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SAZETAK

U radu su prikazane tehni¢ko-tehnoloske karakteristike objekata u oblasti proizvodnje
mleka, koji su adaptirani i opremljeni iz sredstava Sekretarijata za poljoprivredu AP
Vojvodine (60%) i iz vlastitih sredstava (40%) u period 2013-2016. Veéina korisnika
pripada kategoriji poljoprivrednika koji su dodatno finansijski podrzani, a ostvarili su i
dodatne bodove zato Sto su mladi od 40 godina, kao i Zene nosioci poljoprivrednih
gazdinstava, i poljoprivrednici koji rade u oteZanim uslovima rada. Opisani su razni
modeli malih pogona, objekata za delatnost prerade mleka (kravljeg, kozjeg i ovéijeg) za
proizvodnju sira u domadinstvima (proizvodnja svezeg sira, mekog sira i polutvrdog sira)
kao i vecih pogona za proizvodnju i preradu na nivou samostalnih zanatskih radnji. Na
ovaj nacin su obezbedeni uslovi za proizvodnju sira sa dodatnom vrednosti i proSirenje
asortimana kao i bolja prodaja i veéa ekonomska dobit. Mnogi proizvodaéi rade na
povecanju sto¢nog fonda zbog vecih potreba za sirovim mlekom, a neki pored svog mleka
vrse 1 otkup mleka u svojoj sredini, ¢ime se utiCe i na razvoj stoCarstva. Neki proizvodaci
su zbog vece ekonomske dobiti u preradi, prestali u potpunosti da predaju mleko mlekari,
nego sve svoje mleko preraduju. Na ovaj nacin, mali proizvodaci su postali konkurentniji
na trzistu, ali i ekonomski snazniji. Ovakav projekat, pored ostalog, moze biti primer za
vece zapoSljavanje i ostanak mladi na selu..

Kljuéne reéi: registrovana poljoprivredna gazdinstva, pogoni za proizvodnju, dodata
vrednost, sir

1. UvOD
U razvoju proizvodnje sira u Vojvodini, generalno gledano, limitirajuc¢i faktori su
nedostatak proizvodno-tehni¢kih kapaciteta opremljenih u skladu sa zakonskim
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propisima. Da bi se bar donekle ovaj problem resio, izradeni su razni modeli tehnoloskih
projekata po kojima je izvrSena adaptacija pogona i ugradnja opreme, na osnovu ¢ega su
stvoreni tehni¢ko-tehnoloski uslovi za proizvodnju zdravstveno bezbednih sireva i
dobijena odobrenja za rad.

Potrosaci su kod nas kao i u svetu, svesni znacaja ishrane i njenog uticaja na zdravlje,
tako da se sve viSe stvaraju novi zahtevi za proizvodima sa dodatnom vrednosti, medu
kojima sir ima vaznu ulogu. To je zato $to je sir vredan izvor proteina i sadrzi vise
kalcijuma nego mleko. Osim toga sir je proizvod u kome se de$avaju sloZeni biohemijski
procesi, posebno tokom zrenja, pri kojima se pojedini sastojci znatno menjaju, Sto
omogucava lakSe varenje i bolju resorpciju u ljudskom organizmu. Osim §to je sir vazan u
ishrani ljudi, to je proizvod koji ima §iri znacaj jer predstavlja tradicionalno ogledalo
zemlje (Savi¢ et al., 2011). Medutim, danas je sve veci broj potrosaca, koji Zele da kupuju
i koriste u ishrani autohtone proizvode proizvedene u malim koli¢inama po ekoloskim
normama. U Vojvodini ima velik broj sireva koji su obeleZje naroda i pokazatelj su opste i
tehni¢ke kulture, a opstali su uprkos odlasku velikog dela stanovnistva u gradove.
Medutim, danas je sve veci broj potrosac¢a koji Zele da kupuju i koriste u ishrani autohtone
proizvode proizvedene u malim koli¢inama po ekoloskim normama EU (Rogelj et al.,
2007). Tehnologija vecine ovih sireva je jednostavna, prilagodena skromnih tehnicko-
tehnoloSkim uslovima, a izvorni proizvodni postupak je sacuvan i u veéini pogona je na
tradicionalnom nivou (Samardzija et al., 2006). U Vojvodini se sir masovno proizvodi od
kravljeg mleka. U poslednje vreme se sve vise proizvode i kozji sirevi, dok se ov¢iji sirevi
proizvode u malim koli¢inama. Da bi se tradicionalni proizvodi mogli prodavati na
stranom trzi$tu, potrebno je primenjivati tradicionalnu, ali standardizovanu tehnologiju uz
osiguranje ujednacenog kvaliteta i zdravstvene bezbednosti, kako bi ovi proizvodi bili
prilagodeni i zahtevima trzista EU (Ostoji¢ and Tapisirovi¢, 2006).

