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a sluzbenom jeziku ]KARAKTERIZACH I BIOHEMIJSKE PROMJENE TOKOM
ZRENJA POLUT_VRDIH SIREV_A U CRNQJ GORI

Na engleskom jeziku CHARACTERIZATION AND BIOCHEMICAL CHANGES
DURING RIPENING PERIOD OF THE SEMI-HARD CHEESES
IN MONTENEGRO

Obrazlozenje teme

Mlje¢ni proizvodi, a u prvom redu sir, su od davnina jedna od najvaznijih prehrambenih namirnica, a u
nekim periodima i podru¢jima ¢esto i osnovna hrana, katkad 1 jedini izvor proteina. Prerada mlijeka ul
sir klasi¢an je primjer ¢uvanja hrane na duze vrijeme. Prvi zapisi o siru pronadeni su u kolijevci
civilizacije, dolinama Rijeka Eufrata i Tigrisa, 6000-7000 g.p.n.e. (Havranek i sar., 2014).

Danas, manje viSe, svako podru¢je, regija ili drzava, posebno na sjevernoj hemisferi ima svoje
tradicionalne i autohtone proizvode, medu kojima sirevi zauzimaju veoma vazno mjesto. Podrugje
Mediterana se smatra kolijevkom svjetskog sirarstva (Luka¢-Havranek i sur.. 2000), kako
tradicionalnog, tako u novije vrijeme i industrijskog. Posljednjih decenija XX vijeka, globalizacija i
industrijalizacija je dosegla vrhunac i u proizvodnji mlje¢nih proizvoda, posebno sira. Niski trodkovi|
proizvodnje industrijskih sireva uticali su negativno na proizvodnju tradicionalnih sireva. Medutim.,
ukus i miris tih industrijskih sireva postao je jednoli¢an, pa su potrosaci poceli da okrecu leda takvim
sirevima i da sve vise traze tradicionalne, autohtone sireve.

Tradicionalni mljecni proizvodi Crne Gore su vazno obiljezje tradicije i kulture nasih naroda. U
poslednje vrijeme 1 u Crnoj Gori postoji sve veéi interes potrosac¢a, kako domadéih tako i turisticke
klijentele, za sireve proizvedene tradicionalnim tehnologijama, koji se karakterisu pikantnim,
Jjedinstvenim i specifi¢nim aromama, atipi¢nim za industrijske sireve (Mirecki and Konatar, 2014).

U Crnoj Gori po rasprostranjenosti i koli¢ini proizvodnje dominiraju bijeli sirevi u salamuri koji su
glavni proizvodi u sjevernom i sjeveroistoénom dijelu Crne Gore. Najpoznatiji su: pljevaljski, kucki
sir, polimsko-vasojevicki, polimsko-sjeni¢ki, sozinski i ulcinjski sir, zatim lisnati sir koji spada u sireve
parenog tijesta, kao i mjesinski, nisko masni sir prljo. Jedan od najpoznatijih polutvrdih sireva u Crnoj
Gori je njeguski polutvdi sir, na bazi kojeg se poslednjih 10-ak i viSe godina razvila paleta sireva kojj
se proizvode u poluindustrijskim uslovima (male zanatske sirare).

Ukus tradicionalnih sireva rezultat je slozenih biohemijskih reakcija na proteinskim i masnim
komponentama mlijeka tokom proizvodnje i zrenja sira, pa se proteoliza i lipoliza smatraju
najznacajnijim parametrima u identifikaciji porijekla i odredivanju stepena zrenja tradicionalnih sireva.
Veéina dosadasnjih nauénih istrazivanja u oblasti crnogorskog sirarstva i mljeénih proizvoda bila su
fokusirana na fizi¢ko-hemijska i senzorna svojstva, mikrobioloski kvalitet i tehnologiju autohtonih
mlje¢nih proizvoda.

Kada su u pitanju slozene biohemijske promjene tokom zrenja, u prvom redu lipoliza i proteoliza,
promjena koje su esencijalne kod formiranja glavnih senzornih osobina sireva - mirisa i ukusa, u
crnogorskom sirarstvu do sada nijesu bile predmet istrazivanja. Stoga se, radi bolje afirmacije
crnogorskih sireva, prosto nametala potreba detaljnijeg biohemijskog proucavanja nekih tradicionalnih|
sircva ili sireva u tipu tradicionalnih, kao 5to je njeguski sir.
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Pregled istrazivanja

Sirarstvo je zasigurno jedna od najfascinantnijih i najslozenijih grana mljekarstva koja povezuje mnoge
nau¢ne discipline kao $to su fizika, hemija, biohemija, biologija, enzimologija, mikrobiologija,
ekologija, marketing, inzinjerstvo, biotehnologije te informaticke nauke (Havranek i sar., 2014).
Lamichhane et al., (2018), navode da kvalitet i komercijalna vrijednost sira su prije svega odredenal
njegovim fizitko-hemijskim svojstvima (topljivost, rastegljivost, boja), specificnim senzornim|
osobinama (ukus, tekstura), upotrebnim karakteristikama i hranjivim svojstvima (profil hranljivih
sastojaka, i probavljivost).

Kvalitet sira trpi zbog loSijeg kvaliteta mlijeka, ali tri glavne inovacije mijenjaju to: hladenje,
komercijalne starter kulture i upotreba pasterizovanog mlijeka za pravljenje sira. Mada po svemu
sude(i. hladenje je poboljsalo kvalitet sira, poboljsanje kvaliteta mlijeka, pasterizacija i koris¢enje
pouzdanih kultura za fermentaciju imalo je najve¢i efekat (Jonhson, 2017).

Sirarski gurmani u pravilu uzivaju u tradicionalnim sirevima proizvedenim od sirovog mlijeka i
smatraju moderno industrijsko sirarstvo, u kojem se primjenjuje pasterizacija mlijeka kao tehnoloski
korak osiguranja zdravstvene sigurnosti sireva slobodnih od patogenih mikroorganizama, “ubojicom™
ukusa sira (Kalit, 2015). To je gotovo dovelo do smanjenja ili izamiranja proizvodnje autohtonih sireva
1 gubitka njihove autenti¢nosti, buduci da se termi¢kom obradom unistava nestarterska mikrobnal
populacija (non starter lactic acid bacteria-NSLAB) (Sari¢ i sar., 2007: Havranek i sar. 2014).

Sir je biohemijski dinamic¢an proizvod i1 podlijeze znacajnim promjenama tokom zrenja. Tokom
perioda zrenja proizvode se aromati¢na jedinjenja koja su karakteristi¢na za svaku vrstu sira.
Karakterizacija sira ukljucuje nekoliko faza od ispitivanja sirovine i tehnoloskih procesa ukljucenih uj
proizvodnju sira, ukljucujuéi proucavanje mikroorganizama, do analize glavnih biohemijskih
parametara i senzornog kvaliteta sira. Iskustvo sugeriSe da rad zanatskih proizvodaca sira treba
usmjeriti prema pronalazenju ravnoteze izmedu tradicije i industrijskih proizvoda (Arenas et al., 2014).
Danas je opSteprihvaéeno da ukus veéine sireva proizlazi iz kombinacije velikog broja nekoliko
jedinjenja koja su prisutna u pravilnom odnosu i koncentracijama. $to je poznato kao teorija ravnoteze
komponenata. Razvoj ukusa sireva slozen je proces u kojem enzimi iz mlijeka, siriSta, starter kultura if
sekundarne flore u¢estvuju u razgradnji mljecnih proteina, masti i ugljenih hidrata (Fatma et al., 2013).
Proteoliza u siru tokom zrenja igra vitalnu ulogu u razvoju teksture i ukusa. Proteoliza doprinosi
promjenama u teksturi sira i poveanju pH. $to olakSava oslobadanje ukusnih jedinjenja tokom
zvakanja (Galiou et al., 2013).

