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BEOGRAD
BROJ 26 GOD. XI 2002. godinu iznosi 10.800 dinara plus porez na promet

233.
Na osnovu ål. 9. i 11. Zakona o standardizaciji (“Sluæbeni

list SRJ", br. 30/96, 59/98 i 70/2001) i ålana 2. stav 3. Uredbe o
naåinu izrade i donoãeça tehniåkih propisa i voœeça registra
tih propisa ("Sluæbeni list SRJ", br. 4/97), savezni ministar
privrede i unutraãçe trgovine propisuje 

P R A V I L N I K
O KVALITETU I DRUGIM ZAHTEVIMA ZA MLEKO, 

MLEÅNE PROIZVODE, KOMPOZITNE MLEÅNE 
PROIZVODE I STARTER KULTURE

Ålan 1.

Ovim pravilnikom propisuju se kvalitet i drugi zahtevi
koji za mleko, mleåne proizvode, kompozitne mleåne proizvode
i starter kulture (u daÿem tekstu: proizvodi) moraju biti is-
puçeni u proizvodçi i prometu.

Odredbe ovog pravilnika odnose se i na individualne proiz-
voœaåe.

Ålan 2.

Za proizvode za koje ovim pravilnikom nisu propisani kva-
litet i drugi zahtevi vaæe zahtevi propisani ovim pravilnikom
za grupu srodnih proizvoda.

Za proizvode iz stava 1. ovog ålana proizvoœaå je duæan da
pre poåetka proizvodçe donese proizvoœaåku specifikaciju.

Proizvoœaåka specifikacija mora da sadræi kratak opis
tehnoloãkog postupka proizvodçe proizvoda, osnovne zahteve
kvaliteta, izveãtaj o izvrãenom ispitivaçu zahteva kvaliteta
(zdravstvena ispravnost, senzorne, fiziåke i hemijske karakte-
ristike) i podatke iz deklaracije navedene u ålanu 3. ovog pra-
vilnika.

O donetim proizvoœaåkim specifikacijama proizvoœaå vodi
evidenciju, koja mora da sadræi sledeñe podatke:

1) evidencijski broj specifikacije;
2) datum donoãeça proizvoœaåke specifikacije;
3) datum poåetka proizvodçe prema proizvoœaåkoj specifi-

kaciji;
4) datum izvrãenog ispitivaça zahteva kvaliteta utvrœenih

u proizvoœaåkoj specifikaciji.

Ålan 3.

Ako za pojedine proizvode ovim pravilnikom nije drukåije
propisano, proizvodi koje proizvoœaå stavÿa u promet u origi-
nalnom pakovaçu moraju na omotu, pakovaçu, sudu ili nalepnici
imati deklaraciju koja sadræi sledeñe podatke:

1) naziv proizvoda i çegovo trgovaåko ime ako ga proizvod
ima;

2) naziv i sediãte, odnosno adresu proizvoœaåa ili uvoznika;
3) datum proizvodçe i rok trajaça, odnosno podatak “upotre-

bÿiv do” (za proizvode sa rokom trajaça do tri meseca upisuje se
dan i  mesec, a za proizvode sa rokom trajaça preko tri meseca-
-mesec i godina) ;

4) neto koliåinu (masa, zapremina) proizvoda;
5) spisak sastojaka proizvoda koji ukÿuåuje sve sastojke

proizvoda (pod sastojcima se podrazumevaju i dodati aditivi) po
opadajuñem redosledu çihovih masa upotrebÿenih pri proizvo-
dçi. Spisku sastojaka treba da prethodi reå “sastojci”. Spisak
sastojaka se u deklaraciji ne mora navoditi za sir, maslac,
mleko, pavlaku, pod uslovom da nisu dodati drugi sastojci osim
mleånih proizvoda, enzima i kultura mikroorganizama neophod-

nih za proizvodçu ili soli koja je potrebna za proizvodçu sira
pri åemu se ne misli na sveæ sir i topÿeni sir.

Aditivi koji se dodaju proizvodima oznaåavaju se u spisku
sastojaka, u skladu sa Pravilnikom o kvalitetu i drugim zahte-
vima za aditive i çihove meãavine za prehrambene proizvode.

Arome koje se dodaju proizvodima oznaåavaju se u spisku sas-
tojaka, u skladu sa Pravilnikom o kvalitetu i drugim zahtevima
za arome za prehrambene proizvode.

Koliåina sastojka upotrebÿena pri proizvodçi ili prip-
remi proizvoda mora se oznaåiti u deklaraciji tog proizvoda
(izuzimajuñi arome) kad se naziv sastojka pojavÿuje u nazivu
prizvoda ili kad je sastojak naglaãen u deklaraciji reåima, sli-
kom ili grafikom.

Oznaka koliåine sastojka mora se pojaviti u nazivu proiz-
voda ili neposredno uz naziv proizvoda ili u spisku sastojaka
pored sastojka o kome je reå;

6) uslove åuvaça i skladiãteça proizvoda ;
7) uputstvo o naåinu upotrebe, ako bez çega nije moguña pra-

vilna upotreba proizvoda.
Podaci navedeni u stavu 1. taå. 1, 3, i 4. ovog ålana moraju

biti istaknuti u istom vidnom poÿu.
Deklaracija mora biti lako uoåÿiva, jasna, åitka i neizbri-

siva.

Ålan 4.

Deklaracija ne sme da sadræi oznake (nazive, slike, crteæe i
sl.) koje bi mogle potroãaåa dovesti u zabludu u pogledu po-
rekla i kvaliteta proizvoda.

Ålan 5.

Ako proizvode ne pakuje proizvoœaå, deklaracija mora da
sadræi pored podataka iz ålana 3. ovog pravilnika i naziv i
sediãte pravnog lica ili preduzetnika, ili ime i adresu fi-
ziåkog lica koje je proizvod upakovalo, kao i datum pakovaça.

Ako proizvod nije pakovan u originalnom pakovaçu, dekla-
racija mora da sadræi podatke iz ålana 3. stav 1.taå. 1. i 3. ovog
pravilnika. 

Deklaracija za proizvode iz stava 2. ovog ålana mora biti is-
taknuta na vidnom mestu.

Deklaracija za proizvod koji je uvezen, pored podataka iz
ålana 3. ovog pravilnika, mora da sadræi naziv zemÿe porekla i
naziv i sediãte uvoznika.

Ålan 6.

Ako neto koliåina (masa, ili zapremina proizvoda) u origi-
nalnom pakovaçu ne prelazi 50g, deklaracija mora da sadræi:

1) naziv proizvoda, naziv i sediãte proizvoœaåa, odnosno
preduzetnika ili ime i adresu fiziåkog lica koje je proizvod
pakovalo;

2) neto masu proizvoda;
3) datum proizvodçe i rok trajaça proizvoda, odnosno poda-

tak “upotrebÿiv do” , ako ovim pravilnikom nije drukåije pro-
pisano.

Pod originalnim pakovaçem podrazumeva se pojedinaåno pa-
kovaçe u ambalaæi kojom se obezbeœuje originalnost i kvalitet
proizvoda do momenta otvaraça u roku upotrebe.

Ålan 7.

Ako je sadræaj pojedinaånog pakovaça proizvoda (neto ko-
liåina) deklarisan u jedinicama mase, dozvoÿena odstupaça od
nazivne mase za pojedinaåna pakovaça data su u sledeñoj tabeli:
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Proseåna neto koliåina sluåajno izabranih deset pojedinaå-
nih originalnih pakovaça mora odgovarati deklarisanoj masi
proizvoda, uz navedena dozvoÿena odstupaça.

Ålan 8.

Ako ovim pravilnikom nije drukåije odreœeno, zabraçeno je
bojeçe, zaslaœivaçe i aromatizovaçe proizvoda sintetiåkim
sredstvima, konzervisaçe proizvoda hemijskim sredstvima i
zraåeçe jonizujuñim zracima, kao i dodavaçe proizvodima dru-
gih hemijskih sredstava.

Ålan 9.

Proizvodi se mogu prevoziti samo transportnim sredstvima
koja obezbeœuju oåuvaçe çihovog kvaliteta.

Proizvodi se do upotrebe moraju åuvati, odnosno skladiã-
titi na naåin kojim se obezbeœuje oåuvaçe çihovog kvaliteta.

Ureœaji i ambalaæa moraju da budu izraœeni tako da se mogu
lako åistiti, prati, dezinfikovati i ispravno zatvarati.

Ålan 10.

Mleåni proizvodi se mogu proizvoditi i kao funkcionalna
hrana.

Funkcionalni mleåni proizvodi treba da ispuçavaju zahteve
iz ovog pravilnika propisane za odgovarajuñu vrstu proizvoda.

Funkcionalni mleåni proizvodi deklariãu se kao funkcio-
nalna hrana.

M L E K O

Ålan 11.

Pod mlekom, u smislu ovog pravilnika, podrazumeva se proiz-
vod mleåne ælezde, dobijen neprekidnom i potpunom muæom
zdravih, pravilno hraçenih i redovno muæenih krava najmaçe
15 dana pre i 5 dana posle teÿeça, kome se ne sme niãta dodati
niti oduzeti.

Prema vrsti muzne stoke od koje je dobijeno, mleko se stavÿa
u promet kao: kravÿe mleko (u daÿem tekstu: mleko), ovåije
mleko, kozje mleko i bivoÿe mleko.

Meãavina mleka, dobijenog muæom stoke iz stava 1. ovog
ålana, mora da nosi oznaku porekla mleka po redosledu prema
opadajuñim koliåinama (npr. meãavina kravÿeg i ovåijeg mleka)
.

Ålan 12.

Mleko mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da ne sadræi kolostrum;
2) da su miris, ukus i boja svojstveni;
3) da taåka mræçeça ne sme biti veña od –0,530 °C, ili da broj

refrakcije nije maçi od 39;
4) da sadræi najmaçe 3,2 % mleåne masti;
5) da sadræi najmaçe 2,9 % proteina;
6) da sadræi najmaçe 8,5 % suve materije bez masti;
7) da kiselost nije veña od 7,6 o SH;
8) da je najkasnije u roku od dva sata posle muæe ohlaœeno is-

pod 8 °C. a u toku sledeña dva sata na temperaturu od 4 °C;
9) da ukupan broj mikroorganizama ne prelazi 1000000 u

jednom mililitru mleka;
10) da ukupan broj somatskih ñelija ne prelazi 400000 u

jednom mililitru mleka.

Ålan 13.

Ovåije mleko mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da ima svojstven miris, ukus i boju;
2) da sadræi najmaçe 5 % mleåne masti;
3) da sadræi najmaçe 5 % proteina;
4) da sadræi najmaçe 10,5 % suve materije bez masti;
5) da kiselost nije veña od 10 o SH;
6) da ukupan broj mikroorganizama ne prelazi 1500000.

Ålan 14.

Kozje mleko mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da ima svojstven miris, ukus i boju;
2) da sadræi najmaçe 3,2 %mleåne masti;
3) da sadræi najmaçe 3,0 % proteina;
4) da sadræi najmaçe 8,5 % suve materije bez masti;
5) da kiselost nije veña od 7,6 ° SH;
6) da ukupan broj mikroorganizama ne prelazi 1 500 000.

Ålan 15.

Bivoÿe mleko mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da ima svojstven miris, ukus i boju;
2) da sadræi najmaçe 8 % mleåne masti;
3) da sadræi najmaçe 11 % suve materije bez masti.

Ålan 16.

Mleko se dobija ruånom ili maãinskom muæom, sa obaveznom
predmuænom probom.

Za mleko koje se dobija ruånom muæom moraju se koristiti
sudovi od alu-legura, nerœajuñeg åelika ili stakla.