2. MATERIJAL | METODE RADA

Registrovana poljoprivredna gazdinstva (RPG) koja se prijave na Konkurs
Sekretarijata za poljopriviedu AP Vojvodine se obidu i snimi se stanje njihove
proizvodnje i prerade. Za ona gazdinstva koja imaju uslove za adaptaciju i proSirenje
objekta u pogledu situacije i prostora na konkretnoj lokaciji, kao i koja se bave
proizvodnjom mleka ili proizvodnjom i preradom, ili imaju nameru da se bave preradom
mleka i proizvodnjom sira, daje se mi$ljenje za ispunjenje uslova za dobijanje sredstava.
Odmah se pristupa izradi tehni¢ko-tehnoloskih projekata. U sledecoj fazi se dobijaju
sredstva 1 pristupa se izgradnji i opremanju objekta. Do sada je izgradeno 43, a u fazi
izgradnje je jo$ 10 objekta. Nakon izgradnje i montaze opreme u skladu s projektom,
popunjavaju se odredeni formulari i podnosi se zahtev Upravi za veterinu za formiranje
komisije za pregled objekta. U meduvremenu se vrsi edukacija proizvodaca u vezi sa
proizvodnjom u primenom standarda. Po zavrSenoj obuci i dobijanju dozvole za rad,
objekat pocinje sa radom. Objekti koji su imali proizvodnju u neadekvatnim uslovima,
prelaze na rad sa adekvatnom opremom i boljim uslovima u svakom pogledu
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3. REZULTATI ISTRAZIVANJA | DISKUSIJA

Cinjenica je da se potencijal sektora mlekarstva za ruralni razvoj moZe znatno
pogorsati ako se ne preduzmu mere koje ¢e manjim proizvodac¢ima obezbediti da opstanu
na trzi$tu. Imajuéi u vidu da je ruralni razvoj bitan stub zajedni¢ke poljoprivredne politike
(CAP - Common Agriculture Policy) i da ¢e prve koristi od buduéeg procesa EU
integracija moc¢i da se osete u ovoj oblasti, neophodno je da se naprave preduslovi za
jacanje ovog sektora i da se mali proizvodaci i preradivaci pripreme za te procese. U
protekle Cetiri godine zapodeta je aktivnija politika u Vojvodini koja se odnosi na
podsticanje i poveéanje proizvodnje na RPG malih proizvodaca.

RPG koja se bave proizvodnjom sira, imaju svoje manje ili ve¢e farme i koriste sveze
mleko koje su sami proizveli. Proizvodnja mleka mora biti u skladu sa zahtevima
Pravilnika o veterinarsko-sanitarnim uslovima, odnosno op$tim i posebnim uslovima za
higijenu hrane Zivotinjskog porekla, kao i o uslovima higijene hrane zivotinjskog porekla
(Sluzbeni glasnik RS, 27/2014). RPG mora imati prostoriju u kojoj moze uskladistiti
hladeno mleko, odnosno gde mogu smestiti maSine za muzu, na nacin da one kasnije ne
mogu kontaminirati mleko. Ova prostorija mora da bude fizi¢ki odvojena od objekata za
drzanje stoke, bez prisutnih Steto¢ina. PovrSine svih masina i opreme koje dolaze u dodir
sa mlekom moraju biti glatke, bez toksi¢nog dejstva, lake za odrzavanje i pogodne za
dezinfekciju.

