ricotta (dva
puta kuvan)
(Italija)

),.:

L
L Ti‘? .’ .

Vrsta: SveZi sir

Period proizvodnje: 1 do 2
dana proizvodnje

Mieko: Ovcije mleko

Oblik: forme od 500 g do
3kg

Veli€ina: zavisi

Feta
(Gréka)

Vrsta: Svezi sir

Period proizvodnje:
minimum 2 meseca

Mleko: Ovéije i kozie
mleko

Oblik: zavisi

Veli¢ina: zavisi

Mozzarella
(Italija)

Vrsta: Svezi sir

Period proizvodnje: 1 dan

proizvodnje

Mieko: Mieko vodenog bivola

Oblik: zavisi
Veli¢ina: zavisi

Mascarpone
(Italija)

Vrsta: Svezi sir

Period proizvodnje: 1 dan

proizvodnje

Mieko: Kravlje mleko
Oblik: 100-200 g
Veli¢ina: bez oblika

Valencay
(Francuska)

Vrsta: Polu sveZ sir

Period proizvodnije: 5 nedelja

Mieko: Kozije mleko

Oblik: zarubljena piramida od

200do 250 g

Veli¢ina: baza od 6-7cm, vrh

od 3.5-4cm, visina 6-7cm

10/21/2020
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Clochette Virsta: Polu svez sir
(Malo Zvono) Period proizvodnje: 2 do 3
‘ d nedelie
(Francuska) Mieko: Kozije mieko
Oblik: zvono od 250 g
Veli¢ina: baza od 7.5 cm,
visina 10 cm
Vicky’s Vrsta: Polu svez sir
: Period proizvodnje: 30 dana
Spring . prozvodny
N Mieko: Kozije mleko
Splendour ( Oblik: valjak 0d 120 g
(Kanada) Veli¢ina: baza od 10 cm,
visina 5cm
Ketem Vrsta: Polu svez sir
(Izrael) Period proizvodnje: 2 do 3
nedelie
B s Mieko: Kozije mleko
~IN % Oblik: kocka od 160 g
e Veli¢ina: baza od 10 h 10
cm, visina 3 cm
St. Tola Vrsta: Polu svez sir
(Irska) Period proizvodnje: 3 do 5
nedelje
Mieko: Kozije mleko
Oblik: panjod 1 kg
A Veli¢ina: preénik 21 cm,
visina 8 cm
Brie De Virsta: SveZi beli sir
Melun Period proizvodnje: oko 2
meseca
(Francuska) Mleko: Kravlje mleko
Oblik: to¢ak od 1.5 kg
Veli¢ina: preCnik 24 cm,
visina 3.5cm
Camembert Vrsta: SveZi beli sir
De Period proizvodnje: oko 1
) % 4 meseca
Normandie F Mieko: Kravije mieko
(Francuska) r Oblik: toéak 0d 250 g

Veli¢ina: prenik 11 cm,
visina 3.5cm

10/21/2020
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Sharpham
(Engleska)

Vrsta: SveZi beli sir

Period proizvodnje: 4 do 8
nedelja

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: kocka ili tocak od 250
gdo 1kg

Veli¢ina: osnova 9.5 h 19 cm,
visina od 4 do 4.5cm

Brillat-
Savarin
(Francuska)

Vrsta: Svezi beli sir

Period proizvodnje: 2 do 4
nedelja

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: krug od 500 g

Veli¢ina: preénik 12 cm,
visina od 3.5 cm

Capricorn
Goat
(Engleska)

Vrsta: Svezi beli sir

Period proizvodnje: 7 nedelja
Mieko: kozije mleko

Oblik: cilindarod 120 g
Velicina: pre¢nik 6 cm, visina
od4cm

Stinking
Bishop
(Engleska)

Vrsta: Polu tvrdi sir

Period proizvodnje: 4 do 8
nedelja

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: ovalan od 500 g i 1 kg
Veli¢ina: preénik od 13 i 21
cm, visina od4.5do 5cm

Langres
(Francuska)

Vrsta: Polu tvrdi sir

Period proizvodnje: 2 do 3
meseca

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: cilindar sa udubljenjem
na vrhu od 300 g

Veli¢ina: precnik od 10 cm,
visina od 5 cm

Edam
(Holandija)

Vrsta: Polu tvrdi sir

Period proizvodnje: 1 do 12
meseca

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: lopta od 1 kg

Veli¢ina: precnik od 10 cm,
visina od 10 cm

10/21/2020
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Vacherin
N!ont D’or
(Svajcarska)