Ålan 17.

Mleko se mora preåiãñavati, hladiti i skladiãtiti na tem-
peraturi ispod 4 oS do 48 åasova skladiãteça.

Ålan 18.

Ureœaji i sudovi za muæu i transport mleka moraju biti baæ-
dareni i proizvedeni od alu-legura, nerœajuñeg åelika ili
stakla.

Ålan 19.

Od proizvodnog domañinstva ili farme mleko se mora prevo-
ziti iskÿuåivo u opremi za te svrhe (mlekarske kante, cis-
terne).

Ålan 20.

Od sabirne mlekare ili sabirnog mesta mleko se moæe pre-
voziti iskÿuåivo u transportnoj cisterni napravÿenoj od
nerœajuñeg åelika ili alu-legura, u kojoj se ne meçaju svojstva
mleka i koja se moæe åistiti, prati i dezinfikovati. Tran-
sportna cisterna mora biti opremÿena potrebnim ureœajima za
pretakaçe mleka (creva, pumpe i dr.) .

Prevoz mleka mora se obavÿati u transportnoj cisterni, gde
se temperatura mleka neñe u toku transporta promeniti za viãe
od 2 °C. 

Redni 
broj Naziv proizvoda Pakovaçe % odstupaça

1 2 3 4 

1 Pasterizovano mleko 0,5 l
0,5 - 1 l
preko 1 l

± 3%
± 2% 
± 1% 

2 Sterilizovano mleko 
i mleåni napici

0,2 - 0,5 l
0,5 l
0,5 - 1 l

± 4%
± 3% 
± 2% 

3 Fermentisani 
mleåni proizvodi 

do 0,25 l
0,25 - 0,5 l
0,5 - 1 l

± 5%
± 3% 
± 2% 

4 Mleko u prahu i os-
tali proizvodi u 
prahu

do 1 kg
preko 1 kg

± 1,5% 
± 1% 

5 Pavlaka do 100 g
do 500 g 

± 5%
± 2% 

6 Maslac do 50 g
125 g
250 g

± 5%
± 2,5% 
± 1,5% 

7 Meki sir do 200 g
200 g - 1 kg
preko 1 kg

± 3%
± 2% 
± 1,5% 

8 Konfekcionirani i 
pojedinaåno pakovani 
sirevi

15 - 50 g
50 - 200 g
200 g - 1 kg
preko 1 kg

± 5%
± 3% 
± 2%
± 1,5% 

9 Topÿeni i malo pako-
vaçe drugih sireva

do 500 g ± 2%

10 Sladoled i zamrznuti 
dezerti

do 50 g
50 - 250 g
250 - 500 g
preko 500 g

- 5%
- 3% 
- 2%
- 1% 
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MLEÅNI PROIZVODI I KOMPOZITNI MLEÅNI 
PROIZVODI

Ålan 21. 
Pod mleånim proizvodima i kompozitnim mleånim proizvo-

dima u smislu ovog pravilnika, podrazumevaju se:
1) pasterizovano mleko i kompozitno pasterizovano mleko;
2) sterilizovano mleko i kompozitno sterilizovano mleko;
3) mleåni napici i kompozitni mleåni napici;
4) fermentisni mleåni proizvodi i kompozitni fermenti-

sani mleåni proizvodi;
5) kondenzovano mleko i kompozitno kondenzovano mleko;
6) mleko u prahu i kompozitno mleko u prahu;
7) pavlaka;
8) maslac i maslac od surutke;
9) maslac sa smaçenim sadræajem masti i kompozitni maslac

sa smaçenim sadræajem masti;
10) mlañenica i mlañenica u prahu;
11) maslo;
12) anhidrovana mleåna mast;
13) kajmak ili skorup;
14) sir i kompozitni sir;
15) topÿeni sir i kompozitni topÿeni sir;
16) mleåni puding i kompozitni mleåni puding;
17) mleåni dezert i kompozitni mleåni dezert;
18) mleåni namaz i kompozitni mleåni namaz;
19) surutka i proizvodi od surutke;
20) kazein, kazeinati i koprecipitati;
21) smeãa za sladoled, sladoled, sladoledni dezerti, funk-

cionalni sladoled i funkcionalni sladoledni dezerti.

Ålan 22.

Pod kompozitnim mleånim proizvodima, u smislu ovog pra-
vilnika, podrazumevaju se proizvodi na bazi mleka kod kojih su
mleåne komponente dominantne. Nemleåne komponente nemaju
ulogu potpune supstitucije bilo koje komponente mleka.

Proizvodi iz stava 1. ovog ålana stavÿaju se u promet prema
proizvoœaåkoj specifikaciji.

Kvalitet i drugi zahtevi za kompozitne mleåne proizvode
propisuju se odredbama ovog pravilnika koje se odnose na odgo-
varajuñe mleåne proizvode.

PASTERIZOVANO MLEKO I KOMPOZITNO 
PASTERIZOVANO MLEKO

Ålan 23.

Pod pasterizovanim mlekom, u smislu ovog pravilnika,
podrazumeva se mleko koje je najkasnije 48 åasova posle muæe zag-
revano odreœeno vreme na temperaturi ispod 100 oS jednim od
postupaka pasterizacije i neposredno posle toga ohlaœeno na
temperaturi od 1-4oS.

Pasterizovano mleko stavÿa se u promet kao homogenizovano
i nehomogenizovano.

Efekat homogenizacije treba da je takav da se u toku 24 åasa
ne stvara vidÿiv sloj pavlake.

Ålan 24.

Pasterizovano mleko stavÿa se u promet kao:
1) pasterizovano mleko sa najmaçe 3,2 % mleåne masti;
2) pasterizovano delimiåno obrano mleko sa maçe od 3,2 % i

viãe od 0,5% mleåne masti;
3) pasterizovano obrano mleko sa najviãe 0,5% mleåne masti.

Ålan 25.

Pasterizovano mleko, pasterizovano delimiåno obrano
mleko i pasterizovano obrano mleko u proizvodçi i prometu
moraju da ispuçavaju sledeñe zahteve:

1) da imaju svojstven miris i ukus;
2) da su ujednaåene neprozirne boje, koja je za pasterizovano

mleko neprozirno-bela sa æuñkastom nijansom, za pasterizo-
vano delimiåno obrano mleko bele do plaviåastobele nijanse,
za pasterizovano obrano mleko plaviåastobela;

3) da imaju sadræaj suve materije bez masti najmaçe 8,5 %;
4) da im kiselost nije veña od 8 ° SH;
5) da pokazuju negativnu reakciju na fosfatazu.

Ålan 26.

Rekonstituisano mleko, rekonstituisano delimiåno obrano
mleko i rekonstituisano obrano mleko, mleka dobijena rastva-

raçem mleka u prahu ili meãaçem takvog mleka sa nerekonsti-
tuisanim mlekom.

Mleka iz stava 1. ovog ålana se pasterizuje i stavÿaju u pro-
met kao rekonstituisana pasterizovana mleka.

Ålan 27.

Kozje mleko se moæe stavÿati u promet i kao pasterizovano
kozje mleko i mora ispuçavati zahteve iz ål. 24.i 25. ovog pra-
vilnika osim boje, mirisa i ukusa koji moraju biti svojstveni
kozjem mleku.

Ålan 28.

Na osnovu proizvoœaåke specifikacije moæe se proizvoditi
pasterizovano mleko i drugog sastava ( obogañeno mleånim pro-
teinima, kazeinima i koncentratima mleånih proteina, mine-
ralnim materijama, vitaminima, enzimski obraœeno sa
probiotskim mikroorganizmima i prebiotskim dodacima, pri-
rodnim i prirodno identiånim aromama) .

Kod pasterizovanog mleka, obogañenog mleånim proteinima,
mineralnim materijama kao i drugim mleånim komponentama,
koje utiåu na titracionu kiselost, obavezno se navode maksi-
malne vrednosti za titracionu kiselost ili pH vrednost tih
proizvoda.

Ålan 29.

Kompozitno pasterizovano mleko proizvodi se prema proiz-
voœaåkoj specifikaciji.

Na deklaraciji proizvoda iz stava 1. ovog ålana mora biti
naznaåen sadræaj ukupnih proteina i masti i uåeãñe mleånih
proteina i mleåne masti.

Ålan 30.

Proizvodi iz ål. 24. do 29. ovog pravilnika moraju se kod
proizvoœaåa i u prometu åuvati na temperaturi od 0 – 8 °C .

STERILIZOVANO MLEKO I KOMPOZITNO 
STERILIZOVANO MLEKO

Ålan 31.

Pod sterilizovanim mlekom u smislu ovog pravilnika podra-
zumeva se mleko, koje je ohlaœeno na temperaturi od 4 do 1°C ,
preåiãñeno i najkasnije 24 åasa posle muæe zagrevano na tempe-
raturi od 135 do 150°C, za vreme kojim se obezbeœuje steriliza-
cija, hlaœeno i puçeno u aseptiånim uslovima.

Sterilizovano mleko mora biti homogenizovano.

Ålan 32.

Sterilizovano mleko stavÿa se u promet kao:
1) sterilizovano mleko sa najmaçe 3,2 % mleåne masti;
2) sterilizovano delimiåno obrano mleko sa maçe od 3,2 % i

viãe od 0,5 % mleåne masti;
3) sterilizovano obrano mleko sa najviãe 0,5% mleåne masti.

Ålan 33.

Sterilizovano mleko, koje se stavÿa u promet mora da is-
puçava zahteve iz ålana 25. ovog pravilnika, osim kiselosti
koja ne sme biti veña od 7,5 °SH .

Ålan 34.

Na osnovu proizvoœaåke specifikacije mogu se proizvoditi
sterilizovana mleka i drugog sastava (obogañena mleånim pro-
teinima, kazeinima i koncetratima mleånih proteina, mineral-
nim materijama, vitaminima, enzimski obraœena, sa
probiotskim mikroorganizmima i prebiotskim dodacima, pri-
rodnim i prirodno identiånim aromama) .

Kod sterilizovanog mleka, obogañenog mleånim proteinima,
mineralnim materijama i drugim mleånim komponentama, koje
utiåu na titracionu kiselost, obavezno se navode maksimalne
vrednosti za titracionu kiselost ili pH vrednost tih proiz-
voda.

Ålan 35.

Rekonstituisana mleka, iz ålana 26. ovog pravilnika mogu se
posle sterilizacije stavÿati u promet kao: rekonstituisano
sterilizovano mleko, rekonstituisano sterilizovano deli-
miåno obrano mleko i rekonstituisano sterilizovano obrano
mleko. 
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Ålan 36.

Kompozitno sterilizovano mleko proizvodi se prema proiz-
voœaåkoj specifikaciji.

Na deklaraciji proizvoda iz stava 1. ovog ålana mora biti
naznaåen sadræaj ukupnih proteina i masti i uåeãñe mleånih
proteina i mleåne masti u ukupnim proteinima i ukupnoj masti.

MLEÅNI NAPICI I KOMPOZITNI MLEÅNI NAPICI

Ålan 37.

Mleåni napici su proizvodi na bazi pasterizovanog ili ste-
rilizovanog mleka, delimiåno obranog pasterizovanog ili ste-
rilizovanog mleka, obranog pasterizovanog ili sterilizovanog
mleka, mlañenice i surutke uz dodatak ãeñera, kakaoa, åoko-
lade, kafe, voña, proizvoda od voña i drugih sliånih prirodnih
dodataka i aroma.

Pri proizvodçi mleånih napitaka mogu se upotrebiti adi-
tivi dati u Prilogu br. 1 koji je odãtampan uz ovaj pravilnik i
åini çegov sastavni deo.

Mleåni napici se proizvode prema proizvoœaåkoj specifi-
kaciji.