Pored ovih propisa RPG moraju ispuniti zahteve Pravilnika o uslovima higijene hrane
(Sluzbeni glasnik RS, 73/2010), Pravilnika o kvalitetu proizvoda od mleka i starter kultura
(Sluzbeni glasnik RS, 34/2014), zatim Pravilnika o opstim i posebnim uslovima higijene
hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje i prometa (Sluzbeni glasnik RS, 72/2010), kao i
zahteve Pravilnika o na¢inu i postupku sprovodenja kontrole hrane Zivotinjskog porekla i
nacinu vrSenja sluzbene kontrole Zivotinja pre i posle njihovog klanja (Sluzbeni glasnik
RS, 99/2010). Da bi se udovoljilo zakonskim propisima u celini, proizvodnjom sira mogu
da se bave RPG koja imaju potrebne prostorije, opremu i ostalu infrastrukturu. Za
izgradnju manjih objekata za delatnost prerade mleka u domacinstvu (proizvodnja svezeg,
mekog i polutvrdog sira) ili ako se radi o vecoj preradi, za izgradnju objekata za
proizvodnju i preradu na nivou samostalnih zanatskih radnji (SZR), prethodno se mora
izraditi tehnicko-tehnoloski projekat. Ovakav projekat je osnova za sve ostale projekte
(gradevinski, elektro, masinski i dr.).

Kao §to je umetnost napraviti dobar sir, tako je i umetnost napraviti dobar projekat za
mali pogon, gde sve mora biti tehnoloski-funkcionalno dobro sloZeno, da nema ukrstanja
puteva, da su kratki vodovi itd. Savremen pristup projektovanju mlekarskih pogona
ukljuCuje stvaranje uslova za primenu HACCP sistema i proizvodnju zdravstveno
bezbednih mlecnih proizvoda uz uvazavanja potrebe ocCuvanja Zzivotne sredine. Za
izgradnju objekata za preradu mleka u okviru RPG koji su locirani u Vojvodini (Slika 1)
uradeni su projekti po kojima su izgradeni pogoni i dobijena saglasnost za rad.
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Slika 1. Raspored RPG za proizvodnju sira u Vojvodini
Figure 1. Distribution of RPGs for the cheese production in Vojvodina

U podrucju Vojvodine postoji veliki broj modela malih pogona, koji rade sa razli¢itim
kapacitetom prerade (od oko 250 do 1500 1), sto se takode mora imati u vidu prilikom
izrade projekata. Tehnicko-tehnoloski projekat sa crtezima sadrzi: situacioni plan,
raspored prostorija, raspored opreme i procesne Seme, spisak zakonskih propisa, uslove za
izgradnju, opis prostorija i specifikaciju opreme. Takode, neophodno je da sadrzi i
tehnologiju proizvodnje i asortiman proizvoda, bilans sirovine, energetske potrebe,
postupak sanitacije objekta i opreme, kao i opis snabdevanja vodom za pice.

Veli¢ina objekta dobrim delom zavisi od konkretne situacije na gazdinstvu, od
kapaciteta prerade i opreme koju treba smestiti, kako bi se nesmetano mogao odvijati
kompletan tehnoloski proces. U pogonu raspored prostorija treba biti takav da nema
ukrs$tanja prljavih i ¢istih puteva. Obi¢no se prvo dolazi prostorija za prijem mleka i ulaz
radnika, zatim prostorija za proizvodnju, prostorija za pakovanje, prostorija za ambalazu i
na kraju hladnjaca sa izlazom gotovih proizvoda, Slika 2.