Zrenje sira odnosi se na razvoj ukusa, tekstura i karakteristika sirnog tijesta. Zrenje je rezultat
razgradnje kiselina, masti, i proteina usled metabolizma mikroorganizama i aktivnosti enzima. Razvoj
ukusa u mlje¢nim proizvodima privla¢i znac¢ajnu paznju, posebno doprinos enzima i mikroorganizama
koji mogu biti prirodno prisutni ili namjerno dodani u mlijeko ili sir (Johnson, 2017).

Krajinovi¢ (2006), navodi da mlje¢na mast ov¢jeg mlijeka sadrzi znatno viSe nizih masnih kiselina (Cy-
C,2), oko 23% u odnosu na 12% u mlje¢noj masti kravljeg mlijeka. Naro¢ito je bogatije u pogledy
sadrzaja kaprinske (C ) i laurinske (C),) kiseline. Kozja mlje¢na mast, kao i ov¢ja, sadrzi znatno vise
nizih zasi¢enih masnih Kiselina (C4-C1), i to oko 20% u odnosu na 12% u kravljoj. Ovaj sadrzaj je
posljedica viseg sadrzaja kaprinske (Cyo) i laurinske (C,) kiseline.

FFA doprinosi ukusu sira i sluzi kao prekursor za mnoga druga jedinjenja, poput alkohola, estera,
aldehida, ketona i laktona (Abdelaziz et al., 2013). Niske koncentracije masnih kiselina u siru ukazuju
na mladi, nezreli sir, dok se ekstenzivna lipoliza smatra nepoZzeljnim za neke vrste sira. Posebno
slobodne masne kiseine (FFA) mogu direktno uticati na formiranje ukusa (Tiirkoglu, 2011).

Kada su u pitanju tradicionalni mlje¢ni proizvodi Crne Gore veoma detaljna istrazivanja provedena su
osamdesetih i devedesetih godina prolog vijeka. Najveéi dio tih istrazivanja pretoen je i publikovan u
knjizi — monografiji - Autohtoni mlje¢ni proizvodi (Dozet i sar., 1996), kao i viSe nau¢nih i struénih
publikacija i nau¢nim radovima veéeg broja autora (Adzic i sar., 1997: Mirecki i sar., 1997: Dozet i
sar., 2004; Konatar i Dozet, 2006; Mirecki i Adzié, 2006; Veskovi¢-Moraanin i sar., 2012; Mirecki i
sar., 2015;: Mirecki i sar., 2017). Osim istraZivanja &ija je tematika bila tehnologija i kvalitet
tradicionalnih mlje¢nih proizvoda Crne Gore, predmet su istrazivanja bile i na druge specifi¢nije
osobine autohtonih mljeénih prozvoda. kao §to je proucavanje sadrzaja holesterola u razlicitim|
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tipovima sireva i skorupu (Mirecki, 2000). Crnogorski sirevi su obi¢no geografski zatvoreni u vise
lokaliteta proizvodnje, i uz manja variranja. zadrzali su autohtonu proizvodnju i obi¢no nose ime
podrucja u kome se proizvode (Bojani¢-Rasovié i sar., 2010).

Kada su u pitanju slozene biohemijske promjene tokom zrenja, u prvom redu lipoliza i proteoliza,
promjena koje su esencijalne kod formiranja glavnih senzornih osobina sireva-mirisa i ukusa, u
crnogorskom sirarstvu do sada nijesu bila predmet istrazivanja.

Cilj i hipoteze

Osnovni cilj ovih istrazivanja je izvriti karakterizaciju svih strukturnih (fizicko-hemijskih osobina) il
biohemijskih promjena (proteolitickih i lipoliti¢kih) tokom procesa zrenja polutvrdih sireva u tipy
autohtonog njeguskog sira proizvedenog od razli¢itih vrsta mlijeka (kravlje. kozje i ovéije). Pracenjem
procesa zrenja sira ustanovice se kako kvalitet I tip sirovine uti¢e na karakteristike sira.

Na osnovu proteolitickih promjena (ispitivanjem proteinskih frakcija u toku zrenja, utvrdivanje
koeficijenta zrenja kao indikatora primarnih proteolitickih promjena i sekundarne proteolize kao
sadrzaja udjela azotnih materija rastvorljivih u vodi i fosfovolframskoj kiselini) odredice se optimalno
vrijeme zrenja sireva od razli¢itih vrsta mlijeka.

Osim navedenog, fokus istrazivanja se staviti i na determiniciji ukupnih i slobodnih masnih kiselina,
koje zajedno sa primarnim i sekundarnim proteolitickim promjenama tokom zrenja doprinose
formiranju specifi¢cnog ukusa i mirisa proizvoda. Dokumentovanje i razumijevanje biohemijskih|
promjena koje se odvijaju tokom proizvodnje, a posebno procesa zrenja sira i utvrdivanje optimalnog]
perioda zrenja, uz primjenu novih saznanja i iskustava, moze posluziti kao smjernica i privrednom
sektoru u kom pravcu da prilagode svoju proizvodnju i dobiju Zeljene karakteristike kvaliteta svojih
gotovih proizvoda.

Hipoteze

U ovim istrazivanjima postavljaju se sljedece hipoteze:

H1: Kao polazna hipoteza se postavlja da postoje znacajne razlike u dinamici zrenja sireva razlicitih
vrsta mlijeka.

H2: Sljededa hipoteza koja e biti testirana je da postoje razlike u sadrzaju ukupnih masnih kiselina u
pojedinim fazama zrenja sireva od razli¢itih vrsta mlijeka.

H3: Treéa hipoteza polazi od pretpostavke da postoje znacajne razlike u stepenu primarne i sekundarne
razgradnje proteina (proteolitickih promjena) u sirevima od razlicitih vrsta mlijeka.

Na osnovu rezultata ispitivanja moéi ¢e se izvuéi zakljuéci o znacaju vremena zrenja sira i vrste
mlijeka na sastav masnih kiselina i u siru, $to indirektno utice na zdravlje potrosaca, kao i kako
proteoliti¢ke i lipoliticke promjene uti¢u na formiranje ukusa i mirisa sira.

Materijali, metode i plan istrazivanja

Kao polazni materijal za realizaciju ovih istrazivanja koristi¢e se tri vrste mlijeka: kravlje ov¢je i kozje,
starter kulture 1 sirilo u prahu.

Cijeli proces istrazivanja sastoji se od vise faza:

. proucavanja literature,

. rad na terenu i proizvodnom pogonu,

. laboratorijska ispitivanja (u domaéim i inostranim laboratorijama),
. statisticka obrada podataka.