Ålan 38.

Kompozitni mleåni napici se proizvode prema proizvoœaå-
koj specifikaciji.

Na deklaraciji proizvoda iz stava 1. ovog ålana mora biti
naznaåen sadræaj ukupnih proteina i masti i uåeãñe mleånih
proteina i mleåne masti u ukupnim proteinima i ukupnoj masti.

FERMENTISANI MLEÅNI PROIZVODI I 
KOMPOZITNI FERMENTISANI MLEÅNI PROIZVODI

Ålan 39.

Pod fermentisanim mleånim proizvodima, u smislu ovog
pravilnika podrazumevaju se sledeñi proizvodi:

1) jogurt (teåni i åvrsti) ;
2) zaslaœeni jogurt;
3) aromatizovani jogurt;
4) kiselo mleko;
5) kefir;
6) fermentisani mleåni proizvodi sa probiotskim bakteri-

jama;
7) ostale vrste fermentisanih mleånih proizvoda.

Ålan 40.

Jogurt je proizvod dobijen mleåno kiselinskom fermentaci-
jom i dejstvom bakterija Lb. delbrueckii Subsp. bulgaricus, S. ther-
mophilus iz mleka i proizvoda od mleka navedenih u ålanu 41.
ovog pravilnika sa dodacima ili bez dodataka iz ålana 42.ovog
pravilnika i sa dodacima ili bez dodataka aditiva iz Priloga
br.1 Finalni proizvod mora da sadræi u velikom broju dodate
æive bakterije mleåne kiseline.

Ålan 41.

Jogurt se proizvodi od:
1) pasterizovanog mleka;
2) koncentrovanog mleka;
3) pasterizovanog delimiåno obranog mleka;
4) koncentrovanog delimiåno obranog mleka;
5) pasterizovanog obranog mleka;
6) koncentrovanog obranog mleka;
7) pasterizovane pavlake;
8) kombinacijom dva ili viãe napred navedenih proizvoda.

Ålan 42.

Pri proizvodçi jogurta mogu se koristiti sledeñi dodaci:
mleko u prahu, obrano mleko u prahu, nefermentisana mlañe-
nica, koncentrovana surutka, surutka u prahu, proteini surutke,
koncentrati proteina surutke, proteini mleka rastvorÿivi u
vodi, jestivi kazein, kazeinati proizvedeni iz pasterizovanih
proizvoda.

Ålan 43.

Jogurt u proizvodçi i prometu mora da ispuçava sledeñe zah-
teve:

1) da je bele do beloæuñkaste boje;
2) da ima svojstven miris i prijatno kiseo ukus;
3) da je åvrsto-homogene ili gusto-teåne konzistencije;
4) da rH nije maçi od 4,0.

Ålan 44.

Jogurt se stavÿa u promet kao: 
1) jogurt, i mora da sadræi: 
- najmaçe 3,0 % mleåne masti,
- najmaçe 8,2 % suve materije mleka bez masti;
2) jogurt od delimiåno obranog mleka, i mora da sadræi:
- maçe od 3,0 % a viãe 0,5 % mleåne masti, 
- najmaçe 8,2 % suve materije mleka bez masti;
3) jogurt od obranog mleka, i mora da sadræi:
- najviãe 0,5 % mleåne masti, 
- najmaçe 8,2% suve materije mleka bez masti.

Ålan 45.

Zaslaœen jogurt je jogurt kojem je dodato: jedan ili viãe
ãeñera ili drugi dozvoÿeni prirodni zaslaœivaåi.

Zaslaœen jogurt, zaslaœen jogurt od delimiåno obranog mleka
i zaslaœen jogurt od obranog mleka moraju da ispuçavaju zahteve
iz ålana 43. taå. 1, 2. i 3. i ålana 44. ovog pravilnika.

Ålan 46.

Aromatizovani jogurt je proizvod od mleka dobijen kiselo
mleånom fermantacijom dejstvom bakterija Lb. delbrueckii
subsp.bulgaricus, S. thermophilus iz mleka i proizvoda od mleka na-
vedenih u ål. 41.i 42. ovog pravilnika u koji su dodati aroma-
tiåni ingredijenti dati u ålanu 48. ovog pravilnika sa dodatkom
ili bez dodatka aditiva iz Priloga br.1 ovog pravilnika.

Finalni proizvodi moraju sadræati u velikom broju dodate
æive bakterije mleåne kiseline.

Aromatizovani jogurt se proizvodi po proizvoœaåkoj speci-
fikaciji.

Ålan 47.

U proizvodçi aromatizovanih jogurta mogu se koristiti
ãeñeri i drugi zaslaœivaåi, mleko u prahu, obrano mleko u
prahu, proteini mleka i surutke, koncentrati proteina surutke,
proteini mleka rastvorÿivi u vodi, jestivi kazein, kazeinati
proizvedeni iz pasterizovanih proizvoda.

Ålan 48.

Aromatiåni dodaci koji se mogu upotrebÿavati su prirodni
aromatiåni dodaci kao ãto je voñe, pire od voña, voñna pulpa,
õem, voñni sirup, voñni sok, med, åokolada, kakao, leãnici,
kafa i drugi aromatizovani dodaci.

Dodaci koji se koriste u proizvodçi aromatizovanog jogurta
mogu da sadræe boje navedene u Prilogu br.1 ovog pravilnika i
arome.

Ålan 49.

Aromatizovani jogurt se proizvodi po proizvoœaåkoj speci-
fikaciji sa obaveznim deklarisaçem sadræaja masti.

Ålan 50.

Aromatizovani jogurt se stavÿa u promet kao:
1) voñni jogurt;
2) aromatizovani jogurt sa dodatkom (npr. aromatizovani jo-

gurt sa dodatkom meda, aromatizovani jogurt sa dodatkom åoko-
lade) ;

3) aromatizovani jogurt sa dodatkom aroma (npr. aromatizo-
vani jogurt sa aromom maline) .

Ålan 51.

Jogurt, zaslaœeni jogurt i aromatizovani jogurt mogu se ter-
miåki tretirati.

Proizvodi iz stava 1. ovog ålana stavÿaju se u promet kao:
1) termizirani jogurt;
2) termizirani zaslaœeni jogurt;
3) termizirani voñni jogurt;
4) termizirani aromatizovani jogurt sa dodacima;
5) termizirani aromatizovani jogurt sa dodatkom arome.
Pri proizvodçi termiziranih jogurta mogu se koristiti do-

daci navedeni u ål. 47. i 48. ovog pravilnika, aditivi iz Priloga
br.1 ovog pravilnika i arome.

Ålan 52.
Fermentisani mleåni proizvodi i kompozitni fermenti-

sani mleåni proizvodi sa dodatkom ili bez dodataka mogu se
podvrgavati procesima aeracije, odnosno smrzavaça.

Proizvodi iz stava 1. ovog ålana proizvode se prema proiz-
voœaåkoj specifikaciji.
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Ålan 53.

Kiselo mleko je proizvod dobijen mleåno kiselinskom fer-
mentacijom termofilnih ili mezofilnih bakterija mleåne ki-
seline, od mleka i proizvoda od mleka navedenih u ålanu 41. ovog
pravilnika sa dodacima ili bez dodataka iz ålana 42. ovog pra-
vilnika.

Finalni proizvodi moraju da sadræe u velikom broju dodate
æive bakterije mleåne kiseline. 

Kiselo mleko moæe da se proizvodi od: kravÿeg, ovåijeg,
kozjeg, bivoÿeg ili meãanog mleka.

Ålan 54.

Kiselo mleko u proizvodçi i prometu mora da ispuçava sle-
deñe zahteve:

1) da je bele do beloæuñkaste boje;
2) da ima svojstven miris i prijatno kiseo ukus;
3) da je åvrsto homogene konzistencije;
4) da pH nije maçi od 4,0. 

Ålan 55.

Kiselo mleko se stavÿa u promet kao:
1) kiselo mleko , i mora da sadræi:
- najmaçe 3,0 % mleåne masti ,
- najmaçe 8,2 % suve materije mleka bez masti;
2) kiselo mleko od delimiåno obranog mleka, i mora da sa-

dræi:
- maçe od 3,0 % do 0,5 % mleåne masti,
- najmaçe 8,2% suve materije mleka bez masti;
3) kiselo mleko od obranog mleka, i mora da sadræi: 
- najviãe 0,5 % mleåne masti,
- najmaçe 8,2 % suve materije mleka bez masti.
Kad se u promet stavÿa kiselo mleko proizvedeno od druge

vrste mleka, to se mora naznaåiti.

Ålan 56.
Kiselo mleko od kozjeg mleka u proizvodçi i prometu mora

da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je bele boje;
2) da ima svojstven miris kozjeg mleka i prijatan kiseo ukus;
3) da je åvrsto-homogene konzistencije;
4) da pH nije maçi od 4,0.
U pogledu sadræaja mleåne masti i suve materije bez masti

kiselo mleko od kozjeg mleka, kiselo mleko od delimiåno
obranog kozjeg mleka i kiselo mleko od obranog kozjeg mleka mo-
raju da ispuçavaju zahteve iz ålana 55. stav 1. taå. 1, 2. i 3. ovog
pravilnika.

Ålan 57.

Kiselo mleko od ovåijeg i bivoÿeg mleka u proizvodçi i
prometu mora da ispuçava sledeñe zahteve:

1) da je bele boje;
2) da ima svojstven miris ovåijeg ili bivoÿeg mleka i pri-

jatno kiseo ukus;
3) da je åvrsto-homogene konzistencije;
4) da sadræi najmaçe 6% mleåne masti;
5) da sadræi najmaçe 10% suve materije mleka bez masti;
6) da pH nije maçi od 4,0.

Ålan 58.

Kiselo mleko od meãanog mleka mora da nosi oznaku porekla
mleka u redosledu prema opadajuñim koliåinama (npr. meãano
ovåije i kravÿe kiselo mleko) .

Ålan 59.

Kefir je proizvod dobijen fermentacijom mleka i proizvoda
od mleka navedenih u ålanu 41. ovog pravilnika izuzev pasteri-
zovane pavlake iz taåke 7. sa dodacima ili bez dodataka iz ålana
42. ovog pravilnika uz dodatak mezofilnih i termofilnih bak-
terija mleåne kiseline i odreœenih sojeva kvasca.

Finalni proizvodi moraju da sadræe æive mikroorganizme u
velikom broju.

Kefir moæe da se proizvodi od kravÿeg, ovåijeg, kozjeg, bi-
voÿeg ili meãanog mleka.

Ålan 60.
Kefir u proizvodçi i prometu mora da ispuçava sledeñe zah-

teve:
1) da je bele do belo-æuñkaste boje;
2) da ima svojstven miris i ukus;
3) da je gusto-teåne i penuãave konzistencije;
4) da pH nije maçi od 4,0.

Ålan 61.

Kefir se stavÿa u promet kao:
1) kefir, i mora da sadræi:
- najmaçe 3,0 % mleåne masti,
- najmaçe 8,2 % suve materije mleka bez masti;
2) kefir od delimiåno obranog mleka, i mora da sadræi:
- maçe od 3,0 % a viãe od 0,5 % mleåne masti,
- najmaçe 8,2 % suve materije mleka bez masti;
3) kefir od obranog mleka, i mora da sadræi: 
- najviãe 0,5 % mleåne masti,
- najmaçe 8,2 % suve materije mleka bez masti.

Ålan 62.