Ukoliko je objekat u domacinstvu za proizvodnju sira na RPG u sklopu stambenog
objekta, tada mora imati ulaz i izlaz iz objekta direktno na dvoriste gazdinstva. To znaci
da nije moguée u objekat za proizvodnju sira ulaziti ili izlaziti iz ostalih prostorija
stambenog objekta. Objekat moze biti zaseban, a koji se nastavlja na staju za drzanje
mlecni krava, koza ili ovaca. S tim u vezi treba paziti da se putevi kretanja Zivotinja,
osoblja koje rade sa zivotinjama, hrane za Zivotinje i stajnjaka ne ukrSta s putevima
kretanja mleka za sirenje i sireva. Izmedu objekta za drzanje mlecne stoke i objekta za

162



Savremena poljoprivredna Tebnika /| Conremporary Agricultural engineering
preradu mleka i proizvodnju sira moraju se predvideti, prostorije kao $to su prostorija za
smestaj laktofriza i garderoba za radnike. Na prozorima trebaju biti mrezice kako ne bi
ulazili insekti, a najbolje je ako je moguée da prozori iz prerade nisu u blizini staje. Prema
tome, optimalno je ako objekat ima zaseban ulaz za mleko i osoblje, kao i izlaz sirovine.
Medutim, ako to nije moguée izvesti, dovoljan je jedan ulaz/izlaz iz objekta. Sto se tice
visine, trebala bi biti 3 m ukoliko se objekat gradi iz osnova, medutim ukoliko se koristi
deo 1ili celi postoje¢i objekt na gazdinstvu, tada se prihvata visina postojeceg objekta
(Lisak Jakopovi¢ et al., 2015).

Kod objekata mini mlekara koje su na nivou SZR, postoji zaseban ulaz u pogon preko
dezinfekcione barijere (DB), a zatim ulaz za sirovo mleko. U zavisnosti od situacije i
prostora, najbolje je da bude i zaseban ulaz radnika u garderobe. Na prljavom delu kruga
se postavlja zaseban ulaz za sirovo mleko, a zatim cirkulaciono industrijsko pranje (CIP)
za opremu u pogonu i CIP za pranje cisterni. Na Cistom delu kruga se nalazi ulaz za
ambalazu i izlaz robe iz hladnjace, kao i otprema na trziste.

Kao sto se iz slike 2 i 3. vidi, ne sme biti ukrStanja puteva sirovog mleka i gotovih
proizvoda, na naéin da raspored prostorija bude primerno odvijanju tehnoloskog procesa
od prijema do ekspedita proizvoda.

RASPORED PROSTORUJA:
1 Prijem mleka 7.95m?
= 2 Proizvodnja sira 20.72m?
3 Zrenjeisalamurenje sira 9,00 m?
— ! 4 Pakovanje 6.54m?
10 7 5 Garderoba 232m?
6  Sanitarni évor 2.38m?
Ukupno neto povrsina 4891 m?

SPECIFIKACUA TEHNOLOSKE OPREME
Laktofriz 10001

Posuda za sakupljanje surutke
Lavabo

Sirarska kada

Sudoper sa ormarom

Kanta za kruti otpad

Radni sto

Posuda za samopresovanje sira
Presa

10 Drvene police za zrenje sira

11 Posuda za salamurenje sira

12 Hladnjak

13 Stoza pakovanje sira

14  Polica za ambalazni materijal

15 Garderobni ormar za civilnu odecu
16  Garderobni ormar za radnu odecu
17  Pumpa za mleko

18  Klima uredaj
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Slika 2. Raspored prostorija i opreme u objektu u domacinstvu za preradu mleka u sir
Figure 2. Design of premises and equipment in a household facility for milk processing
into cheese

Zidovi i podovi trebaju biti izgradeni od vodootpornog materijala otpornog na
mehanicka oStecenja, delovanje sredstava za pranje (baze i kiseline). U ovim prostorijama
treba biti prikljucak higijenski ispravne hladne, tople i vruée vode (>85 °C). Na sredini
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prostorija treba da se nalazi slivnik od nerdajuceg Celika za odvod tehnoloske otpadne
vode nakon postupka pranja i sanitacije opreme i samih prostorija u kanalizaciju ili
septiCku jamu. Rasveta u ovim prostorijama treba biti neonska, dovoljne jacine, sa
zastitom od mehanickog ostecenja. Prozori i vrata treba da budu izradeni od PVC
materijala.
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‘ RASPORED PROSTORIJA:

