P O J M O V N I K    IZ  MLEKARSTVA
 II DEO 
	POJAM
	OPIS POJMA

	ACIDOFILNO MLEKO
	Kiselomlečni proizvod koji se dobija dodavanjem kulture Lb. acidophilus.

	ACIDOGENE BAKTERIJE
	Bakterije koje fermentacijom šećera stvaraju kiseline, eventualno gasove i alkohol, ali nemaju proteolitičku aktivnost (Streptokoke i lakltobacili)

	ACIDOPROTEOLITIČKE BAKTERIJE
	Bakterije koje farmentišu šećer, ali mogu da hidrolizuju proteine i masti. (Bakterije buterne kiseline, bakterije propionske kiseline, koliformne bakterije, mikrokoke, aktinomiscete, plesni i kvasci.)

	AEROBAN MIKROORGANIZAM
	Organizmi koji rastu i razmnožavaju se u prisustvu kiseonika

	ANAEROBAN MIKROORGANIZAM
	Organizmi koji rastu i razmnožavaju se u odsustvu kiseonika

	AEROMOGENE STREPTOKOKE
	Grupa bakterija iz roda Streptokokus (Str. Lactis subsp. Diacetilactis) i Leukonostok (Leuconostoc cremoris i dextranicum), fermentišu citrate dajući aromu proizvodima kao što su maslac, kisela pavlaka, sveži sir, kefir)

	AKTINOMISCETE
	Ređe se nalaze u melu hidrolizuju masti i belančevine stvarajući gorko plesniv ukus, opt. temp 180C, Actinomyces griseus, Act. Reticuloruber i Act. Violaceoruber

	BAKTERIJE MLEČNE KISELINE
	Za ove vrste mleko predstavlja prirodnu sredinu, fermentišu šećer (laktozu) u mlečnu kiselinu. Razlikujemo dve grupe : okruglaste ili streptokoke i štapićaste ili laktobacili.

	BAKTERIJE BUTERNE KISELINE 


	Zemljišne bakterije, konetminenti, hidrolizuju delimično proteine a laktozu i laktate previru u buternu kiselinu. To su sporogene bakterije iz rodova Clostrudium i Plectidium, striktni anaerobi. Clostrifium perfigens stvara toksin koji izaziva gasnu gangrenu kod čoveka, a dizenteriju kod životinja.

	BAKTERIJE PROPIONSKE KISELINE
	Optimalna temp. 300C Rod Propionibakterium koristi se za proizvodnju sireva tipa Ementalera, Iz laktata strvaraju propionsku kiselinu, daju siru slatkast ukus i izdvajanjem CO2 velika okca(rupe) u siru.

	Bifidobacterium bifidum
	Optimalna temp. 36-380C, prirodno stanište debelo crevo čoveka. Zajedno sa Acidofilusom učestvuje u proizvodnji biogurta, biogarda, acidifilnog kiselog mleka, ima terapeutsko dejstvo u profilaksi i lečenju crevnih oboljenja.

	FALSIFIKACIJA MLEKA
	Menjanje hemijskog sastava, hranjive vrednosti, higijenskog i tehnološkog kvaliteta mlaka. Postoje četiri načina falsifikacije mleka: dodavanje vode, dodavanje konzervansa, obiranje i dodavanje ili mešanje raznioh vrsta mleka

	FAZE LAKTACIJE
	Ascedentana-rastuća faza u proizvodnji mleka- počinje od kolostralne fazepa do maksimuma koji postiže krajem prvog ili početkom drugog meseca

Maksimum laktacije- najveća količina mleka 

Descedentma-opadajuća faza koja uključuje i zasušivanje- od maksimuma do zasušivanja.

	FAZE RAZVIĆA MIKROORGANIZAMA U MEKU
	1. mikrobicidna faza

2. faza mešane mikroflore

3. faza bakterija mlečne kiseline

4. faza kvasaca i plesni

	HIMOZIN
	Enzim koji se dobija ekstrakcijom iz sirišta mladih preživara (teleta, jagnjeta, jareta), naziva se još i labferment i sirilo. Danas je u širokoj upotrebi himozin koji proizvode mikroorganizmi.

	HOMOFERMENTATIVNE BAKTERIJE MLEČNE KISELINE
	Transformacija laktoze u mlečnu kiselinu u procentu od najmanje 95%

	HETEROFERMENTATIVNE BAKTERIJE MLEČNE KISELINE
	Transformacija laktoze u mlečni kiselinu u postotku od 50% a ostalih 50% u druge proizvode.