Fermentisani mleåni proizvodi sa probiotskim bakteri-
jama su proizvodi dobijeni fermentacijom mleka i proizvoda od
mleka navedenih u ålanu 41. ovog pravilnika sa dodacima ili bez
dodataka iz ålana 42. ovog pravilnika. Fermentacija se obavÿa
dejstvom probiotskih bakterija (mleåne kiseline) ili kombina-
cijom probiotskih bakterija sa drugim bakterijama mleåne ki-
seline (npr. Lb acidophilus i bifido bakterija ili Lb acidophilus, bifido
bakterija S.thermophilus). Finalni proizvodi moraju da sadræe
æive mikroorganizme u velikom broju, najmaçe 106 æivih ñelija
probiotskih bakterija. Fermentisani mleåni proizvodi moraju
da ispuçavaju zahteve iz ål. 43. i 44. ovog pravilnika.

Ålan 63.

Aromatizovani fermentisani mleåni proizvodi sa pro-
biotskim bakterijama proizvode se u skladu sa ålanom 62. ovog
pravilnika uz koriãñeçe dodataka iz ålana 42. ovog pravilnika
i aditiva iz Priloga br. 1 ovog pravilnika. Aromatizovani
fermentisani mleåni proizvodi sa probiotskim bakterijama
moraju da ispuçavaju zahteve iz ål. 43. i 44. ovog pravilnika.

Ålan 64.
Aromatizovani fermentisani mleåni proizvodi sa pro-

biotskim bakterijama stavÿaju se u promet kao:
1) voñni probiotski fermentisani proizvod;
2) aromatizovani probiotski fermentisani proizvod sa do-

datkom;
3) aromatizovani probiotski fermentisani proizvod sa do-

datkom aroma.

Ålan 65.

Ostale vrste fermentisanih mleånih proizvoda dobijaju se
pod dejstvom razliåitih bakterija mleåne kiseline koje su date
u proizvoœaåkoj specifikaciji, a proizvode se od mleka i proiz-
voda od mleka navedenih u ålanu 41. ovog pravilnika sa dodacima
ili bez dodataka iz ålana 42. ovog pravilnika. Finalni proiz-
vodi moraju da sadræe æive mikroorganizme u velikom broju.

Ålan 66.
Ostale vrste fermentisanih mleånih proizvoda u proizvo-

dçi i prometu moraju da ispuçavaju sledeñe zahteve:
1) da su bele do belo-æuñkaste boje;
2) da imaju svojstven miris i prijatno kiseo ukus;
3) da su åvrsto-homogene ili gusto-teåne konzistencije;
4) da pH nije maçi od 4,0.

Ålan 67.
Kompozitni fermentisani mleåni proizvodi (kompozitni

jogurt, kompozitni aromatizovani jogurt, kompozitno kiselo
mleko, kompozitni kefir, kompozitni kiselo mleåni proizvodi
sa probiotskim bakterijama i ostale vrste kompozitnih kiselo
mleånih proizvoda ) proizvode se prema proizvoœaåkoj specifi-
kaciji.

Na deklaraciji proizvoda iz stava 1. ovog ålana mora biti
naznaåen sadræaj ukupnih proteina i masti i uåeãñe mleånih
proteina i mleåne masti u ukupnim proteinima i ukupnoj masti.

KONDENZOVANO MLEKO I KOMPOZITNO 
KONDENZOVANO MLEKO

Ålan 68.
Kondenzovano mleko je proizvod dobijen izdvajaçem dela

vode iz mleka, delimiåno obranog mleka ili obranog mleka, sa
dodatkom ili bez dodatka ãeñera.

Ålan 69.
Kondenzovano mleko stavÿa se u promet kao: 
1) kondenzovano zaslaœeno mleko;
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2) kondenzovano zaslaœeno punomasno mleko;
3) kondenzovano zaslaœeno delimiåno obrano mleko; 
4) kondenzovano zaslaœeno obrano mleko;
5) kondenzovano mleko;
6) kondenzovano delimiåno obrano mleko;
7) kondenzovano obrano mleko;
8) ostali kondenzovani proizvodi. 

Ålan 70.

Kondenzovano zaslaœeno mleko u proizvodçi i prometu mora
da ispuçava sledeñe zahteve:

1) da je ujednaåene æute do svetlo-æute boje;
2) da ima prijatan miris i vrlo sladak ukus;
3) da je homogene konzistencije;
4) da sadræi najmaçe 8 % mleåne masti;
5) da sadræi najmaçe 20 % suve materije mleka bez masti;
6) da sadræi najmaçe 40 % dodatog ãeñera ( saharoze ili od-

govarajuñe koliåine drugih ãeñera) ;
7) da sadræi najmaçe 34% proteina u suvoj materiji mleka bez

masti.

Ålan 71.
Kondenzovano zaslaœeno punomasno mleko mora da ispuçava

zahteve iz ålana 70. taå. 1, 2, 3, 6. i 7. ovog pravilnika i mora da
sadræi:

1) najmaçe 16% mleåne masti;
2) najmaçe 14% suve materije mleka bez masti.

Ålan 72.
Kondenzovano zaslaœeno delimiåno obrano mleko mora da is-

puçava zahteve iz ålana 70. taå. 1, 2, 3, 6. i 7. ovog pravilnika i
mora da sadræi:

1) od 1% do 8% mleåne masti; 
2) najmaçe 20% suve materije mleka bez masti;
3) najmaçe 24% ukupne suve materije mleka.

Ålan 73.
Kondenzovano zaslaœeno obrano mleko mora da ispuçava zah-

teve iz ålana 70. taå. 1, 2, 3, 6. i 7. ovog pravilnika i mora da sad-
ræi :

1) najviãe1% mleåne masti;
2) najmaçe 24% ukupne suve materije mleka.

Ålan 74.

Kondenzovano mleko u proizvodçi i prometu mora da is-
puçava sledeñe zahteve:

1) da je ujednaåene bele do belo-æute boje;
2) da ima prijatan i svojstven miris;
3) da je homogene konzistencije;
4) da sadræi najmaçe 7,5 % mleåne masti;
5) da sadræi najmaçe 17,5 % suve materije mleka bez masti;
6) da sadræi najmaçe 34% proteina u suvoj materiji mleka bez

masti.

Ålan 75.
Kondenzovano delimiåno obrano mleko mora da ispuçava

zahteve iz ålana 74. taå. 1,2, 3. i 6. ovog pravilnika i mora da
sadræi:

1) od1% do 7,5% mleåne masti;
2) najmaçe 20% ukupne suve materije mleka.

Ålan 76.
Kondenzovano obrano mleko mora da ispuçava zahteve iz

ålana 74. taå. 1, 2, 3. i 6. ovog pravilnika i mora da sadræi:
1) najmaçe 1% mleåne masti;
2) najmaçe 20% ukupne suve materije mleka.

Ålan 77.

Ostali kondenzovani proizvodi proizvode se na osnovu
proizvoœaåke specifikacije.

U proizvodçi kondenzovanih mleka i ostalih kondezovanih
proizvoda dozvoÿena je upotreba dodataka iz ålana 48. ovog pra-
vilnika i aditiva iz Priloga br. 1 ovog pravilnika.

Ålan 78.

Kompozitni kondenzovani proizvodi proizvode se prema
proizvoœaåkoj specifikaciji.

Na deklaraciji proizvoda iz stava 1. ovog ålana mora biti
naznaåen sadræaj ukupnih proteina i masti i uåeãñe mleånih
proteina i mleåne masti u ukupnim proteinima i ukupnoj masti.

MLEKO U PRAHU I KOMPOZITNO MLEKO U PRAHU

Ålan 79.

Mleko u prahu je proizvod dobijen suãeçem mleka.
Prema koliåini mleåne masti, mleko u prahu stavÿa se u

promet kao: mleko u prahu, delimiåno obrano mleko u prahu i
obrano mleko u prahu.

Pri proizvodçi mleka u prahu, delimiåno obranog mleka u
prahu i obranog mleka u prahu mogu se koristiti aditivi iz
Priloga br. 1 ovog pravilnika.

Ålan 80.

Mleko u prahu u proizvodçi i prometu mora da ispuçava sle-
deñe zahteve:

1) da je bele boje sa æuñkastom nijansom;
2) da ima svojstven miris i ukus;
3) da ima konzistenciju sitnog praha, granula ili ÿuspica;
4) da sadræi od 25% od 42% mleåne masti u suvoj materiji;
5) da ne sadræi viãe od 5% vode;
6) da je titraciona kiselost najviãe 18ml 0,1 normalnog

NaOH na 10gr suve materije bez masti, odnosno da kiselost mleka
rekonstituisanog od mleka u prahu nije veña od 8,5 °SH ;

7) da indeks rastvorÿivosti mleka u prahu iznosi najviãe 1
ml; 

8) da je proba na fosfatazu mleka rekonstituisanog od mleka
u prahu negativna;

9) da sadræi najmaçe 34% proteina u suvoj materiji mleka bez
masti.

Ålan 81.

Delimiåno obrano mleko u prahu mora da ispuçava zahteve iz
ålana 80. ovog pravilnika, s tim da sadræi od 5% do 25% mleåne
masti u suvoj materiji i maçe od 6% vode. 

Ålan 82.

Obrano mleko u prahu mora da ispuçava zahteve iz ålana 80.
ovog pravilnika, s tim da sadræi maçe od 5% mleåne masti u su-
voj materiji i maçe od 6% vode.

Ålan 83.

Specijalni proizvodi od mleka u prahu proizvode se prema
proizvoœaåkoj specifikaciji.

U proizvodçi mleka u prahu i specijalnih proizvoda od
mleka u prahu mogu se koristiti aditivi iz Priloga br.1 ovog
pravilnika.

Ålan 84.

Kompozitno mleko u prahu proizvodi se prema proizvoœaåkoj
specifikaciji.

Na deklaraciji proizvoda iz stava 1. ovog ålana mora biti
naznaåen sadræaj ukupnih proteina i masti i uåeãñe mleånih
proteina i mleåne masti u ukupnim proteinima i ukupnoj masti.

PAVLAKA

Ålan 85.

Pavlaka je proizvod dobijen koncentrisaçem masti iz mleka
i zadræava oblik emulzije koju mast ima u mleku.

Pavlaka mora da sadræi najmaçe10% mleåne masti.
Prema sadræaju mleåne masti pavlaka se stavÿa u promet

kao:
1) pavlaka i sadræi najmaçe 18% mleåne masti;
2) polumasna pavlaka i sadræi 10% do 18% mleåne masti;
3) pavlaka za lupaçe, odnosno lupana pavlaka i sadræi naj-

maçe 28% mleåne masti;
4) punomasna pavlaka za lupaçe, odnosno punomasna lupana

pavlaka i sadræi najmaçe 35% mleåne masti;
5) ekstra masna pavlaka i sadræi najmaçe 45% mleåne masti.

Ålan 86.

Pavlaka se stavÿa u promet kao :
1) pasterizovana pavlaka;
2) pasterizovana lupana pavlaka;
3) pasterizovana lupana zaslaœena pavlaka;
4) zamrznuta lupana pasterizovana pavlaka;
5) zamrznuta lupana pasterizovana zaslaœena pavlaka;
6) sterilizovana pavlaka;
7) sterilizovana lupana pavlaka;
8) sterilizovana lupana zaslaœena pavlaka;
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9) kisela pasterizovana pavlaka;
10) jogurtna kisela pasterizovana pavlaka;
11) termizirana jogurtna kisela pavlaka;
12) termizirana kisela pavlaka;
13) ostale vrste pavlaka.

Ålan 87.

Pasterizovana pavlaka i sterilizovana pavlaka u proizvo-
dçi i prometu moraju da ispuçavaju sledeñe zahteve:

1) da su bele ili belo-æuñkaste boje;
2) da imaju svojstven miris i prijatno sladak ukus;
3) da su homogene konzistencije;
4) da kiselost plazme pavlake nije veña od 8,5 °SH ;
5) da je proba na peroksidazu negativna.