— = o [ ——.1 1 Prijem mleka sa laboratorijom 7.12m?
l | '@ [>PDT 3 /‘F J 18 (; ulaz radnika ‘ 2 Proizvodnja sira 19.58 m?
ol [ e — r 3 Solenje 1329 m?
[ RS A h 3 15 A 4 Hladnjata 7.97m?
— e o 5 Komora za zrenje 12.03m?
il Sk % % ‘ 6 Pakovanje 5.46 m?
7 Skladistenje ambalaze 4.46m?
- 8  Hodnik 4.00 m?
9 Hodnik 6.82m?
= /P prijem mleka 10 Muski sanitari ¢vorigarderoba  5.08 m?
— 11 Z. sanitarni &vor i garderoba 5.08 m?
12 CIP 345m?
13 Sanitarni inspektor 345m?
14 Trpezarija 6.72m?
‘ Ukupna neto povrsina 10451 m?
SPECIFIKACLIA TEHNOLOSKE OPREME
1 Laktofriz
2 Centrifugalna pumpa
3 Duplikator 5001
il 4 Predpresa
s 5 Presazasir
Eb' ekspedit 6  Sirarski sto sa kalupima
7 Bazenzasoljenje sira
‘L“j-J_ 8 Stalakza suienje sira
) /F ambalaza 9 Vakum masina
10 Radnisto

11 Stonavaga
12  Pokretni stalak sa posudama za razlivanje mleka
13 Posuda za kajmak
2 4 # A / 14 Punilica za surutku
“  Stambeni objekat g 15 Cp
7L/ / Ao 16 PumpazaCIP
17  Dezinfekcija ruku
18 Industrijska dezobarijera (IDB)

Slika 3. Raspored prostorija i opreme u objektu SZR za preradu mleka u sir
Figure 3. Design of premises and equipment in the Sole Proprietorship facility for
processing milk into cheese

Prostorije za zrenje sira mogu biti od panela, dok pod mora biti prekriven kvalitetnom
betonskom glazurom. U ovoj prostoriji osvetljenost mora biti minimalna i dovoljna za rad
u samoj prostoriji. Na prostoriji ne treba da postoje prozori. U njoj se nalaze police od
drvenog materijala, uglavnom bukva ili grab. Ova prostorija trebala bi imati neposrednu
komunikaciju s prostorijom za proizvodnju sira, te po mogucnosti izlaz za hladnjacu. U
sluc¢aju da ne postoji posebna prostorija za pakovanje, u ovoj prostoriji se moze smestiti
sto za pakovanje sira i ormar za ambalazu.
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Oprema mora biti izradena od nerdajuceg celika, koji se lako pere i dezinfikuje i koji
je otporan na kiseline i baze. Najvazniji delovi opreme su: laktofriz, meSalica za mleko,
separator, duplikator, pred-presa i presa.

Laktofriz (rashladni agregat) treba biti dovoljnog kapaciteta za ¢uvanje i hladenje
mleka. Obicno se laktofriz nabavlja za hladenje mleka u uslovima dve muze.
Visefunkcionalni kontroler sa digitalnim ocitavanjem Koristi se za kontrolu temperature
mleka, rada rashladnog agregata i rada mesalice. Rad uredaja je programiran u rezimu
spustanja temperature i u rezimu odrzavanja temperature od 3,5 do 4,5 °C.

Separator je namenjen za obiranje mleka i postizanje Zeljenog udela mle¢ne masti.
Prema kapacitetu prerade, odreduje se potreban kapacitet separatora. Mali proizvodaci
obi¢no koriste poluautomatske separatore, otvorene separatore, koji se ru¢no sklapaju i
rastavljaju, a rade na elektri¢ni pogon.