Proudavanja literature, odnosno literaturnih izvora kako bi se, na osnovu nauénih iskustava drugih|
autora, osmislio optimalan koncept i odabrale pouzdane procedure za realizaciju ukupnih istrazivanja,
kao i za pronalaZenje najpogodnijeg na¢ina obrade i prezentacije rezultata.

Rad na terenu

Prikupljanje zbirnog ov&jeg i kozjeg mlijeka vrSice se na lokalnim farmama i transportovati do sirare
gdje ée se dalje preradivati, u razmaku od 10-15 dana u toku oglednog perioda po 60-70 kg mlijeka — u
cetiri serije.

Prikupljanje zbirnog kravljeg mlijeka vri¢e se na prijemnoj stanici mini-sirare Vulas, a u ¢ijem)
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pogonu Ce se dalje realizovati proizvodnja i zrenje sve tri vrste sira (kravlji, kozji ov¢ji), svakih 10-15
dana po 60-70 kg mlijeka — u Cetiri serije.

Na samim farmama, velika paznja ¢e se posvetiti uslovima pod kojima se vri muza. Primjeniée se
nacela Dobre higijenske prakse sa fokusom na higijenu muze. PomuZeno mlijeko ée se ohladiti na

farmi i transportovati do sirarskog pogona u adekvatnim posudama, pod kontrolisanim uslovimal
transporta (t<10°C)

Na farmi ¢e se uzimati uzorci sirovog mlijeka koji ¢e se analizirati na Biotehni¢kom fakultetu. Za
svaku seriju sireva uzimace se odgovarajuci uzorak sirovog mlijeka prema metodi ISO 707:2008.
Sakupljeno zbirno mlijeko ¢e se koristiti za analize fizi¢ko-hemijskog i mikrobioloskog sastava i
proizvodnju polutvrdih sireva od razli¢itih vrsta mlijeka.

Eksperimentalni dio istraZivanja u proizvodnom pogonu

Organizovace se u lokalnoj sirari u sa kojim je postignut dogovor — sirara **Vulas™* (Cevo). Pomenutal
sirara ve¢ ima implementiranu tehnologiju polutvrdih sireva u tipu njeguskog. Sirenje ée biti
realizovano u 4 termina, u svakom terminu ée se proizvesti po 5 sireva od svake vrste mlijeka zaj
potrebe definisanog ogleda. Sirevi bi na zrenju bili do 60 dana.

Zrenje sireva ¢e se obavljati u posebnim prostorijama za zrenje — zrioni, Koju sirara ve¢ ima i kojal
ispunjavaja sve ambijentalne uslove (temperatura, vlaznost vazduha) neophodne za zrenje.
Uzorkovanje sireva za analize (fizicko-hemijski kvalitet, senzorna ocjena, analiza masnih i slobodnih
kiselina, primarnih i sekundarnih proteolitickih promjena) vrsice se 0-og, 15-0g, 30-0g, 45-0g i 60-0g
dana. Uzorkovanje ¢e biti odradeno po uputstvima medunarodnog standarda (ISO 707:2008: IDF
50:2008), a uzorci ¢uvani u uslovima koje propisuje metoda za koju su pripremljeni (zamrzavanje).

Laboratorijska istrazivanja i metode koje ¢e se primijenti

Laboratorijski rad e se realizovati dijelom u laboratorijama Biotehni¢kog fakulteta. a dijelom u
laboratorijama medunarodnih partnera.

U laboratoriji za mljekarstvo obavi¢e se sve instrumentalne fizicko-hemijske analize sirovog zbirnog
mlijeka (kravlje, ov¢je i kozje) i 60 uzoraka sira (kravlji. ovéji, kozji). Kvalitet mlijeka ée se analizirati
na instrumentu MilkoScan 4200 koji koristi IR spektrofotometriju. Te analize obuhvataju odredivanje
sadrzaja: mast, proteini, laktoza, suva materija; odredivanje tacke mrznjenja mlijeka (ISO 5764:2009),
odredivanje broj somatskih ¢elija i kvantitativno odredivanje bakterioloskog kvaliteta mlijeka.

Hemijski kvalitet sira, tj. sadrzaj masti, proteina, soli i suve materije.Ce se analizirati na instrumentu
MilkoScan ™ FT 120 koji koristi metodu FTIR spektrofotometrije.

Rezultati senzorne analize vriice se na 45 uzoraka sira iz 3 serije po 15 uzoraka (A —kravlji, B-ov¢ji.
C-od kozjeg mlijeka). Ocjenjivée se: ukus, miris, konzistencija i boja, spoljasnji izgled i presjek.
Komisija za senzornu ocjenu sira bi¢e sastavljena od 5 ocjenjivata - osoblje Laboratorije za
mljekarstvo i nastavnog osoblja Biotehni¢kog fakulteta.

U inostranim laboratorijama obaviée se determinizacija ukupnih i slobodnih masnih kiselina, (BOKU-
Be¢). Ukupan sadrzaj masti u uzorcima sira odredie se na uredaju za ekstrakciju masti, premal
proceduri proizvodac¢a (Gerht Soxtern System) u skladu sa metodom po Soxhlet-u. Sadrzaj masnih
kiselina sira od tri razli¢ite vrste mlijeka (kravlje, kozje.ov¢je) bice odreden pomocu gasne
hromatografije. Odredivanje sadrzaja slobodnih masnih Kiselina u siru od tri razlicite vrste mlijeka
(kravlje, kozje,ov¢je) uradice se po DGF standardnoj metodi u mastima i uljima.

Pracenje primarnih i sekundarnih proteoliti¢kih promjena tokom zrenja planirano je da se realizuje
laboratoriji Katedre za tehnologiju mleka i mlje¢nih proizvoda Poljoprivrednog fakulteta u Beogradu

Proteliticke promjene tokom zrenja sireva utvrdi¢e se: odredivanjem u vodi rastvorljivih azotnih
materija (RN) i odredivanjem azotnih materija rastvorljivih u 5% fosfovolframskoj kiselini (PTAN).
Karakter proteolitickih promena tokom zrenja sireva je ispitace se elekiroforetskim tehnikama koje
obuhvataju poliakrilamidnu elektroforezu (SDS PAGE). Koeficijent zrelosti kao udio sadrzaja u vodi
rastvorljivih azotnih materija u ukupnim azotnim materijama RI (RN/UN) izrazice se racunskim
putem.

' a_tehnologiju (3 ; proizvoda Pol 1] : a u Beogra AVIC
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obuka na metodama koje se koriste u procesu praéenja proteolize i uradi dio analiza, a da se nakon togal
ove metode implementiraju u laboratoriji Centra za sto¢arstvo i uradi preostali dio analiza. U
laboratoriji Centra za sto¢arstvo pratice se parametri proteolitickih procesa u siru (u vodi rastvorljive
azotne materije, azotne materije rastvorljive u fosfovolframskoj kisjelini, ukupne azotne materije,
koeficijent zrelosti i indikatori sekundarne proteolize). Laboratorija Centra za stocarstvo ¢ée raditif
pomenute analize nakon sprovedene obuke osoblja u inostranstvu i implementacije metoda u
laboratoriji.