Ålan 88.
Pasterizovana lupana pavlaka i sterilizovana lupana pav-

laka u proizvodçi i prometu moraju da ispuçavaju sledeñe zah-
teve:

1) da su proizvedeni od pasterizovane, odnosno sterilizo-
vane pavlake;

2) da su bele ili belo-æuñkaste boje;
3) da imaju svojstven ukus i miris;
4) da su ujednaåene penaste konzistencije, bez izdvojene teåne

faze.

Ålan 89.

U proizvodçi pasterizovane lupane pavlake i sterilizovane
lupane pavlake mogu se dodavati mleåne komponente raåunato na
suvu materiju bez masti do 2% ili kazeinati do 0,1%.

Pri proizvodçi pasterizovane lupane pavlake i sterilizo-
vane lupane pavlake mogu se koristiti aditivi iz Priloga br. 1
ovog pravilnika.

Ålan 90.

Pasterizovana lupana zaslaœena pavlaka i sterilizovana lu-
pana zaslaœena pavlaka u proizvodçi i prometu moraju da is-
puçavaju sledeñe zahteve:

1) da su proizvedeni od pasterizovane, odnosno sterilizo-
vane pavlake;

2) da su bele ili belo-æuñkaste boje;
3) da imaju svojstven miris i prijatno sladak ukus;
4) da su ujednaåene penaste konzistencije, bez izdvojene teåne

faze.
U proizvodçi pasterizovane lupane zaslaœene pavlake i ste-

rilizovane lupane zaslaœene pavlake mogu se dodavati mleåne
komponente raåunato na suvu materiju bez masti do 2% ili ka-
zeinati do 0,1%.

Pri proizvodçi pasterizovane lupane zaslaœene pavlake i
sterilizovane lupane zaslaœene pavlake mogu se koristiti adi-
tivi iz Priloga br. 1 ovog pravilnika.

Ålan 91.
Zamrznuta lupana pasterizovana pavlaka u proizvodçi i

prometu mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je proizvedena od pasterizovane pavlake;
2) da je bele ili belo-æuñkaste boje;
3) da ima svojstven miris i prijatno sladak ukus;
4) da je ujednaåene neæne konzistencije, bez grudvica i bez

kristala leda.
U proizvodçi zamrznute lupane pasterizovane pavlake mogu

se dodavati mleåne komponente raåunato na suvu materiju bez
masti do 2% ili kazeinati do 0,1%.

Pri proizvodçi zamrznute lupane pasterizovane pavlake
mogu se koristiti aditivi iz Priloga br. 1 ovog pravilnika.

Ålan 92.

Zamrznuta lupana pasterizovana zaslaœena pavlaka u proiz-
vodçi i prometu mora da ispuçava sledeñe zahteve:

1) da je proizvedena od pasterizovane pavlake;
2) da je bele ili belo-æuñkaste boje;
3) da ima svojstven miris i prijatno sladak ukus;
4) da je ujednaåene neæne konzistencije, bez grudvica i bez

kristala leda.
U proizvodçi zamrznute lupane pasterizovane zaslaœene

pavlake mogu se koristiti prirodni ãeñeri, invertni ãeñer ,
med i aditivi iz Priloga br. 1 ovog pravilnika.

Ålan 93.

Zapremina pavlaka koje se stavÿaju u promet u originalnom
pakovaçu u procesu lupaça moæe da se poveña do 120%.

Ålan 94.

Kisela pasterizovana pavlaka je proizvod dobijen fermenta-
cijom pasterizovane pavlake sa maslaånom kulturom u åiji sas-
tav ulaze Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp.
cremoris , cit +lactococcus. Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris.

Kisela pasterizovana pavlaka mora da sadræi u velikom
broju dodate æive bakterije mleåne kiseline.

Ålan 95.
Kisela pasterizovana pavlaka u proizvodçi i prometu mora

da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je bele ili belo-æuñkaste boje;
2) da ima karakteristiåan miris i blago kiseli ukus;
3) da je åvrsta, homogene ili ujednaåene guste konzistencije;
4) da pH nije maçi od 4;
5) da je proba na peroksidazu negativna.

Ålan 96.
Jogurtna kisela pasterizovana pavlaka je proizvod dobijen

fermentacijom pasterizovane pavlake pomoñu kiselo mleånih
bakterija Lb.delbruecki subsp. bulgaricus, S. thermophilus.

Jogurtna kisela pasterizovana pavlaka mora da sadræi æive
mikroorganizme u velikom broju.

Ålan 97.

Jogurtna kisela pasterizovana pavlaka mora da ispuçava zah-
teve iz ålana 95. ovog pravilnika. 

Ålan 98.
Termizirana kisela pavlaka i termizirana jogurtna kisela

pavlaka moraju da ispuçavaju zahteve navedene u ål. 94, 95. i 96.
ovog pravilnika osim zahteva vezanog za obavezno prisustvo æi-
vih ñelija mikroorganizama u velikom broju. U proizvodçi ovih
pavlaka mogu se koristiti aditivi iz Priloga br.1 ovog pravil-
nika.

Fermentisana pavlaka i fermentisana aromatizovana pav-
laka moæe se podvrgavati procesima aeracije, odnosno smrza-
vaça.

Ålan 99.

Ostale vrste pavlaka proizvode se prema proizvoœaåkoj spe-
cifikaciji uz koriãñeçe razliåitih vrsta bakterija mleåne
kiseline za fermentaciju.

MASLAC I MASLAC OD SURUTKE 

Ålan 100.

Maslac je proizvod od mleåne masti proizveden iskÿuåivo
od pasterizovane pavlake.

Maslac od surutke je proizvod od mleåne masti proizveden od
pasterizovane pavlake iz surutke. U proizvodçi maslaca od su-
rutke moæe se koristiti i pasterizovana pavlaka.

Maslac i maslac od surutke su proizvodi u obliku emulzije,
tipa voda u uÿu.

Ålan 101.

Maslac u proizvodçi i prometu mora da ispuçava sledeñe
zahteve:

1) da ima svojstven miris, ukus i boju;
2) da je lako maziv, homogene konzistencije bez vidÿivih ka-

pÿica vode;
3) da sadræi najmaçe 82 % mleåne masti;
4) da sadræi najviãe 16 % vode;
5) da sadræi najviãe 2 % suve materije bez masti mleka;
6) da je pH veñi od 6,0 ako je proizveden od nefermentisane

(slatke ) pavlake, odnosno da je pH maçi od 5,5 ako je proizveden
od fermentisane pavlake.

Ålan 102.

Maslac od surutke u proizvodçi i prometu mora da ispuçava
sledeñe zahteve:

1) da ima svojstven miris, ukus i boju;
2) da je lako maziv, homogene konzistencije bez vidÿivih ka-

pÿica vode;
3) da sadræi najmaçe 80 % mleåne masti;
4) da saræi najviãe 16 % vode;
5) da sadræi najviãe 2 % suve materije bez masti mleka;
6) da je pH maçi od 5,5.
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Ålan 103.

Maslac i maslac od surutke, sa dodacima proizvode se prema
proizvoœaåkoj specifikaciji, sa obavezom deklarisaça mleåne
masti.

Procenat masti u maslacu sa dodacima moæe biti maçi od 80
% ali dozvoÿeno umaçeçe sadræaja masti moæe biti do nivoa
procentualnog uåeãña dodataka u proizvodu.

Kao dodaci koriste se namirnice kao ãto su med, kikiriki,
kakao, ãeñer, zaåini i zaåinske smeãe.

Dodaci se mogu maksimalno dodavati do 20 % i ne mogu imati
ulogu supstitucije mleåne masti.

Ålan 104.

Maslac i maslac od surutke se proizvode od pavlake od: kra-
vÿeg, ovåijeg, kozjeg, bivoÿeg ili meãanog mleka. Vrsta mleka
ili meãavine mora biti naznaåena na deklaraciji.

Ålan 105. 
Maslac i maslac od surutke mogu se stavÿati u promet kao

zamrznuti maslac i zamrznuti maslac od surutke.
Maslac i maslac od surutke se posle proizvodçe mogu samo

jednom zamrznuti.
Jednom zamrznuti maslac i maslac od surutke stavÿaju se u

promet kao zamrznuti maslac u bloku, zamrznuti maslac od su-
rutke u bloku ili zamrznuti maslac u pojedinaånom pakovaçu i
zamrznuti maslac od surutke u pojedinaånom pakovaçu.

Zamrznuti maslac i zamrznuti maslac od surutke mora biti
vidno obeleæen i mora se åuvati na temperaturi niæoj od -15°S.

Ålan 106.

U proizvodçi maslaca i maslaca od surutke dozvoÿeno je do-
davaçe:

1) najviãe 2 % soli, s tim ãto maslac kome je dodata so mora
biti obeleæen;

2) starter kultura od bakterija mleåne kiseline;
3) vode za piñe;
4) aditiva iz Priloga br. 1 ovog pravilnika. 

MASLAC SA SMAÇENIM SADRÆAJEM MASTI I 
KOMPOZITNI MASLAC SA SMAÇENIM SADRÆAJEM 

MASTI

Ålan 107.

Maslac sa smaçenim sadræajem masti je proizvod tipa emul-
zija voda u uÿu dobijen posebnim tehnoloãkim postupkom. 

Maslac sa smaçenim sadræajem masti stavÿa se u promet kao: 
1) triåetvrt masni maslac;
2) polumasni maslac;
3) niskomasni maslac.

Ålan 108.

U proizvodçi triåetvrt masnog, polumasnog i niskomasnog
maslaca sa dodacima koriste se dodaci kao ãto su: med, ãeñer,
kakao, kikiriki, zaåini i zaåinske smeãe.

Dodaci ne mogu imati ulogu supstitucije mleåne masti.

Ålan 109.

Triåetvrt masni maslac i triåetvrt masni maslac sa doda-
cima u proizvodçi i prometu moraju da ispuçavaju sledeñe zah-
teve:

1) da sadræe od 59 % do 61 % mleåne masti;
2) da imaju svojstven ukus i miris, a za triåetvrt masni mas-

lac sa dodacima ukus i miris svojstven koriãñenim dodacima;
3) da su lako mazivi na temperaturi ispod 10°C .
Triåetvrt masni maslac i triåetvrt masni maslac sa doda-

cima proizvode se prema proizvoœaåkoj specifikaciji sa oba-
veznim deklarisanim sadræajem vode.

Ålan 110.

Polumasni maslac i polumasni maslac sa dodacima u proiz-
vodçi i prometu moraju da ispuçavaju sledeñe zahteve:

1) da sadræe od 39 % do 41 % mleåne masti;
2) da imaju svojstven ukus i miris, a za polumasni maslac sa

dodacima ukus i miris svojstven koriãñenim dodacima;
3) da su lako mazivi na temperaturi ispod 10°C .
Polumasni maslac i polumasni maslac sa dodacima proiz-

vode se prema proizvoœaåkoj specifikaciji, sa obaveznim dekla-
risaçem sadræaja vode.

Ålan 111.

Niskomasni maslac i niskomasni maslac sa dodacima u
proizvodçi i prometu moraju da ispuçavaju sledeñe zahteve:

1) da sadræe od 24 % do 26 % mleåne masti;
2) da imaju svojstven ukus i miris, a za niskomasni maslac sa

dodacima ukus i miris svojstven dodacima;
3) da su lako mazivi na temperaturi ispod 10°C.
Niskomasni maslac i niskomasni maslac sa dodacima proiz-

vodi se prema proizvoœaåkoj specifikaciji, sa obaveznim dek-
larisaçem sadræaja vode.