Duplikator — sirozgotovljaé, sud za sirenje, od nerdaju¢eg &elika, dovoljnog
kapaciteta za preradu mleka jedne kompletne muze. Ovakvi duplikatori greju se vru¢om
vodom bilo preko centralne kotlovnice ili u sebi imaju ugradeni plinski gorionik koji
indirektno dogreva mleko. Postoji duplikatori koji se greju na struju (elektri¢ni grejaci
razli¢ite snage, od 6 do 24 kW ). Hladenje je ledenom vodom. Potreban je dovod hladne
vode i odvod vode, dvostruki spoljasnji zidovi, elektronski termostat sa sondom za
merenje, ispusni ventil DN 30 za ispust proizvoda, ru¢no upravljanje i podeSavanje faza
grejanja i hladenja, postolje sa nogicama, mesalica s izmenjivom lopaticom.

Pred-presa za prihvat grusa je izradena od nerdajuceg Celika, sa perforiranim dnom i
pneumatskim klipom. Presa je pokretna, postavljena na polietilenske okretne bele tockice.
Svezi sir koji se samopresuje stavlja se u perforirane kade koje se nalaze u hladnjaci.

U objekte koji se grade kao samostalne zanatske radnje (SZR), se obi¢no postavljaju
linije za prijem, kod kojih se pumpom povlaci mleko iz laktofriza preko filtera u balansni
kotli¢, zatim u separator i na kraju se prihvata u sirozgotovljac.

Presa za sireve, izradena je od visokokvalitetnog nerdajuéeg Celika. Prema potrebi se
kupuje presa sa odredenim brojem mesta, a svako mesto je predvideno za odredeni broj
kalupa. Presovanje se vr§i s pneumatskim cilindrima od kojih je svaki promera prema
kalupu i sa hodom od 300 mm. Cilindar je izgraden od nerdajuceg Celika. Ukljucivanje i
iskljucivanje prese za sireve vrsi se pomocu pneumatskih ventila montiranih na presi.
Presa za sireve je na pokretnom postolju sa 2 pokretna i 2 fiksna tockica. Pritisak prese se
regulise preko regulatora pritiska montiranog na presi za sireve. Kalupi za sir, trebaju biti
izradeni od visokokvalitetne prehrambene plastike ili visokokvalitetnog prohroma,
prakti¢ni za rukovanje, jednostavni za pranje i odrzavanje. U okviru opreme za sir,
potrebni su i vakuum masina, kao i radni sto.

Po izgradnji objekta u skladu s projektom, kada je isti spreman za pustanje u pogon,
nadlezna veterinarska komisija od 3 ¢lana, pregleda objekat i ako sve u skladu s
zahtevima, proizvodac¢ se upisuje u Registar odobrenih objekata za delatnost prerade
mleka u domadinstvu (proizvodnja svezeg sira, mekog sira i polutvrdog sira), pod
odredenim veterinarskim kontrolnim brojem koji se kasnije mora napisati etiketi koja se
lepi na upakovane sireve. Ukoliko se radi o ve¢em objektu, dobija se odobrenje za rad
objekata za proizvodnju i preradu mleka koji se takode upisuje u Registar odobrenih
objekata, ¢ija je delatnost proizvodnja i prerada mleka. Na osnovu Zakona o bezbednosti
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hrane u Srbiji, veterinarska inspekcija ima nadleznost nad svim namirnicama koje sadrze
belancevine zivotinjskog porekla. Sanitarna inspekcija, u ¢ijoj je nadleznosti kompletan
lanac proizvodnje hrane, takode ima nadleznost nad preradivac¢ima mleka, mada prili¢no
ograni¢eno (Kova¢ Sarkanj and Kova¢, 2014).

Sirevi koji se proizvode na RPG na podru¢ju Vojvodine imaju odlike tradicionalnih
sireva, a mnogi od njih imaju uslove za zastitu bilo po osnovu oznake izvornosti (PDO) ili
geografskog porekla (PGI) prema Zakonu o oznakama geografskog porekla (Sluzbeni
glasnik RS, 18/2010).