	IZMUZIŠTE
	Mesto na kom se obavlja muža: tipovi izmuzišta: uporedna ili paralelna, tandem, riblja kost, kružno izmuzište –rotolaktor.

	JOGURT
	Kiselomlečni proizvod koji se dobija dodavanjem kulture Str. thermophilus i Lb. bulgarikus, proizvodi se u dve konzistencijske forme kao tečni i čvrsti jogurt, Ovaj drugi se često nativa kiselo mleko.

	KAJMAK
	Tradicionalni mlečni proizvod koji se dobija zrenjem sakupljnog skorupa-kajmaka koji se izdvaja u toku hlađenja kuvanog mleka.

	KEFIR
	Kiselomlečni proizvod koji se dobija dodavanjem kulture KEFIRNOG ZRNA koje se sastoji iz simbioze gljivice Torule kephyri i bakterija Str. lactis i Lb. caucasicus. U toku fermentacije pored mlečne kiseline formira se i CO2 i alkohol.

	KOLOSTRUM
	Mleko koje se luči u prvih 6-10dana nakon partusai koji je veoma značajan za rast i razviće mladunčadi u prvim danima života, osim toga obezbeđuje i imunitet. Po svom sastavu se značajno razlikuje od mleka. Sadrži više oko 33,6% suve materije, 6,5% mlečne masti, 22,5 % proteina od toga oko 5,5% kazeina i oko 17% laktoalbumina, laktoglobulina, laktoze oko 2%. Viši sadržaj vitamina A, B1, B2, B12, D. E. Povišenu kiselost koja soseže do 21 0SH.

	KONTAMINACIJA MLEKA
	Pri pravilnoj muži dobija se aseptično mleko koje u sebi sadrži dozvoljene količine mikroorganizama (u 1 ml mleka od nekoliko stotina do nekoliko hiljada mikroorganizama i to iz vimena) ukoliko se u melu nađu drugi mikroorganizmi iz spoljašnje sredine i nečistoće tada je ono kontaminirano-zagađeno.

	KOLIFORMNE BAKTERIJE 
	Grupa aerobnih ili fakultativno aerobnih gramnegativnih asporogenih štapićastih bakterijakoje previru laktozu u kiseline i CO2. Broj koliformnih bakterija u mleku je pokazatelj higijene u proizvodnji mleka. Tipičan predstavnik Escherichia coli.

	KVASCI
	Fermentacijom laktoze obrazuju alkohol i CO2. Nalaze se uglavnom u kiselomlečnim proizvodima tipa kefir i kumis, i učestvuju u površinskom zrenju nekih sireva.

	KUMIS
	Kiselomlečni proizvod koji se pravi od kobiljeg mleka, kulturom koja je slična kulturi kefira, ali nije u vidu zrna već se gljivice i bakterije posebno dodaju u mleko.

	LAKTACIJA
	Proces aktivne fiziološke i biohemijske funkcije mlečne žlezde u proizvodnji mleka.

	Lactobacillus bulgaricus  (Laktobacilus bulgarikus)
	Štapićaste bakterije mlečne kiseline, optimalna temp. 40-43 0C, anaerob ili fakultetivni anaerob. Zajedno sa Str. Termofilusom se koristi za proizvodnju jogurta, ali i drugih termofilnih kiselomlečnih napitaka, i u proizvodnji sireva.

	Lactobacillus acidophilus (Laktobacilus acidofilus)
	Termofilni laktobacil sa optimalnom tem. od 35-380C. Prirodno stanište tanko crevo čoveka i životinja. Koristi se u proizvodnji probiotskih napitaka.

	Lactobacillus helvetikus
	Bacili koji se koriste u zrenju sireva, Opt. Tem. 40-420C, ima i proteolitičkodejstvo

	Lactobacillus casei
	Bacili koji se koriste u zrenju sireva 300C

	Lactobacillus brevis
	Aeromogeni bacil,  25-300C, doprinosi boljem ukusu proizvoda

	LIPLITIČKE BAKTERIJE
	Grupa mikroorganizama koja ima sposobnost da razgrađuje ,mlečnu mast.Rodovi: Pseudomonas, Aeromonas, Ahromobacter, Mikrokokus, Bacilus, Klebsiela, Esherichia.

	MAŠINA ZA MUŽU
	 Ceo pogon kojim se obavlja mašnska muža, sastoji se iz pogonskog dela i muznog aparata.

	MIKROKOKE
	Acidoproteoliti, Rodovi  Micrococus i Sarcina, neki sojevi su toksični, neki korisni za zrenje sireva

	MUZNI APARAT
	Deo mašine za mužu kojim se obavlja mašinska muža, sastoji se iz pulzatora, sisne garmiture i recipijenta za mleko.