Ålan 112.
U proizvodçi triåetvrt masnog maslaca, triåetvrt masnog

maslaca sa dodacima, polumasnog maslaca, polumasnog maslaca
sa dodacima, niskomasnog maslaca i niskomasnog maslaca sa do-
dacima mogu se koristiti aditivi iz Priloga br. 1 ovog pravil-
nika.

Ålan 113.
Kompozitni maslac sa smaçenim sadræajem masti je proizvod

tipa emulzija voda u masti dobijen posebnim tehnoloãkim pos-
tupkom.

Kompozitni maslac sa smaçenim sadræajem masti je proizvod
koji moæe da sadræi do 30% masti nemleånog porekla raåunato
na ukupni sadræaj masti.

Ålan 114.
Kompozitni maslac sa smaçenim sadræajem masti stavÿa se u

promet kao:
1) kompozitni triåetvrt masni maslac;
2) kompozitni polumasni maslac;
3) kompozitni niskomasni maslac.

Ålan 115.
U proizvodçi kompozitnog triåetvrt masnog, kompozitnog

polumasnog i kompozitnog niskomasnog maslaca sa dodacima ko-
riste se dodaci kao ãto su: med, ãeñer, kakao, kikiriki, zaåini
i zaåinske smeãe.

Dodaci ne mogu imati ulogu supstitucije mleåne masti.
U proizvodçi maslaca, maslaca sa smaçenim sadræajem

masti i kompozitnog maslaca sa smaçenim sadræajem masti,
mogu se koristiti aditivi iz Priloga br. 1 ovog pravilnika.

MLAÑENICA I MLAÑENICA U PRAHU

Ålan 116.

Mlañenica je proizvod koji se dobija pri proizvodçi mas-
laca.

Ålan 117.

Mlañenica u proizvodçi i prometu mora da ispuçava sle-
deñe zahteve:

1) da ima svojstven miris, ukus i boju;
2) da sadræi najmaçe 8,5 % suve materije bez masti;
3) da je kiselost maça od 8 °SH ako je dobijena od nefermenti-

sane pavlake, odnosno da pH nije maçi od 4,0 ako je dobijena od
fermentisane pavlake.

Ålan 118.

Mlañenica od surutke je proizvod koji se dobija pri proizvo-
dçi maslaca od surutke.

Mlañenica od surutke mora da ispuçava zahteve iz ålana 117.
taå. 1. i 3. ovog pravilnika.

Ålan 119. 
Mlañenica u prahu je proizvod dobijen suãeçem mlañenice.

Za proizvodçu mlañenice u prahu proizvoœaå je duæan da donese
proizvoœaåku specifikaciju.

MASLO

Ålan 120.

Maslo je proizvod dobijen iz maslaca, pavlake ili kajmaka
ili skorupa iz kojih je izdvojena skoro sva voda i bezmasni suvi
ostatak.

U proizvodçi masla mogu se koristiti aditivi iz Priloga
br. 1 ovog pravilnika.
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Ålan 121.

Maslo u proizvodçi i prometu mora da ispuçava sledeñe zah-
teve:

1) da ima svojstven ukus, miris i boju;
2) da je umereno åvrste konzistencije na temperaturi niæoj

od 17°C ;
3) da sadræi najmaçe 98 % mleåne masti;
4) da je bez taloga.

ANHIDROVANA MLEÅNA MAST

Ålan 122.

Anhidrovana mleåna mast je proizvod dobijen od sveæe pav-
lake ili maslaca i predstavÿa koncentrat mleåne masti.

Ålan 123.

Anhidrovana mleåna mast u proizvodçi i prometu mora da
ispuçava sledeñe zahteve:

1) da je åistog, prijatnog ukusa i mirisa na temperaturi od
20-25°C ;

2) da sadræi najmaçe 99,8 % mleåne masti;
4) da sadræi najviãe 0,1 % vode. 
U proizvodçi anhidrovane mleåne masti mogu se koristiti

aditivi iz Priloga br. 1 ovog pravilnika.

KAJMAK ILI SKORUP

Ålan 124.

Kajmak ili skorup je proizvod koji se dobija kao masni sloj
ili kora koja se odvaja sa kuvanog i ohlaœenog mleka. Naåinom
prerade, zreça i stareça stvara se specifiåan proizvod. Proiz-
vodi se od kravÿeg, ovåijeg ili meãanog mleka. Vrsta mleka
osim kravÿeg mora biti oznaåena.

Prema stepenu zrelosti, kajmak ili skorup se stavÿa u pro-
met kao mladi kajmak ili skorup ili kao zreo kajmak ili skorup.

Ålan 125.

Mladi kajmak ili skorup u proizvodçi i prometu mora da is-
puçava sledeñe zahteve:

1) da je bele ili æuñkaste boje;
2) da ima svojstven prijatan miris i blagi ukus;
3) da sadræi najmaçe 65 % mleåne masti u suvoj materiji;
4) da sadræi najmaçe 60% suve materije;
5) da sadræi najviãe 2% kuhiçske soli;
6) da kiselost nije veña od 25°SH ;
7) da je slojevite strukture sa deliñima mekanog neoceœenog

testa.

Ålan 126.

Zreo kajmak ili skorup u proizvodçi i prometu mora da is-
puçava sledeñe zahteve:

1) da je svetloæute do æute boje;
2) da ima izraæen i tipiåan miris i ukus zrelog kajmaka ili

skorupa;
3) da sadræi najmaçe 75 % mleåne masti u suvoj materiji;
4) da sadræi najmaçe 65 % suve materije;
5) da sadræi najviãe 3,5 % kuhiçske soli;
6) da kiselost nije veña od 40 oSH ;
7) da je struktura zrnasta ili slojevita i da se dobro maæe.

SIR I KOMPOZITNI SIR

Ålan 127.

Sir je zreo ili sveæ åvrst ili poluåvrst proizvod dobijen:
1) koagulacijom: mleka, obranog mleka, delimiåno obranog

mleka, pavlake, surutke, surutkine pavlake, mlañenice, ili bilo
koje kombinacije naznaåenih sirovina, delovaçem sirila ili
drugih agenasa koagulacije (kao ãto su sirñetna kiselina, li-
munska kiselina, mleåna kiselina i druge organske kiseline),
kao i delimiånim izdvajaçem surutke prouzrokovane procesom
koagulacije; 

2) koriãñeçem tehnoloãkih reãeça koja sadræe koagula-
ciju mleka, odnosno poluproizvoda i proizvoda dobijenih od
mleka, pri åemu se dobija proizvod koji se odlikuje suãtinski
istim fiziåkim, hemijskim i senzornim karakteristikama kao i
proizvod definisan u taåki 1.

Sir proizveden sa genetski modifikovanim sirilima mora
biti oznaåen tako ãto ñe na deklaraciji istim slovima kao

tekst deklaracije stajati “sir proizveden sa genetski modifi-
kovanim sirilom”.

Ålan 128.

U proizvodçi sireva mogu se koristiti aditivi iz Priloga
br.1 ovog pravilnika.

Dodaci koji se koriste u proizvodçi sira moraju biti jasno
deklarisani i ne mogu imati ulogu supstitucije bilo koje kom-
ponente sira, veñ se mogu koristiti u koliåinama potrebnim
samo za korekciju ukusa, tako da sir ostaje jedina osnovna siro-
vina.

Ålan 129.

Sirevi se dele na: sireve sa zreçem, sireve sa plesnima, si-
reve u salamuri, sireve parenog testa i sireve bez zreça.

Ålan 130.

Sirevi sa zreçem su sirevi koji nisu spremni za potroãçu
neposredno posle proizvodçe, veñ moraju imati proces zreça sa
definisanim uslovima i vremenskim periodom u toku kojeg si-
revi trpe odgovarajuñe biohemijske i fiziåke promene i na taj
naåin poprimaju svoje specifiåne senzorne karakteristike, a
ãto mora biti naznaåeno u proizvoœaåkoj specifikaciji. U
toku zreça moæe se na povrãini sireva, u skladu sa tehnoloã-
kom procedurom, razvijati karakteristiåna povrãinska mikro-
flora, koja se posle izvesnog vremena uklaça i koja doprinosi
nastanku pikantnog ukusa i intenzivnog mirisa tih sireva.

Ålan 131.

Sirevi sa plesnima su sirevi u åijem zreçu uåestvuju speci-
fiåne plesni koje se razvijaju u unutraãçosti, odnosno na
povrãini sira.

Ålan 132.

Sirevi u salamuri su sirevi åije se zreçe i skladiãteçe do
potroãçe obavÿa u salamuri. Salamura je rastvor dobijen rast-
varaçem soli u vodi ili surutki.

Ålan 133.

Sirevi parenog testa ili pasta filata su sirevi koje odli-
kuje zreçe grude i termiåka obrada zrele sirne grude.

Sirevi parenog testa stavÿaju se u promet kao zreli sirevi
ili kao sveæi sirevi parenog testa.

Ålan 134.

Sir kaåkavaÿ se proizvodi prema Jugoslovenskom standardu
JUS E.S2.010.

Ålan 135.

Sirevi bez zreça su sirevi koji su spremni za potroãçu ne-
posredno posle proizvodçe.

Sirevi bez zreça dele se na: sveæe sireve, sveæe sireve za
specijalne namene, sirne namaze, sirne dezerte, sveæe bele si-
reve i sveæe sireve parenog testa.

Ålan 136.

Sveæi sirevi dobijaju se kiselom, odnosno toplotnom koagu-
lacijom mleka ili surutke ili poluproizvoda i proizvoda dobi-
jenih od mleka i surutke. Pri kiseloj koagulaciji mleka koriste
se agensi kisele koagulacije iz ålana 127. stav 1. taåka 1. ovog
pravilnika, a mogu se koristiti i enzimi za koagulaciju. U
proizvodçi sveæih sireva ne mogu se koristiti sredstva za ve-
zivaçe vode. Sveæem siru mogu se dodavati razliåiti prirodni
dodaci navedeni u ålanu 156. ovog pravilnika.

Sveæem siru mogu se dodavati aditivi iz Priloga br.1 ovog
pravilnika.

Ålan 137.

Sveæi sirevi u proizvodçi i prometu moraju da ispuçavaju
sledeñe zahteve:

1) da su ravnomerno bele boje sa nijansom æuñkaste boje, ãto
zavisi od sadræaja masti, ili bele boje ako je proizveden od
ovåijeg ili kozjeg mleka;

2) da su meke, mazive ujednaåene konzistencije, bez grudvica i
bez otpuãtaça surutke;

3) da imaju prijatan karakteristiåan kiselo mleåni ukus i
miris;

4) da suva materija iznosi najmaçe 20 %, a u sveæem siru od
obranog mleka najmaçe 18 %;
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5) da pH vrednost nije maça od 4, a za sveæe sireve sa doda-
cima od 3,8.

Sveæi sirevi sa dodacima odlikuju se ukusom, mirisom i bo-
jom karakteristiånim za koriãñene dodatke.

Ålan 138.

Sveæi sirevi za specijalne namene proizvode se prema
proizvoœaåkoj specifikaciji.

U proizvodçi sveæih sireva za specijalne namene dozvoÿena
je upotreba sredstava za vezivaçe iz Priloga br.1 ovog pravil-
nika.

Ålan 139.

Sirni namazi dobijaju se termiåkom obradom sveæih sireva.
Pri proizvodçi sirnih namaza mogu se koristiti aditivi iz
Priloga br.1 ovog pravilnika.

Pri proizvodçi sirnih namaza sa dodacima mogu se koris-
titi dodaci navedeni u ålanu 156. ovog pravilnika.

Sirni namaz mora da ispuçava sve zahteve koje ispuçava
sveæi sir.

Ålan 140.