Prodaja ovih sireva se vrsi se uglavnom na direktan nacin na pijacama. Direktna
prodaja pojavljuje se kao veza izmedu proizvodaca koji Zeli da poveca svoj dohodak i
potrosaca koji zeli da kupi proizvod dodate vrednosti. Ima primera gde proizvodaci sa
RPG u Vojvodini svoje proizvode nose direktno na adresu potrosaca ili obrnuto, da
potrosaci dolaze na gazdinstvo. lako ima dobrih inicijativa, direktna prodaja, zbog
neprilagodenih zakonskih propisa nailazi i na mnoge prepreke. S obzirom da kod direktne
prodaje na gazdinstvu, cena proizvoda uveéana za trgovacku marzu, ostaje na gazdinstvu,
pa se povecava dohodak proizvodaca. Na taj nain direktna prodaja ima veliku Korist i za
razvoj ruralnih sredina. S obzirom na velik broj pozitivnih primera direktne prodaje u
Madarskoj, Hrvatskoj i Sloveniji, dobar su razlog za donoSenje sveobuhvatnijih propisa
kod nas koji ée regulisati ovu oblast (Crep and Jelakovié, 2006).

4. ZAKLJUCAK

Na primeru adaptacije i izgradnje objekata za preradu mleka i proizvodnju sira u
Vojvodini, sa svim prednostima koje ima ovakav oblik finansijske podrske Sekretarijata
za poljoprivredu, vodoprivredu i Sumarstvo u AP Vojvodini, uz logistiku od strane
Poljoprivrednog fakulteta u Novom Sadu, treba pomagati male proizvodace koji imaju
RPG za proizvodnju mleka i razvijati proizvodnju sira sa dodatnom vrednosti. Jedna od
najvazniji osobina sira jeste zdravstvena bezbednost. Za zdravstveno bezbedne proizvode
potrebno je dobro znanje proizvodaca-preradivaca, kvalitetno mleko, tehni¢ko-tehnoloski
uslovi u pogonu i oprema. Autohtoni sirevi ¢e uvek imati veéu cenu od vecine
industrijskih sireva, kako zbog manjih proizvodnih serija, tako i zbog dodatne vrednosti s
obzirom na njihova jedinstvena organolepticka svojstva.

Sumiraju¢i sve izlozeno moze se zakljuciti da su objektivne moguénosti za
iskustva RPG, koja su registrovali svoje objekte za preradu mleka u sir, evidentno je
povecanje proizvodnji i veci profit. Imajucu u vidu u celini postignute rezultate na RPG,
sa projektima poboljSanja proizvodnje ¢e se verovatno nastaviti i u buduénosti, sa ciljem
omogucavanja bolje trzisne konkurentnosti malih proizvodaca, i ve¢em zaposlenju mladih
na selu.
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TECHNICAL AND TECHNOLOGICAL CHARACTERISTICS OF PLANTS FOR
THE PRODUCTION OF ADDED VALUE CHEESE ON REGISTERED
AGRICULTURAL HOUSEHOLDS IN VOJVODINA

Anka Popovi¢ Vranje§', Sada Krstovi¢’, Zeljka Jurakié¢’, Marija Jevti¢®, Anka
Kasalica’, Milka Popovi¢®

SUMMARY

This paper presents the technical and technological characteristics of buildings,
regarding milk production plants, which adapting, and equipping was funded by the
Provincial Secretariat for Agriculture AP Vojvodina (60%) and by their own funds (40%)
in the period 2013-2016. Most beneficiaries belong to the category of farmers who are
additionally financially supported, and who have been awarded additional points because
they are: under the age of 40, women as farm holders or farmers working in difficult
working conditions. Various models of small plants, facilities for the milk (cow, goat and
sheep) processing into cheese on households (production of fresh cheese, soft cheese and
semi-hard cheese), as well as larger plants for production and processing at the level of
Sole Proprietorship facility are described. In this way, conditions for the added value
cheese production and expansion of assortments, along with better sales and higher
economic profit are provided. Many producers are working on their livestock count
increase because of higher demands in raw milk, whereas some, in addition to their milk,
purchase milk from households in their neighborhood, which also affects livestock
development. Some producers, due to higher economic profit in processing, stopped
selling milk to large milk plants and started processing milk themselves. In this way, small
producers have become more competitive on the market, and more economically viable.
This project can be an example of a good strategy for better employment of young people
in rural areas.

Key words: registered agricultural households, processing plants, added value,
cheese
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