	PATERIZACIJA
	Termički tretman mleka koji se bazira na temperaturno/vremenskom režimu, a ima zadatak da uništi termolabilne nesporogene mikroorganizme koji mogu biti opasni pozdravlje potrošala. Razlikuju se: Niska pasterizacija 63-650C/30 min

Kratkotrajna pasterizacija 71-760C/15-40sec.

Visoka pasterizacija 850C/2-3sec.

	PAVLAKA
	Razlikuju se slatka i kisela. Slatka ne podleže fermentaciji, a kisela se dobija fermentacijom uz dodatu kulturu i to najčeđće aeromogenih bakterija.

	PLESNI 
	Ređe ih ima u mleku, ali zato štetni ako su na maslacu jer hisrolizuju mlečnu mast i izazivaju kvarenje, ali zato ima i korisnih koji učestvuju u proizvodnji sireva sa plemenitim plesnima. Rodovi Penicilium, Geotrihum, Trihotecum, Sporotricum, Mucor, Aspergilus itd.

	PREČIŠĆAVANJE MLEKA
	Postupak kojim se iz mleka odstranjuju mehaničke nečistoće upotrebom cediljki ili centrifugalnim precistačem.

	PROTEOLITIČKE BAKTERIJE
	Odlikuju se energičnim razlaganjem proteina, Rodovi Pseudomonas i Bacilus. Bacilusi veoma termorezistentni preživljvaju i UHT sterilizaciju, Pseudomonasi izazivaju većinu mana u mleku i mlečnim proizvodima.

	PATOGENI MIKROORGANIZMI
	Uzročnici bolesti kod ljudi i životinja.

	PSIHOTROPNI MIKROORGANIZMI
	Grupa mikroorganizama koja ima sposobnost da se razmnožava u mleku u uslovima niskih temperatura na ili ispod 70C. (Plesni, Rodovi bakterija Pseudomonas, Esherihija itd.)

	PULZATOR
	Deo sisne garniture preko koga se odvijaju pulzacije (takt sisanja i takt kompresije)

	RECIPIJENT ZA MLEKO
	 Posuda u koji se sabira mleko u toku muže, to može bitimuzna kanta, muzna menzura ili transportna kanta za mleko.

	SIR
	To je proizvod od mleka koji se dobija izdvajanjem proteina mleka-kazeina uz pomoć labfermentom (sirilo, himozin).

	SISNA GARNITURA
	Deo muznog aparata koji dolazi u sodir sa životinjim-vimenom. Sastoji se od četiri sisne čaše, četiri kratka mlekovodna i pulzaciona voda i kolektora.

	SISNA ČAŠA
	Sastoji se iz metalne spoljne čaure i unutrašnjeg gumenog uloška. U pulzacionoj komori koju formiraju metalna čaura i gumeni uložak smenjuju se vakum i atmosferski pritisak. Kada je u komori vakum – takt sisanja, a kada je pritaisak-takt kompresije.

	STERILIZACIJA MLEKA
	Način termičke obrade kojom se trajnost mleka znatno produžava. Danas se primenjuje UHT (ultra high temperature - veoma visoka temperatura) sterilitacija. Mleko se zagreva na temp. od 130-1500C nakoliko sekundi.

	Streptococcus lactis

(Streptokokus laktis)
	Okruglasta bakterija mlečne kiseline, optimalna temp. razvića 30 0C, fakultetivni anaerob, ne stvara spore i Gram pozitivna je. 

	Streptococcus lactis subsp. Liquefaciens (likvefaciens)
	Varijetet laktisa, pokazuje proteolitičku aktivnost. 

	Streptococcus lactis. Subsp. Malteromicus (malteromikus)
	Varijetet laktisa daje ukus karamel slada.

	Streptococcus cremoris (kremoris)
	Slična je laktisu, optimalna temp. razvića 25 0C, neki sojevi stvaralu antibiotike, a neki sluzave kapsule pa se korisdti u proizvodnji švedskog sluzavog kiselog mleka – taette

	Streptococcus thermophilus (termofilus)
	Okruglasta bakterije, optimalna tem. razvića od 40-45 0C, zajedno sa bulgarikusom se koristi u proizvodnji jogurta. 

	TEHNIKA MAŠINSKE MUŽE
	Sastoji se iz tri faze: priprema za mužu, muža, domuzivanje 

	TERMOREZISTENTNI MIKROORGANIZMI
	Mikroorganizmi koji mogu da prežive standardni režim pasterizacije.