Vrsta: Polu tvrdi sir

Period proizvodnje: 6 do 10
nedelja

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: krug od 400 g i 1 kg
Veli¢ina: precnik od 18 cm,
visina od 8 cm

Parmesan
(italija)

Vrsta: Tvrdi sir

Period proizvodnje: 18 do 36
meseci

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: bubanj od 38 kg
Veli¢ina: precnik od 50 cm,
visina od 45 cm

IV!anchego
(Spanija)

Vrsta: Tvrdi sir

Period proizvodnje: 6 do 18
meseci

Mieko: Ovcije mleko

Oblik: bubanj od 3 kg
Veli¢ina: precnik od 20 cm,
visina od 10 cm

Evmmentaler
(Svajcarska)

Vrsta: Tvrdi sir

Period proizvodnje: 4 do 18
meseci

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: kotur od 75 do 100 kg
Veli¢ina: pre¢nik od 80 do
100 cm, visina od 16 do 27
cm

Grana
Padano
(Italija)

Vrsta: Tvrdi sir

Period proizvodnje: 1 do 2
godine

Mleko: Kravlje mleko

Oblik: bubanj od 24 do 40 kg
Veli¢ina: precnik od 35 do 45
cm, visina od 18 do 25 cm

Cheddar
(Engleska)

Vrsta: Tvrdi sir

Period proizvodnje: 6 do 24
mesaca

Mleko: Kravlje mleko

Oblik: cilindar ili blok od 26
kg

Veli¢ina: precnik od 32 cm,
visina od 26 cm

10/21/2020
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Mimolette
(Francuska)

Vrsta: Tvrdi sir

Period proizvodnje: 3 do 24
mesaca

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: loptaod 2.5 do 2.7 kg
Veli¢ina: precnik od 16 cm,
visina od 13 cm

Stilton
(Engleska)

Vrsta: Plavi sir

Period proizvodnje: 9 do 14
nedelja

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: visoki cilindar od 7.5
kg

Veli¢ina: precnik od 20 cm,
visina od 30 cm

Roquefort
(Francuska)

Vrsta: Plavi sir

Period  proizvodnje: 3
meseca

Mieko: Ovcije mleko

Oblik: tocak od 2.5 do 2.9 kg

Veli¢ina: precnik od 20 cm,
visina od 8.5do 10.5¢cm

Gorgonzola
(Italija)

Vrsta: Plavi sir

Period proizvodnje: 3 do 6
meseci

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: tocak od 6 do 13 kg
Veli¢ina: pre¢nik od 25 do 30
cm, visina od 15 do 20 cm

Bavaria Blu
(Nemacka)

Vrsta: Plavi sir

Period proizvodnje: 4 do 6
meseci

Mleko: Kravlje mleko

Oblik: to¢ak od 1.5 kg
Veli¢ina: precnik od 30 cm,
visina od 7 cm

Yarg Cornish
(Engleska)

Vrsta: ZaCinjeni sir

Period proizvodnje: 6 do 12
nedelja

Mleko: Kravlje mleko

Oblik: ovalan 3.3 kg

Veli¢ina: precnik od 28 cm,
visina od 9 cm

10/21/2020
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Tgramundi
(Spanija)

Vrsta: ZaCinjeni sir

Period proizvodnje: 2 do 3
meseca

Mleko: Kravlje i kozije mleko
Oblik: ovalan 500 g do 1 kg
Veli¢ina: precnik od 10 do 20
cm, visina od 4 do 6 cm

Nagelkaas
(Holandija)

Vrsta: Za€injeni sir

Period proizvodnje: 4 do 12
meseca

Mieko: Kravlje mleko

Oblik: ovalan 8 kg

Veli¢ina: pre¢nik 30 cm,
visina 10 cm

chiazabal
(Spanija)

Vrsta: Za€injeni sir

Period proizvodnje: 3 do 6
meseca

Mieko: Ovcije mleko

Oblik: ovalan 1 do 3 kg
Veli¢ina: pre¢nik od 10 do 30
cm, visina od 8 do 12 cm

Zlatiborski
kajmak

Sir od
magareceg
mleka

Pirotski sir Sjenicki sir

| jo§ mnogi drugi...
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e Proizvodi od sireva

Proizvodi od sireva su proizvodi koji sadrze najmanje 50%
sadrzaja sireva u ukupnoj suvoj materiji proizvoda, a
proizvode se toplotnom obradom ili postupcima topljenja i
emulgovanja pomocu soli za topljenje.