Sirni dezert se proizvodi od sveæeg sira prema proizvoœaå-
koj specifikaciji.

U proizvodçi sirnog dezerta dozvoÿena je termiåka obrada i
aeracija.

Pri proizvodçi sveæeg sira sa dodacima mogu se koristiti
dodaci navedeni u ålanu 156. ovog pravilnika.

Ålan 141.

Sveæi beli sirevi dobijaju se enzimskom koagulacijom ter-
miåki obraœenog mleka. Odlikuju se mekom konzistencijom, pri-
jatnim blagim do mleåno kiselim ukusom i belom bojom. Do
potroãçe se mogu åuvati u surutki. Ako se sveæi beli sirevi ne
stave u promet neposredno nakon izrade, mogu se podvrñi zreçu u
salamuri åime prelaze u grupu sireva u salamuri, ili se mogu
izmrviti i sabiti radi obavÿaça zreça bez prisustva vazduha.

Ålan 142.

Sir od surutke je poluåvrst ili åvrst sveæ ili zreo proiz-
vod dobijen izdvajaçem belanåevina surutke ili koncentri-
saçem surutke sa dodatkom ili bez dodatka mleka, pavlake ili
drugih mleånih proizvoda. Stavÿa se u promet kao albuminski
sir (urda, bjelava) ili po proizvoœaåkoj specifikaciji.

Ålan 143.

Sir od surutke, osim sira proizvedenog po proizvoœaåkoj
specifikaciji, mora da ispuçava sledeñe zahteve:

1) da je bele do belosivkaste boje;
2) da je homogene mazive konzistencije, bez grudvica i bez ot-

puãtaça surutke;
3) da ima ukus i miris karakteristiåan za albuminske sireve;
4) da suva materija iznosi najmaçe 20 %;
5) da surutkin krem sir sadræi najmaçe 33 % masti u suvoj ma-

teriji, da surutkin sir sadræi 10-33% masti u suvoj materiji, da
obrani surutkin sir sadræi maçe od 10 % masti u suvoj materiji.

Ålan 144.

Prema koliåini mleåne masti u suvoj materiji sir se deli
na:

1) ekstra masni ako sadræi najmaçe 60 % masti;
2) punomasni ako sadræi najmaçe 45 % masti; 
3) polumasni ako sadræi najmaçe 25 % masti;
4) niskomasni ako sadræi najmaçe 10 % masti;
5) obrani ako sadræi maçe od 10 % masti.

Ålan 145.

Prema reoloãkim karakteristikama sirevi sa zreçem sta-
vÿaju se u promet kao:

1) ekstra tvrdi sirevi;
2) tvrdi sirevi; 
3) polutvrdi sirevi;
4) meki sirevi.

Ålan146.

Karakteristike pojedinih sireva: oblik, veliåina, spoÿni
izgled, izgled preseka, ukus, miris i konzistencija treba da budu
navedene u proizvoœaåkoj specifikaciji.

Ålan 147.

Ekstra tvrdi sirevi ne mogu imati sadræaj vode u bezmasnoj
materiji sira veñi od 51%.

Ålan 148.

Tvrdi sirevi mogu imati sadræaj vode u bezmasnoj materiji
sira od 49% do 56%.

Ålan 149.

Polutvrdi sirevi mogu imati sadræaj vode u bezmasnoj ma-
teriji od 54 % do 69 %.

Ålan 150.

Meki sirevi ne mogu imati sadræaj vode u bezmasnoj materiji
sira maçi od 67%.

Ålan 151.

Sir moæe u nazivu sadræati oznaku autohtoni sir ako is-
puçava sledeñe zahteve:

1) da je proizveden od mleka koje karakteriãe originalnost
porekla (npr. od ovåijeg ili kravÿeg mleka);

2) da je ostvarena geografska oznaka porekla saglasno sa za-
konom o geografskim oznakama porekla.

Ålan 152.

Kora ekstratvrdih, tvrdih i polutvrdih sireva moæe se zaã-
tititi parafinisaçem ili plastiånim premazima, bojeçem doz-
voÿenim bojama i konzerviraçem dozvoÿenim sredstvima za
konzerviraçe iz Priloga br. 1 ovog pravilnika.

Ålan 153.

Kompozitni sveæi sirevi, kompozitni sveæi sirevi za spe-
cijalne namene, kompozitni sirni namazi i kompozitni sirni
dezerti proizvode se prema proizvoœaåkoj specifikaciji.

Na deklaraciji proizvoda iz stava 1. ovog ålana mora biti
naznaåen sadræaj ukupnih proteina i masti i uåeãñe mleånih
proteina i mleåne masti u ukupnim proteinima i ukupnoj masti.

U proizvodçi sireva mogu se koristiti aditivi iz Priloga
br.1 ovog pravilnika.

TOPŸENI SIR I KOMPOZITNI TOPŸENI SIR

Ålan 154.

Topÿeni sir je proizvod dobijen mleveçem, meãaçem, top-
ÿeçem i emulgovaçem jedne ili viãe vrsta sireva uz dodatak
proizvoda od mleka, putem zagrevaça i upotrebom sredstava za
emulgovaçe.

U proizvodçi topÿenih sireva mogu se koristiti aditivi iz
Priloga br. 1 ovog pravilnika.

Ålan 155.

Topÿeni sir u proizvodçi i prometu mora da ispuçava sle-
deñe zahteve:

1) da je æuto-bele boje, odnosno boje svojstvene dodatoj æi-
votnoj namirnici, a dimÿeni topÿeni sir da je svetlomrke boje;

2) da ima miris i ukus svojstvene vrsti sira od koga je proiz-
veden, odnosno dodatoj æivotnoj namirnici, zaåinu ili aromi, a
dimÿeni topÿeni sir na dim;

3) da je topÿeni sir za rezaçe plastiåne konzistencije;
4) da ekstra masni topÿeni sir za mazaçe sadræi najmaçe

44% suve materije, da punomasni topÿeni sir za mazaçe sadræi
najmaçe 41% suve materije, da polumasni topÿeni sir za mazaçe
sadræi najmaçe 31% suve materije, da niskomasni topÿeni sir
za mazaçe sadræi najmaçe 29% suve materije i da obrani to-
pÿeni sir za mazaçe sadræi maçe od 29% suve materije;

5) da ekstra masni topÿeni sir za rezaçe sadræi najmaçe 52%
suve materije, punomasni topÿeni sir za rezaçe sadræi najmaçe
48% suve materije, polumasni topÿeni sir za rezaçe sadræi naj-
maçe 40% suve materije, niskomasni topÿeni sir za rezaçe sa-
dræi najmaçe 36% suve materije i da obrani topÿeni sir za re-
zaçe sadræi maçe od 34% suve materije.

Ålan 156.

Topÿenom siru mogu se dodavati:
1) pavlaka, maslac i ostali proizvodi od mleka u skladu sa

tehnoloãkom praksom;
2) kuhiçska so u skladu sa tehnoloãkom praksom;
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3) namirnice u koliåini do 20 % u odnosu na neto masu proiz-
voda kao ãto su: paprika, ãunka, peåurke, æitarice, voñe,
povrñe i sl;

4) zaåini, ekstrakti zaåina u skladu sa proizvoœaåkom prak-
som;

5) zaåinske smeãe u skladu sa proizvoœaåkom praksom;
6) aditivi iz Priloga br. 1 ovog pravilnika.

Ålan 157.

Odredbe ålana 144. ovog pravilnika o koliåini mleåne
masti odnose se i na topÿene sireve.

Topÿeni sir moæe se stavÿati u promet pod nazivom jedne
vrste sira (topÿeni kaåkavaÿ, topÿeni trapist i sl.) ako sa-
dræi najmaçe 75% te vrste sira. Ostatak moraju da budu sirevi
sliåne vrste, pod uslovom da ti sirevi ne meçaju svojstvo top-
ÿenog sira proizvedenog od osnovne vrste sira.

Prema konzistenciji topÿeni sir moæe da bude toÿeni sir
za mazaçe i topÿeni sir za rezaçe (blok ili listiñi) .

Ålan 158.
Prema vrsti dodate æivotne namirnice, odnosno zaåina, ili

ekstrakta zaåina, topÿeni sir se stavÿa u promet kao: topÿeni
sir sa ãunkom, topÿeni sir sa ribom, topÿeni sir sa paprikom
i dr.

Ålan 159.
Topÿeni sir moæe da bude dimÿeni topÿeni sir, ako je pre

ili posle topÿeça i puçeça bio podvrgnut procesu dimÿeça.

Ålan 160.
Topÿeni sir moæe da bude sterilizovan topÿeni sir, ako je

posle puçeça u odgovarajuñu ambalaæu i hermetiåkog zatvaraça
sterilizovan.

Ålan 161.

Topÿeni sir moæe da se koristi kao sirovina za dobijaçe
proizvoda na bazi topÿenog sira. U proizvodçi proizvoda na
bazi topÿenog sira mogu se koristiti dodaci iz ålana 156. ovog
pravilnika i aditivi iz Priloga br.1 ovog pravilnika.

Topÿeni sir proizvodi se prema proizvoœaåkoj specifika-
ciji. 

Ålan 162.
Kompozitni topÿeni sir proizvodi se po proizvoœaåkoj spe-

cifikaciji, s tim ãto mora nositi deklaraciju na kojoj mora
biti naznaåen sadræaj ukupnih proteina i masti i uåeãñe mleå-
nih proteina i mleåne masti u ukupnim proteinima i ukupnoj
masti.

MLEÅNI PUDING I KOMPOZITNI MLEÅNI PUDING

Ålan 163.

Mleåni puding je proizvod koji se dobija pasterizacijom ili
sterilizacijom smeãe mleka, proizvoda od mleka i skroba.

U proizvodçi pudinga mogu se koristiti dodaci i aditivi iz
Priloga br.1 ovog pravilnika.

Mleåni puding proizvodi se prema proizvoœaåkoj specifi-
kaciji.

Ålan 164.

Kompozitni mleåni puding proizvodi se po proizvoœaåkoj
specifikaciji.

U kompozitnom mleånom pudingu mora biti naznaåen sadræaj
ukupnih proteina i masti i uåeãñe mleånih proteina i mleåne
masti u ukupnim proteinima i ukupnoj masti.

MLEÅNI DEZERT I KOMPOZITNI MLEÅNI DEZERT

Ålan 165.

Mleåni dezert je proizvod koji se dobija pasterizacijom ili
sterilizacijom i aeracijom smeãe mleka, proizvoda od mleka i
skroba. U proizvodçi mleånog dezerta mogu se koristiti dodaci
iz ålana 156. ovog pravilnika i aditivi iz Priloga br. 1 ovog
pravilnika.

Mleåni dezert proizvodi se po proizvoœaåkoj specifika-
ciji.

Mleåni dezert moæe se stavÿati u promet i kao kombinovani
mleåni dezert.

Ålan 166.

Kompozitni mleåni dezert proizvodi se prema proizvoœaå-
koj specifikaciji.

U kompozitnom mleånom dezertu mora biti naznaåen sadræaj
ukupnih proteina i masti i uåeãñe mleånih proteina i mleåne
masti u ukupnim proteinima i ukupnoj masti.

MLEÅNI NAMAZ I KOMPOZITNI MLEÅNI NAMAZ

Ålan 167.

Mleåni namaz je proizvod dobijen posebnim tehnoloãkim
postupkom od mleka i proizvoda od mleka.

U proizvodçi mleånog namaza mogu se koristiti dodaci iz
ålana 156. ovog pravilnika i aditivi iz Priloga br.1 ovog pra-
vilnika.

Mleåni namaz proizvodi se po proizvoœaåkoj specifikaciji.

Ålan 168.

Kompozitni mleåni namaz proizvodi se po proizvoœaåkoj
specifikaciji. 

