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A.Tehnologija proizvodnje sira i mlje¢nih .
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Stjecanje znanja o utjecaju tehnologije, biokemije i mikrobiologije mlijeka na karakteristike i kvalitetu
mlije¢nih proizvoda, te osposobljavanje za obavljanje osnovnih metoda analize mlijeka i mlije€nih
proizvoda.

1. Objasniti djelotvornost mehanicke, toplinske i membranske obrade mlijeka ili sirutke tijekom
proizvodnje tradicionalnih i novih funkcionalnih mlije¢nih proizvoda.

2. Izabrati optimalnu mikrobnu kulturu, siri$ni preparat i druge funkcionalne dodatake u mljekarstvu.

3. Analizirati utjecaj tehnologije, biokemije ili mikrobiologije na sastav i kvalitetu pojedinih mlije¢nih
proizvoda.

4. Definirati prehrambenu i zdravstvenu vrijednost mlije€nih proizvoda.
5. Prepoznati tehnoloSke procese nekih mlije¢nih proizvoda u industriji.
6. Proizvoditi i analizirati neke mlijeCne proizvode u laboratoriju.
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Sastav, svojstva, hranjiva vrijednost mlijeka.
Fermentacija mlijeka mezofilnim, termofilnim i
terapijskim bakterijskim kulturama te mjeSovitim
kulturama bakterija, kvasaca i plijesni. Utjecaj
tehnoloskih procesa proizvodnje na karakteristike
fermentiranog mlijeka. Uloga probiotika i
prebiotika. Prehrambena i zdravstvena vrijednost
fermentiranog mlijeka. Podjela sireva. Nagini
sirenja mlijeka. Uloga mikrobnih kultura i drugih
dodataka u mlijeko za proizvodnju sira.
Tehnoloski postupci proizvodnje pojedinih tipova
sira. Uvjeti i njega sireva tijekom zrenja u zrionici.
Biokemijski procesi tijekom primarnog i
sekundarnog zrenja, nacini zastite sireva i
mogucée mane. Sastav i hranjiva vrijednost sira i
sirutke te moguénost prerade sirutke. Proizvodnja
i karakteristike maslaca i sladoleda.
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