Metode koje ¢e se Koristiti za potrebe realizacije navedenih istrazivanja:

1. Uzorkovanje sirovog mlijeka i sira: Milk and milk products - Guidance on sampling. (ISO
707:2008; IDF 50:2008).
2. Fizicko-hemijski kvalitet sirovog mlijeka i mljeénih proizvoda, odredivanje sadrzaja mast,

proteina i laktoze: Milk and milk liquid milk products-guidelines for the application of mid-infrared
spectrometry. (ISO 9622:2013).

3. Odredivanje tatke mrznjena mlijeka FPD— Milk -Determination of freezing point- Termistor
cryoscope method. ISO 5764:2009 (IDF 108).
4. Hemijski kvalitet sira, tj. sadrzaj masti, proteina, soli i suve materije, MilkoScan ™ FT 120

Whole milk. Determination of milk fat, protein and lactose content- Guid-e for the operation of mid
infra-red instruments. IDF Standard 141C: 2000.

3 Odredivanje broja somatskih celija (fluoro-opto-elektronska metoda ) opseg: 5 000 — 10 000
Cells x103 /ml, Annex to Accreditation Certificate Identification Number ATCG: ATCG-0073. MEST]
EN ISO 13366-2:2011.

6. Kvantitativno odredivanje bakterioloSkog kvaliteta (metoda protocne citometrije ) Opseg: 1,5 —
10 000 CFU x103 /ml, Annex to Accreditation Certificate Identification Number ATCG: ATCG-0073.
MEST EN ISO 21187:2011.

i Senzorno ocjenjivanje sira od tri razli¢ite vrste mlijeka (kravlje, kozje,ov¢je) po metodi Ritz-a
(1991).

8. Odredivanje optimalnog perioda zrenja sira vrsice se metodom SDS PAGE elektroforeza
(Poliakrilamidna elektroforeza) po metodi Laemmli (1970).

9. Sadrzaj azotnih materija rastvorljivih u vodi (RN, eng. Water soluble nitrogen-WSN) prema
metodi Kuchroo-a i Fox-a (1982).

10.  Koeficijent zrelosti kao sadrzaj u vodi rastvorljivih azotnih materija u ukupnim azotnim
materijama RI (RN/UN) ra¢unskim putem.

11.  Sadrzaj azotnih materija rastvorljivih u 5% fosfovolframskoj kiselini (PTA). parametri
pokazatelji sekundarne proteolize, izrazen kao udio u vodi rastvorljivih (PTA/RN) u ukupnim azotnim
materijama (PTA/UN). Stadhousers metod (1960),

12.  Odredivanje ukupne masti u siru prema Soksletu (AOAC, 1996).

13.  Odredivanje sadrzaja masnih kiselina u siru od tri razli¢ite vrste mlijeka (kravlje, kozje,ov¢je)
pomocu gasne hromatografije Christopherson (1969).

14.  Odredivanje sadrzaja slobodnih masnih kiselina u siru od tri razlicite vrste mlijeka (kravlje,
kozje.ov&je) po DGF standardnoj metodi u mastima i uljima (2012).

Obrada podataka

Svi prikupljeni podaci bice statisticki obradivani primjenom Software-a Statistica 9.0. U okviru
statisticke obrade dobijenih rezultata bi¢e izvriena analiza varijanse standardnim postupkom, uz
testiranje statisticke znadajnosti razlika izmedu vrsta mlijeka i vremena zrenja primjenom
odgovarajucih testova. Takode ¢e biti izratunate Pirsonove korelacije izmedu vrste mlijeka i
parametara kvalileta sira.

O¢ekivani naucni doprinos

Sa ovim istrazivanjima, gdje se fokus stavlja na praéenje toka biohemijskih promjena u procesu zrenja
sireva, otvorila bi se potpuno nova istrazivacka oblast, ne samo na Biotehnickom fakultetu, nego y
Crnoj Gori uopste.

Sa razradom i ovladavanjem ovim istrazivanjima stvorile bi se pretpostavke da se slitna istrazivanjaj
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sprovedu i na druge mljecne proizvode, pa ¢ak potencijalno i na druge proizvode animalnog porijekla,
kao $to su tradicionalne suseni i dimljeni mesni proizvodi.

Ova oblast istrazivanja je predmet interesovanja brojnih istrazivaca Sirom svijeta. kako nal
industrijskim sirevima, tako i na tradicionalnim, naro€ito u zemljama koje su lideri u proizvodnji
najkvalitenijih sireva.

Imajuc¢i u vidu da upravo proteoliticke i lipoliticke promjene imaju presudan uticaj na senzorne
osobine sireva, njihov specifiéan miris i ukus, razumjevanje procesa koji se odvijaju tokom|
proizvodnje i zrenja sira, te utvrdivanje optimalnog vremena potrebnog za zrenje odredenog sira]
posluzice kao smjernica privrednom sektoru kao osnova u kom praveu da organizuju i prilagode svoju
proizvodnju u cilju dobijanja Zeljenih karakteristika kvaliteta svojih gotovih proizvoda.

Ova oblast istrazivanja je predmet interesovanja brojnih istraZiva¢a, naro¢ito u zemljama koje su lideri
u proizvodnji najkvalitenijih sireva.

Spisak objavljenih radova kandidata

Jokanovi¢ O., Markovi¢ B., Mirecki. S.(2019): Sensory characteristics of Ku¢i cheese. Internationall
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Olga Jokanovié, Dusica Radonji¢, Bozidarka Markovié, Jelena Mio¢inovié¢, Markovié, M., Mirecki, S.
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Eco Agro) Congerence, Book of Abstracts, ISSN 978-86-7798-112-9, pg. 109.
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Odgovorno potvrdujem da sam saglasan sa temom koja se prijavljuje.

Prvimentor Prof. dr Bozidarka Markovi¢ ;{5— ~ 3 /W—\%

(Ime i prezime) (Potpis)

- | Olga Jokanovi¢

Odgovorno izjavljujem da doktorsku disertaciju sa istom temom nisam prijavio/la ni na jednom |
drugom fakultetu.

U Podgorici, 9 /Z da 7 /C»Kanou I (./

29.11.2019. (/ ﬂ [
Ime i prezime doktoranda
Mr Olga Jokanovi¢
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oat breed. Acta Veterinaria (Beograd), Vol. 59, No. 5-6, 613-619,
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enealogy. Animal genetics, Vol 44, Issue 6, page 711 — 716.
4 Mirecki, S., Tomi¢, D., Vuéini¢, S., Markovi¢, M., MarKkovié, B. (2017):
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sjednici odrZanoj 09.09.2019. godine, donio je sliedecu

ODLUKU

I
Dr Bozidarka Markovié, vanredni profesor Biotehni¢kog fakulteta Univerziteta Cme
Gore imenuje se za mentora pri izradi doktorske disertacije kandidatkinje mr Oige
Jokanovigé.