Proizvodi od sireva proizvode se i stavljaju u promet kao:
1) sirni namaz i sirmni desert;

2) topljeni sir;

3) proizvodi od topljenog sira.

[

MLEKO U PRAHU

Mieko u prahu je proizvod dobijen isparavanjem vode iz mleka, delimi¢no ili potpuno
obranog mleka, pavlake ili smeSe ovih proizvoda, u kojem maseni udeo vode iznosi
najvise 5% u gotovom proizvodu i koji mora da sadrzi najmanje 34% proteina u

suvoj materiji mleka bez masti.
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Mieko u prahu u proizvodnii i prometu mora da ima svojstven miris i ukus i
konzinstenciju sitnog praha, granula ili ljuspica.

Mieko u prahu stavlja se u promet kao:

1) ekstra-masno mleko u prahu - najmanje 42% masti;

2) punomasno mleko u prahu - od 26% do 42% masti;

3) delimiéno obrano mleko u prahu - od 1,5% do 26% masti;
4) obrano mleko u prahu - najvide 1,5% masti.

MLECNI NAPICI | MLECNI DESERTI

Mlecni napici proizvode se od toplotno obradenog kravljeg, ovcijeg, kozjeg i bivoljeg
mleka, kao i meSavine mleka, mlacenice, surutke, permeata i dodatih sastojaka,
moraju imati karakteristi€an ukus, miris i boju, zavisno od upotrebljene osnovne
sirovine ili dodatog sastojka.

Mlecni deserti proizvode se postupkom toplotne obrade mleka ifili surutke i dodatih
sastojaka, koji posebnim tehnolodkim postupkom poprimaju ¢vrstu, gusto-tecnu
ifili penastu konzistenciju, moraju imati karakteristiCan ukus, miris i bojl
od upotrebljene osnovne sirovine ili dodatog sastojka. . Y,
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Smrznuti deserti proizvode se postupkom

smrzavanja, naj¢e$¢e uz dodavanje
vazduha.

U smrznute deserte spadaju:

Miecni sladoled je proizvod koji se
dobija iz emulzile, koja sadrZi
najmanje: 2,5% mleéne masti, 6%
bezmasne suve materije mleka — suvi
ostatak mleka bez masti i 24%
ukupne suve materije, ne sme da
sadrzi biljnu mast i biljne proteine.

Krem sladoled je proizvod koji se
dobija od emulzile, koja sadrZi
najmanje: 5% mlecne masti, 6%
bezmasne suve materije mleka — suvi
ostatak mleka bez masti i 30%
ukupne suve materije, ne sme da
sadrzi biljnu mast i biljne proteine.
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= Sladoled je proizvod koji sadrZi najmanje 2,5% mle¢ne
i/ili biline masti u suvoj materiji i najmanje 24% ukupne
suve materije, i mora da sadrzi mlecne ifili biljne proteine.

= Smrznuti voéni dezert je smesa koja sadrzi vodu,
Secer, voce i dodate sastojke i koji mora da sadrzi
najmanje 5% voca ili odgovarajuéu koli¢inu proizvoda od
vocta.

= Smrznuti aromatizovani dezert je proizvod koji se
dobija od smeSe koja sadrzi vodu, Secer i dodate
sastojke.

Pogledat

Beli kravlji sir (stari dokumentarac ali koristan):
https://www.youtube.com/watch?v=S1kkHglm_rY

Pirotski kackavalj:
https://www.youtube.com/watch?v=zRYn5_IXr_Y
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Preporucena
literatura za dopunu Zadatak!!!
znanjalll

= |strazite domace i strane proizvodace
mlecnih proizvoda u lokalnom marketu.

= Obratite paZnju na vrste proizvoda koje
nude i njihove karakteristike (pogledati
deklaraciju).

= Obidite lokalnu pijacu i istrazite vrste
domacih mleénih proizvoda koji se na njoj
nude i njihove karakteristike.

UNIVERZITET U NOVOM SADU
PRIRODNO-MATEMATICKI FAKULTET
DEPARTMAN ZA GEOGRAFIJU, TURIZAM | HOTELIJERSTVO

TEHNOLOGIJA ZIVOTNIH NAMIRNICA

asistent: dr Vesna Vujasinovi¢, docent
vesnavujasinovicpmf@hotmail.com

Novi Sad,l::‘z
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