Odluka stupa na $hagu danom donosenja.
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MATICNI LIST

Broj indeksa; 3 /18 Broj indeksa: 3 /18
Prezime i ime: Sabanié Amra Status: Student

Prosjek studija: 0.00 ( 6 predmeta )

Godina: I Prosjek na godini: ( 6 predmeta )

Predmet Semestar Plan Datum ispita Ocjena ECTS
1. ISTORIJA POLJOPRIVREDE | SOCIOLOGIJA RURALNOG RAZY 1 2017 7.00
2. METODOLOGLA NAUCNO ISTRAZIVACKOG RADA 12017 8.00
3. ODRZIVA POLJOPRIVREDA 1 2017 7.00
4. POMOLOGUA 1 2017 8.00
5 RAD NA ISTRAZIVANJU OD ZNACAJA ZA DOKTORSKU TEZU 2 2017 22.00
6. SELEKCIJA | OPLEMENIJIVANIE 2 2017 8.00
Ostvareni uspjeh u toku dosadasnjih studija: $abanié Amra evidencioni broj: 3 /18 60.00

- od ukupno 60.00 ECTS kredita osvojeno je 0.00 ili 0.00 %
- sa srednja ocjena poloZenih ispita " ( 0.00)
- indeks uspjeha 0.00.




P

L

UNIVERZITET CRNE GORE
BIOTEHNICKI FAKULTET
BIOTEHNIKA

Broj dosijea: 2/2018

Na osnovu &lana 165 stava 1 Zakona o op3tem upravnom postupku ("Sluzbeni list RCG". broj 60/03.). ¢lana 115 stava 2
Zakona o visokom obrazovanju ( "Sluzbeni list CG", broj 44/14.) i sluzbene evidencije. a po zahtjevu studenta Jokanovi¢
Jokan Olga. izdaje se

UVJERENJE O POLOZENIM ISPITIMA

Student Jokanovi¢ Jokan Olga. rodena 08-10-1990 godine u mjestu Pluzine. opétina Pluzine, Republika Crna Gora,
upisana je studijske 2018/2019 godine, u I godinu studija, kao student koji se samofinansira na doktorske
akademske studije. studijski program BIOTEHNIKA. Koji realizuje BIOTEHNICKI FAKULTET - Podgorica Univerziteta
Crne Gore u trajanju od 3 (tri) godine sa obimom 180 ECTS kredita.

Student je polozio ispite iz sljedecih predmeta:

Redni Broj ECTS

broj Semestar Naziv predmeta Ocjena Uspjeh kredita
1. 1 BIOMETRIKA | BIONFORMATIKA U STOCARSTVU il (vrlodobar) 8.00
2. 1 METODOLOGIA NAUCNO ISTRAZIVACKOG RADA A (odli¢an) 8.00
3. | ODRZIVA POLIOPRIVREDA s (vrlodobar) 7.00
4. 2 PROIZVODNI SISTEMI U STOCARSTVU N (odli¢an) 8.00

Zakljuéno sa rednim brojem 4.

Ostvareni uspjeh u toku dosadasnjih studija je:

- srednja ocjena polozenih ispita "A" (9.52)

- ukupan broj osvojenih ECTS kredita 31.00 ili 51.67%

- indeks uspjeha 4.92.
Uvjerenje se izdaje na osnovu sluzbene evidencife, a u svrhu ostvarivanja prava na: (djecji dodatak, porodicnu penziju,
invalidski dodatak, zdravstvenu legitimaciju, povlascenu voFnju za gradski saobracaj, studentski dom, studentski kredit,

stipendiju, regulisanje vojne obaveze i sliéno).

Broj:
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Biografija - prof. dr BoZidarka Markovi¢

Rodena sam 01. 11. 1966. godine u Nikovi¢ima, opstina PluZine, Crna Gora. Osnovnu i srednju
medicinsku Skolu zavrsila sam u Foéi, Bosna i Hercegovina. Poljoprivredni fakultet u Sarajevu, Odsjek
za stocarstvo, zavrsila sam u februaru 1990.

Postdiplomske studije na Poljoprivrednom fakultetu u Zemunu, na grupi za Odgajivanje i reprodukciju
domacih Zivotinja, upisala sam 1993. godine, a magistarski rad pod nazivom: “Proizvodne i
reproduktivne osobine razli¢itih varijeteta koza u Crnoj Gori”, odbranila u julu 1997.

Doktorsku disertaciju pod naslovom: "Osobine mlje¢nosti balkanske koze i polimorfizam alfa S1
kazeina" odbranila sam u januaru 2004. godine na Poljoprivrednom fakultetu u Novom Sadu.

Dobitnik sam stipendije Norveskog istraZivatkog savjeta koju sam koristila 2002. godine za
CetvoromjeseCno usavriavanje na Poljoprivrednom univerzitetu Norveske u As-u, tokom kojeg sam
uradila i dio istraZivanja za potrebe izrade doktorke disertacije. Pohadala sam vi¢e medunarodnih
kurseva o primjeni metoda molekularne biotehnologije u nau¢nim istraZivanjima u stocarstvu, a
potom primjeni u selekciji i odgajivanju domacih Zivotinja. Najzna&ajaniji su: Training course of
molecular genetic — 2001. u Sloveniji, Application of molecular methods in selection and
conservation of domestik animals — Skoplje 2002. i Regional training course on genomic DNA
preparation, microsatellite analyses and sequencing — Centar za atomsku energiju u Be¢u 2009.

Realizovala sam vise studijskih boravaka u nekoliko evropskih drzava: Italija 2004 i 2013, Slovenija
2006 i 2013, Madarska 2010 i 2012, Ukrajina 2012 , Gréka 2014, Njemacka 2011 i 2014.

Ucestvovala sam ili u€estvujem, kao istraziva¢ ili rukovodilac, u realizaciji vise nacionalnih projekata i
medunarodnih projekata (2 FP7 projekta, 3 TEMPUS, HERD, HERIC i dr), kao i neke od programa
Ministarstva poljoprivrede. Nacionalni sam koordinator za animalne genetitke resurse u FAO-u. Bila
sam dio radnog tima za izradu Zakona o stoéarstvu, élan sam radne grupe za pregovore Crne Gore sa
EU za Poglavlje 11 i dr.

Do sada sam kao autor ili koautor objavila oko 80 nauénih i struénih radova u domaéim i
medunarodnim ¢asopisima ili na nauénim skupovima u zemlji i inostranstvu.

Od septembra 1991. do maja 1992. godine radila sam u DP HOLDING “YUKOQ” Ziti$te - Zrenjanin, a od
1. maja 1992. godine radim u Centru za stocarstvo Poljoprivrednog, kasnije Biotehnickog instituta, a
danas Biotehnickog fakulteta Univerziteta Crne Gore, gdje radim i sada.

Do odbrane magistarskog rada radila sam kao istrazivac saradnik, a u zvanje viSeg istraZivaca birana
sam 1997. godine. U zvanje nau¢nog saradnika u oblasti sto¢arstva birana sam u novembru 2004, a u
zvanje vanrednog profesora za predmete: Opste stocarstvo i Ovcarstvo i kozarstvo izabrana sam u
junu 2010. Godine i reizarbrana u decembru 2015. Na funkciju dekana Biotehnickog fakulteta
izabrana u julu 2019, za mandatni period 2019-2022.

Bila sam ¢lan radne grupe za izradu Elaborata za dobijanje pocetne akreditacije za studije
Poljoprivrede 2005. godine, zatim ¢lan radne grupe za reakreditaciju studijskih programa (2007. i
2012. godine) koji se realizuju na Biotehni¢kom fakultetu. Rukovodilac sam osnovnih akademskih
studija - studijskog programa Stocarstvo od njegovog osnivanja (2005/2006). Na osnovnim
akademskim studijama Stoéarstva izvodim nastavu na predmetima: Opéte stofarstvo, Ovéarstvo i
kozarstvo i predmetu Struéna praksa, a na specijalistickim akademskim studijama na predmetu
Biotehnologija u stocarstvu i na izbornom predmetu Geneticki resursi u stocarstvu.
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Conference, page 154-165.
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Article first published online: 28 APR 2013 | DOI: 10.1111/age.12054, Animal Genetics Online ISSN:
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metapopulations: a study in taurine cattle breeds. Journal of Ecology and Evolution, Volume 1, Issue
3, page 403-421. ISSN: 2045-7758, doi: 10.1002/ece3.39,
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sheep populatin named sora. Proceeding of The First International Symposium on Animal Science,
page 57-64. ISBN: 978-86-7834-164-9,
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sheep populatin named sora. Proceeding of The First International Symposium on Animal Science,
page 57-64. ISBN: 978-86-7834-164-9,

12. Antunac, Z., Markovié BoZidarka, Novoselec J.,, Markovi¢ M., Zeljka Klir (2013): Production
potential of endangered breeds of sheep in Croatia and Montenegro. Krmiva, Vol 55, No. 3, (137-

142).
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ISBN 978-953-7871-22-2 www.sa.agr.hr/2014/ page: 537-542.
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medunarodni simpozij agronoma, Dubrovnik, 16-21. February 2014. E-Proceeding ISBN 978-953-
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19. Markovi¢ B., Markovi¢ M., Mirecki S., Radonji¢ D. (2014): Variation of milk yield and milk
composition of Pivska pramenka sheep breed through lactation. International Symposium of Animal
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and D. Radonjic (2015): Blood Metabolic profile and oxidative status of endangered
Mediterranean sheep breeds during pregnancy. Bulgarian Journal of Agricultural Science, 21 (No
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Latinoamericanos de Production Animal, Volume 22, Supplement 1, ISSN: 1022-1301

24. B. Markovié, R. Mumovi¢ and M. Markovi¢ (2015): Morphometric characterization of the
domestic hilly horse population in montenegro. 4th International congress: new perspectives and
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25. Milan Markovi¢ and BoiZidarka Markovi¢ (2016): Goat breeding in Montenegro — current
status and prospects. Sustainable goat breeding and goat farming in Central and eastern European



countries. FAO — Roma, edited by Shandor Kukovich, ISBN 978-92-5-109123-4, pg. 81-91.
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Markovic B., Dovc P, Markovic M., Radonjic D., Simcic M (2019): Differentiation of some
Pramenka sheep breeds based on morphometric characteristics . Archives of Animal Breeding. Vol
62, Issue 2, pg . 393 — 402.
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BoZidarka Markovi¢, Milan Markovié, Snefana Trivunovi¢, Slavko Mirecki, Zvonko Antunovié,
MiljanVelji¢ (2018): Effects of the alpha s1-casein genotype on milk yield and milk composition of
balkan goat in montenegro. Agriculture & Forestry, Vol. 64 Issue 3: 05-14.

Doki¢ M., Markovi¢ B., Markovi¢ M., Mirecki S., Veljié M (2019): RELATIONSHIP BETWEEN B-
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Opste informacije
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Zanimanje: vanredni profesor u oblasti poljoprivrednih nauka
Institucija: Biotehnicki fakultet, Univerzitet Crne Gore
Kontakt:
Broj telefona: +382 20 206 086
Mobilni telefon: +382 67 215 191
E-mail: mmarkoni@t-com.me
Website:
Adresa:
Drzava: Crna Gora
Ostalo:
KRATKA BIOGRAFIJA

Roden je 3. januara 1963. godine u Skender Vakufu (sada Knezevo), Bosna i Hercegovina, gdje je
zavrsio osnovnu i srednju ekonomsku $kolu.

Poljoprivredni fakultet (Odsjek za stocarstvo) zavrsio u Sarajevu januara 1988. Magistarski rad "Uticaj
ukrstanja pivske pramenke sa virtemberskom rasom na tovne sposobnosti, prinos i osobine mesa
jagnjadi”, odbranio na Poljopriviednom fakultetu u Zemunu januara 1994. Doktorsku disertaciju:
"MjeSoviti modeli - BLUP i Animal model u procjeni oplemenjivacke vrijednosti bikova hol$tajn-frizijske
rase" odbranio u junu 1999. na Poljoprivrednom fakultetu u Novom Sadu.

Obavio vise specijalizacija i studijskih boravaka u inostranstvu: jednomjesecni kurs "Basic
biotechnology applied to development” u Medunarodnom centru za genetski inZenjering i biotehnologiju
(ICGEB) u Trstu 1992.; specijalizaciju ‘Dairy husbandry and management” u lzraelu tokom 1998. i
jednomjesecni studijski boravak na temu Biotehnologija u SAD (u Vasingtonu, Minesoti i Kaliforniji),
2003. godine. Obavio niz kra¢ih usavrSavanja, seminara, studijskih boravaka u vise zemalja: u
Njemackoj, Holandiji, Austriji, Italiji, Sloveniji, Svajcarskoj, Spaniji...

Od oktobra 1988. godine zaposlen na Biotehnitkom fakultetu. Predaje Oplemenjivanje domacih
zivotinja i Govedarstvo na studijskom programu Stoéarstvo. Rukovodilac je Sluzbe za selekciju stoke od
njenog osnivanja u maju 2000. godine.

Na postdiplomskim studijama Ekonomskog fakulteta u Podgorici izvodi predavanja o ZajedniCkoj
poljoprivrednoj politici EU.

Od jula 2001. do februara 2007. bio pomoc¢nik ministra u Ministarstvu poljoprivrede, Sumarstva i
vodoprivrede CG, gdje je bio glavni pregovara¢ za poljoprivredu u pristupanju Crne Gore STO i za
Sporazum o stabilizaciji i pridruzivanju EU.

Ucestvovao u brojnim nacionalnim i medunarodnim projektima, u izradi niza strateskih dokumenata i
zakona u poljoprivredi. Od juna 2010. do novembra 2013. bio koordinator FP7 REGPOT projekta
"Unapredivanje nau¢ne osnove za odrzivi razvoj crnogorske poljoprivrede”. vrijednog 1.1 milion eura.

Crnogorski je delegat u Stalnoj komisiji Evropske komisije za istraZivanja u poljoprivredi — SCAR.
Govori engleski, a sluzi se ruskim jezikom.

Ozenjen je i ima kéerku i sina.
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Milan Markovic — leader of the Bilateral project: Creating regional conservation strategies of genetic
diversity in animal production (Montenegro — Croatia)

Milan Markovi¢ - coordinator of HERIC project: Valorising the Montenegrin Katuns through sustainable
development of agriculture and tourism (2015 - 2017)

Milan Markovic — national coordiator of HORIZON 2020: Developing SUstainable PERmanent Grassland
systems and policies’ — ‘SUPER-G’, GRANT AGREEMENT NUMBER — 774124 — SUPER-G
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DR SLAVKO MIRECKI
BIOGRAFIJA

Slavko Mirecki je roden 08.11.1964. godine u Sarajevu (BiH). Nakon zavrienih
osmogodisnje skole i Gimnazije "Brac¢a Ribar " u Sarajevu, upisao je Poljoprivredni fakultet
u Sarajevu, Katedra za stocarstvo., Univerzitet Bosne i Hercegovine, Bosna i Hercegovina.
Diplomski rad pod naslovom:"Uticaj propionskih bakterija na zrenje sireva" odbranio jeu
novembru 1990. godine.

Poslijediplomske studije iz oblasti Mljekarstva zavrgio Je na Poljoprivrednom
fakultetu u Novom Sadu, Katedra za stocarstvo, Univerzitet Novi Sad, Srbija. Magistarski
rad pod naslovom:"Sadrzaj holesterola u kozjem njeguskom siru’’odbranio u julu 1996.
godine i time stekao zvanje magistra poljoprivrednih nauka iz oblasti stocarstvo-mljekarstvo.

Doktorsku disertaciju pod naslovom: ““Mikrobiolosko smanjenje holesterola u
kajmaku i sli¢nim proizvodima™ odbranio je u februaru 2000. godine takode na
Poljoprivrednom fakultetu u Novom Sadu, Katedra za stodarstvo, Univerzitet Novi Sad,
Srbija. Time je stekao zvanje doktora poljoprivrednih nauka oblast stoCarstvo-mljekarstvo.

Nakon diplomiranja na osnovnim studijama, 04.05.1992. godine zasnovao je radni
odnos na Biotehni¢kom institutu u Podgorici i to u Centru za stodarstvo kao istrazivas
saradnik. U toku rada u Centru za stodarstvo izabran je 1996. godine u zvanje visi istraZivac.
U dogovoru sa Biotehni¢kim institutom 01 .04.2000. godine presao je da radi u Land O' Lakes
Montenegro Podgorica kao struéno lice zaduzeno za razvoj mljekarstva u Crnoj Gori. U Land
O Lakes Montenegro radio je do 31.08.2001. godine kada se vratio na Biotehnicki institut i to
u Laboratoriju za mljekarstvo. U zvanje nau¢nog saradnika izabran je 2001, godine, u zvanje
vi8i nau¢ni saradnik 2006., a reizabran Je 2012, godine.

Angazovan je u izvodenju nastave na Biotehnickom fakultetu na studijskom programu
Stocarstvo iz predmeta: "Stocarstvo i Zivotna sredina”, "Mljekarstvo" i " Tehnologija prerade
mlijeka", kao i na Metalursko-tehnoloskom fakultety gdje predaje predmet "Tehnologija
mljecnih proizvoda".

Objavio je 61 nau¢ni i struéni rad. od kojih je vecina iz oblasti mljekarstva, poglavlje
u strucnoj monografiji izdatoj u inostranstvu. poglavlja u struénim knjigama izdatim u
inostranstvu, ko-autor je jednog srednjoskolskog i jednog univerzitetskog udzbenika.

Ucestvovao je u realizaciji medunarodnih, bilateralnih i nacionalnih projekata od koji
su najznacajniji: "Fostering a Science-based Development of a Sustainable Montenegrin
Agriculture (AgriSciMont)" - FP7 REGPOT. 2010-2013 | "Valorising the Montenegrin
Katuns through sustainable development of agriculture and tourism — KATUN". HERIC
Project Collaborative Research and Development Subprojects (associated), 2015-2016.

U cilju razmjene iskustava i sticanja novih znanja iz oblasti stocarstva-mljekarstva
obavio je studijske boravke i pohadao kurseve u Austriji (BOKU, Be¢), Belgiji (TAIEX
Programs, Brisel), Bugarskoj (Land O Lakes, Sofia), Danskoj (Foss Analytics, Hillerod),
Holandiji (Wageningen University, Wageningen), Hrvatskoj (Agronomski fakultet, Zagreb),
Italiji (IZSLER, Brescia), Izraelu (MASHAW. Tel Aviv), Madarskoj (EFSA, Budimpesta),
Njemackoj (Hohenheim University, Hohenhiem), Sloveniji (Biotehnika Fakulteta,
Ljubljana), Srbiji (Poljoprivredni fakultet. Beograd) i USA (Land O’ Lakes, Mineapolis.
Minnesota).



SKeuropass

OSOBNE INFORMACIJE

RADNO ISKUSTVO

01/09/2001 — do danas

01/09/2005 — do danas
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OBRAZOVANJE |
OSPOSOBLJAVANJE
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Jul 1996
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Curriculum vitae SLAVKO MIRECKI

Slavko Mirecki

@ Bul. Dzordza Vasingtona 6, 81000 Podgorica, Crna Gora
&, +38220235084 i +382 69 507 394

2% slami@ac.me

Spol muski | Datum rodenja 08/11/1964 | Drzavijanstvo cmogorsko

Biotehnicki fakultet Podgorica - Laboratorija za mijekarstvo
* Rukovodilac Laboratorije za mljekarstvo
* hemijske, citologke i mikrobiologke analize sirovog miijeka,
* hemijske analize mije¢nih proizvoda
Biotehnicki fakultet Podgorica - predavaé na predmetima:
*  Mijekarstvo
* Sto€arstvo i Zivotna sredina
* Tehnologija miijeka i mije¢nih proizvoda
*  Funkcionalni mljie&ni proizvodi
* Organsko sto&arstvo
Land O' Lakes Montenegro - Podgorica
¢ struéni konsultatnt iz oblasti mijekarstva i tehnologije miijeka i mije¢nih proizvoda
na projektu Unapredenje mijekarskog sektora u Crnoj Gori (USAD)
Biotehnicki institut — Podgorica
¢ naucni saradnik iz oblasti stocarstva - mljekarstva

N
Doktor nauka iz oblasti sto&arstva - Miljekarstva Doktorske studie
Poljoprivredni fakultet Novi Sad, Katedra za stoéarstvo
Univerzite u Novom Sadu, Srbija
Magistar stocarstva - Mljekarstva Magistarske studije
Poljoprivredni fakultet Novi Sad, Katedra za stoéarstvo
Univerzite u Novom Sadu, Srbija
Diplomirani inZinjer stoc¢arstva Diplomske studije

Poljoprivredni fakultet Sarajevo, Katedra za stocarstvo
Univerzite u Sarajevu, Bosna i hercegovina
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f%@uzopaﬁs Curriculum vitae SLAVKO MIRECKI

OSOBNE VJESTINE E|

Materinski jezik  pisite materinskim jezikom/jezicima

Ostali jezici RAZUMIJEVANJE GOVOR PISANJE

Sluganje Citanje Govorna interakcija ~ Govorna produkcija
Engleski jezik i C1 C1 C1 €1

Stupnjevi: A1/2: Temeljni korisnik - B1/B2: Samostalni korisnik - C1/C2 Iskusni korisnik
Zajedni¢ki europski referentni okvir za jezike

Komunikacijske viestine  Dobre komunikacijske vjestine stedene kroz:
* svakodnevni kontakt sa proizvodadima i preradivacima mlijeka u sklopu aktivnost Laboratorije za
mljekarstvo,
» dugogodisnja uspjesna saradnja sa farmerima kroz nauno-istrazivadke projekte i projekte
usmijerene ka unapredenju mijekarskog sektora Crne Gore,

* kontakti i saradnja sa studentima Osnovnih i Magistarskih studija studijskog programa Stozarstvo
Biotehnickog fakulteta u Podgorici.

Organizacijske / rukovoditeliske  Dobre organizacijske / rukovoditeljske viestine stedene kroz:
viestine . rukovodenje Laboratorijom za mijekarstvo (trenuta&no vodim tim od desetoro ljudi),
* rukovodenje radnim paketima FP7 | HERIC projekata,
* rukovodenje nacionalnim i bilateralnim naucno-istrazivackim projektima,

Poslovne viestine  Ostale poslovne vjestine:;
* dobijanje certifikata ISO/IEC 17025 (0d 2010.) za Laboratoriju za mijekarstvo,
* dobro viadanje postupcima upravljanja kvalitetom,

Digitalna kompetencija SAMOPROCJENA
Obrada i Stvaranje . Riesavanje
informacija Komunkacys sadrzaja S problema
Iskusni Iskusni Samostalni Samostalni Samostalni
korisnik korisnik korisnik korisnik korisnik

Stupnjevi: Temeljni korisnik - Samostalni korisnik - Iskusni korisnik

Informacijsko-komunikaciiske tehnologiie - tablica Za samoprocienu

Zamijenite nazivom potvrde o informatickoj kompetenciji.

Ostale racunalne vjestine:

* dobro upravljanje uredskim protokolom (procesorom teksta, tablica, prezentacija)
= dobro upravijanje software-ima uredivanja fotografija

* dobro upravijanje statistitkim software-ima

Ostale viestine = brodomodelarstvo - hobi

Vozackadozvola B

© Europska unija, 2002-2015 | europass cedefop.europa.eu Stranica 2/ 3
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DODATNE INFORMACIJE

Projekti

Konferencije

Seminari

Clanstva

PRILOZI

Curriculum vitae SLAVKO MIRECKI

Fostering a Science-based Development of a Sustainable Montenegrin Agricutture
(AgriSciMont) - FP7 REGPOT,associated, 2010-2013,

Zastita oznake porijekia plievaljskog sira - RFP- CHF-MTN-7/2012 (coordinator), 2013
Definition of system for the protection of traditional cheeses - bilateral project
Montenegro/Croatia, (coordinator of Montenegrin side) , 2013-2014

Valorising the Montenegrin Katuns through sustainable development of agriculture and
tourism — KATUN - HERIC Project Collaborative Research and Development Subprojects
(associated), 2015-2016

6th Central European Congress on Food, Novi Sad, Serbia, 23-26 May, 2012

International Symposium on Animal Science, Belgrade-Zemun, Serbia, 2014

41. simpozij mijekarskih struénjaka s medunarodnim sudjelovanjem, Lovran, Hrvatska, 2014
International Symposium on Animal Science, Belgrade-Zemun, Serbia, 2015

Dairy Processing and Plant Management” Land O'Lakes Inc., (US Agency for International
Development, Bulgaria, 1999,

Organisation of Cattle Extension services and Raw Milk Testing Laboratories”.

Agri- Veterinary Department Nova Gorica and Milk Testing Laboratory, Biotechnical facuity,
Ljubljana, Slovenia, 2000,

Course"Production and processing of high quality milk and milk products”, Mineapolis,
Minesota, USA, 2001,

"Training for instruments for raw milk testing", Hillerod, Denmark, 2002.

“New developments in livestock, milk production and milk processing", Ragusa, Italy, 2003,
"Training for instrument MilkoScan 120 FT - Dairy products”, Hillerod, Denmark, 2003.
“Common QOrganisation of the Dairy Market”. TAIEX Office, Brussels, 2005.

Course”Food Technology” MASHAW, Tel Aviv, Israel, 2006,

MTEC “Food Safety Course”, Wageningen UR, Netherland, 2006,

"Hygiene and Controls on Milk and Dairy Products", IZSLER, Brescia, Italy, 2008,

NATO Advanced Training Course "Food Safety and Security / Rapid Detection Methods,
Policy Making and Emergency Response". Belgrade, Serbia, 2009,

IPA 2008 Project “Regional Quality Infrastructure in the Western Balkans and Turkey”, Bled,
Slovenia, 2010.

»Detection of pathogen MO in milk, Chemical analysis of milk and milk products«,
Hohenheim University, Germany, 2011.

»Qrganic Livestock Production, Wageningen, Netherland, 2013,

»Long Life Learning and Didacticts« BOKU, Austria, 2015.

¢lan Advisory Forum Working Group on Communications, working group of Europian Food
Safety Authority (EFSA),

¢lan Working Group for Harmonisation, working group of Europian Food Safety Authority
(EFSA),

Clan nacionalnog Savjeta za Bezbjednost Hrane (2011/14),

delegat: European Knowledge Based Bio-Economy (KBBE) - 'Food, Agriculture and
Fisheries, and Biotechnology' za Seventh Framework Programme (FP7),

¢lan sektorske Komisije za poljoprivredu, preradu hrane i veterinu. Ministarstvo prosvete,
¢lan Komisije za senzomu evaluaciju miijeka i mijecnih proizvoda medunarodnog
poljoprivrednog sajma u Novom Sadu (od 2008.),

Elan Struénog Vije¢a prirodnih nauka Univerziteta Cme Gore (2013/16)
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Prof. dr sci. SLAVKO MIRECKI
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Experience, challenges and perspectives. Book of Abstract, p.54, Zabljak, Montenegro.

Mirecki, S., Tomi¢, D., Markovié, B.. Markovié, M. (2016): Prijo- traditional Montenegrin low-fat cheese.
42th Croatian dairy experts symposium with international participation, poster presentation, 9-12,
November. Lovran, Croatia.

Miocinovic, J., Miloradovic, Z., Radovanovic, M., Perunicic. S.. Pudja, P. and Mirecki, S., (2017}
Proteolysis during ripening of traditional Montenegrin white brined Pljevija cheese. Journal of Hygienic
Engineering and Design, Vol. 20/03. p.35/40, ISSN: 1857- 8489.
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— traditional Montenegrin dairy product. Mljekarstvo. 67 (3). (u stampi) ISSN: 0026-704X.

Markovi¢, B., Markovi¢, M., Trivunovié. S., Mirecki, S., Antunovié, Z., Velji¢, M., (2018): Effects of alpha
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Markovi¢, B., Markovié¢, M., Radonji¢, D., Mirecki, S., Velji¢, M., (2019): Factors effecting milk yield and
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Research.

Chapter in a professional book issued abroad

Group of authors (2014): An Atlas of Sheep Cheeses of the Countries of the Western Balkans. Editors
Neven Antunac and Natasa Mikulec. University of Zagreb, Faculty of Agriculture, Zagreb. Central
Agricultural Library — Zagreb. UDK 63 7.35°63(084.42). (Mirecki, S.,: Njegusi cheese, p. 40-41; Pljevaljski
cheese, p.42-43).

Group of authors (2016):The Oxford companion to cheese. Edited by Catherine Donnelly. Oxford
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