U kompozitnom mleånom namazu mora biti naznaåen sadræaj
ukupnih proteina i masti i uåeãñe mleånih proteina i mleåne
masti u ukupnim proteinima i ukupnoj masti.

SURUTKA I PROIZVODI OD SURUTKE

Ålan 169.

Surutka je proizvod dobijen pri proizvodçi sira i kazeina.
Surutka se stavÿa u promet prema proizvoœaåkoj specifika-

ciji.

Ålan 170.

Napici od surutke proizvode se po proizvoœaåkoj specifi-
kaciji.

Ålan 171.

Koncentrati proteina surutke su proizvodi dobijeni ultra
filtracijom/dija filtracijom (UF/DF) surutke i sadræe 10 do
90% proteina. Koncentrati proteina surutke mogu biti demine-
ralizovani i delaktozirani.

Koncentrati proteina surutke stavÿaju se u promet prema
proizvoœaåkoj specifikaciji.

Ålan 172.

Surutka u prahu je proizvod dobijen suãeçem slatke surutke
nastale pri proizvodçi sira i kazeina proteolitiåkim enzi-
mima.

Surutka u prahu mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je æuñkasto-bele boje do svetlomrke nijanse;
2) da ima svojstven miris i ukus;
3) da sadræaj ukupnih proteina (N x 6,38) nije maçi od 11%;
4) da ima konzistenciju sitnog praha bez grudvica;
5) da sadræaj slobodne vode nije veñi od 5%;
6) da sadræaj laktoze (anhidrovane) nije maçi od 61%;
7) da sadræaj masti nije veñi od 2%;
8) da sadræaj pepela nije veñi od 9,5%;
9) da pH 10% rastvora nije maçi od 5,1.

Ålan 173.

Kisela surutka u prahu je proizvod dobijen suãeçem kisele
surutke nastale pri proizvodçi sveæih sireva i kazeina pri-
menom odgovarajuñih kiselina.

Kisela surutka mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je æuñkasto-bele boje do svetlomrke nijanse;
2) da ima svojstven miris i ukus;
3) da ima konzistenciju sitnog praha bez grudvica;
4) da sadræaj ukupnih proteina (N x 6,38) nije maçi od 10%;
5) da sadræaj slobodne vode nije veñi od 4,5%;
6) da sadræaj laktoze (anhidrovane) nije maçi od 61%;
7) da sadræaj masti nije veñi od 2%;
8) da sadræaj pepela nije veñi od 15%;
9) da je pH 10% rastvora maçi od 5,1.
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KAZEIN, KAZEINATI I KOPRECIPITATI

Ålan 174.
Kazein je proizvod dobijen koagulacijom i precipitacijom

kazeina iz obranog mleka protelitiåkim enzimom, kiselinom
ili kiselomleånom fermentacijom.

Ålan 175.
Jestivi kazein koji se stavÿa u promet mora da ispuçava sle-

deñe zahteve:
1) da je bele do belo-æute boje;
2) da je karakteristiånog mirisa;
3) da sadræaj ukupnih proteina iznosi najmaçe 90% (N x 6,38)

raåunato na suvu materiju proizvoda ;
4) da sadræaj vode nije veñi od 12%;
5) da sadræaj laktoze nije veñi od 1%;
6) da sadræaj pepela iznosi najviãe 2,5% kod kiselog ka-

zeina, odnosno najmaçe 7,5% kod slatkog kazeina;
7) da sadræaj masti nije veñi od 2%.

Ålan 176.
Kazeinati su proizvodi dobijeni rastvaraçem kazeina iz

ålana 174. ovog pravilnika hidroksidom.

Ålan 177.
Kazein koji se stavÿa u promet mora da ispuçava sledeñe zah-

teve:
1) da je bele do belo-æuñkaste boje;
2) da je karakteristiånog mirisa;
3) da sadræaj ukupnih proteina iznosi najmaçe 88% (N x 6,38)

raåunato na suvu materiju proizvoda ;
4) da sadræaj vode nije veñi od 8%;
5) da sadræaj masti nije veñi od 2%;
6) da ne sadræi viãe od 1% laktoze;
7) da pH 1% rastvora nije veñi od 8.

Ålan 178.
Koprecipitati su proizvodi dobijeni precipitacijom ka-

zeina i kompleksa kazeina i proteina surutke, obrazovanog pri
termiåkom tretmanu mleka na temperaturi veñoj od 85°S, po-
moñu kiseline, kalcijum hlorida ili çihove smeãe.

Koprecipitati se stavÿaju u promet kao koprecipitati sa:
1) niskim sadræajem kalcijuma <0,5%;
2) sredçim sadræajem kalcijuma od 1 do 1,5%;
3) visokim sadræajem kalcijuma od 2,5 do 3,0%.
Koprecipitati se stavÿaju u promet prema proizvoœaåkoj

specifikaciji.

SMEÃA ZA SLADOLED, SLADOLED, SLADOLEDNI 
DEZERT, FUNKCIONALNI SLADOLED I 
FUNKCIONALNI SLADOLEDNI DEZERT

Ålan 179.

Smeãa za sladoled je zaslaœeni proizvod dobijen od proteina
i emulgovanih masti uz dodatak aditiva iz Priloga br.1 ovog
pravilnika.

Smeãa za sladoled proizvodi se u teånom ili praãkastom
staçu. Nameçena je za pripremaçe i proizvodçu sladoleda.

Ålan 180.
Sladoled je proizvod koji se priprema od smeãe za sladoled

koja se podvrgava uduvavaçu vazduha i zamrzavaçu. 
Zapremina sladoleda i sladolednih dezerta koji se stavÿaju

u promet toåeçem u kornete i sliåno moæe da se poveñava do
30%.

Zapremina sladoleda i sladolednih dezerta koji se stavÿaju
u promet u originalnom pakovaçu moæe da se poveñava do 120%
tehnoloãkom operacijom uduvavaça vazduha. 

U proizvodçi sladoleda mogu se koristiti dodaci navedeni u
ålanu 181. ovog pravilnika u ciÿu obogañivaça proizvoda i adi-
tivi iz Priloga br.1 ovog pravilnika. 

Sladoled se skladiãti i stavÿa u promet u zamrznutom staçu
na –18°S.

Ålan 181.
U proizvodçi smeãe za sladoled i sladoleda u ciÿu obogañi-

vaça proizvoda, mogu se koristiti pored osnovnih sastojaka i
dodatni sastojci kao ãto su: voñe i proizvodi od voña, prirodni
zaslaœivaåi, konditorski proizvodi, kafa i proizvodi od kafe,

povrñe i proizvodi od povrña, jestiva so, æitarice i proizvodi
od æitarica, i ostali proizvodi nameçeni ÿudskoj ishrani. Ko-
liåine dodatih sastojaka treba da budu u skladu sa proizvoœaå-
kom praksom. Ako je u proizvodçi koriãñen jedan ili viãe
dodataka, proizvoœaå je duæan da u tekstu deklaracije navede
vrstu i koliåinu dodataka.

Ålan 182.
Smeãa za sladoled i sladoled proizvode se i stavÿaju u pro-

met kao:
1) smeãa za sladoled;
2) sladoled;
3) sladoledni dezerti;
4) funkcionalni sladoled.

Ålan 183.
Smeãa za sladoled proizvodi se i stavÿa u promet kao:
1) teåna smeãa za: sladoled, sladoledni dezert i funkcio-

nalni sladoled;
2) praãkasta smeãa za: sladoled, sladoledni dezert i funk-

cionalni sladoled.

Ålan 184.
Teåna smeãa za sladoled, sladoledni dezert i funkcionalni

sladoled je proizvod koji mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da ima hemijske karakteristike propisane ovim pravilni-

kom za pripadajuñu grupu proizvoda (sladoled, sladoledni de-
zert i funkcionalni sladoled);

2) da je ujednaåene boje;
3) da je svojstvenog mirisa i ukusa;
4) da je gusto-teåne konzistencije bez grudvica.
Temperatura teåne smeãe za sladoled, sladoledni dezert i

funkcionalni sladoled prilikom transporta ne sme biti veña
od 4°S, osim za teåne smeãe proizvedene aseptiånim postupkom
i puçene u originalnu aseptiånu ambalaæu.

Ålan 185.
Praãkasta smeãa za sladoled, sladoledni dezert i funkcio-

nalni sladoled mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je praãkaste strukture i bez grudvica;
2) da ima svojstven miris, ukus i boju;
3) da proizvod dobijen iz ove smeãe ima karakteristike pro-

pisane ovim pravilnikom za pripadajuñu grupu proizvoda (sla-
doled, sladoledni dezert i funkcionalni sladoled).

Ålan 186.
Sladoled je proizvod dobijen iz smeãe za sladoled iz ålana

179. stav 1. ovog pravilnika, pri åemu su proteini i emulgovane
masti iskÿuåivo mleånog porekla.

Sladoled se stavÿa u promet kao:
1) krem sladoled;
2) mleåni sladoled;
3) niskomasni sladoled.

Ålan 187.
Krem sladoled mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je proizveden iz smeãe za sladoled sledeñih karakteris-

tika:
- da sadræi najmaçe 8% mleåne masti,
- da sadræi najmaçe 2,5% proteina mleka,
- da sadræi najmaçe 30% suve materije;
2) da je ujednaåene boje;
3) da ima svojstven prijatan miris i osveæavajuñi ukus;
4) da je neæne konzistencije bez grudvica i kristala leda.

Ålan 188.
Mleåni sladoled mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je proizveden iz smeãe za sladoled sledeñih karakteris-

tika:
- da sadræi najmaçe 2,5% mleåne masti,
- da sadræi najmaçe 2,5% proteina mleka,
- da sadræi najmaçe 26% suve materije;
2) da je ujednaåene boje;
3) da ima svojstven prijatan miris i osveæavajuñi ukus;
4) da je neæne konzistencije bez grudvica i kristala leda.

Ålan 189.
Niskomasni sladoled mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je proizveden iz smeãe za sladoled sledeñih karakteris-

tika:
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- da sadræi maçe od 2,5% mleåne masti,
- da sadræi maçe od 2,5% proteina mleka,
- da sadræi najviãe 26% suve materije;
2) da je ujednaåene boje;
3) da ima svojstven prijatan miris i osveæavajuñi ukus;
4) da je neæne konzistencije bez grudvica i kristala leda.

Ålan 190.
Sladoledni dezert je proizvod dobijen od:
1) smeãe za sladoled definisane u ålanu 179. stav 1. ovog pra-

vilnika pri åemu se proteini i emulgovane masti mleånog po-
rekla mogu delimiåno ili potpuno zameniti proteinima i
mastima drugog porekla i podvrgnuti uduvavaçu vazduha i zamr-
zavaçu;

2) smeãe voña ili aroma voña, ãeñera i vode i podvrgnut udu-
vavaçu vazduha i zamrzavaçu.

Ålan 191.
Sladoledni dezert stavÿa se u promet kao:
1) krem sladoledni dezert;
2) laki sladoledni dezert;
3) niskomasni sladoledni dezert;
4) voñni sladoledni dezert;
5) aromatizovani voñni sladoledni dezert;
6) vodeni sladoledni dezert.

Ålan 192.
Krem sladoledni dezert mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je proizveden iz smeãe za sladoled sledeñih karakteris-

tika:
- da sadræi najmaçe 8% masti,
- da sadræi najmaçe 2,5% proteina,
- da sadræi najmaçe 30% suve materije;
2) da je ujednaåene boje;
3) da ima svojstven prijatan miris i osveæavajuñi ukus;
4) da je neæne konzistencije bez grudvica i kristala leda.

Ålan 193.
Laki sladoledni dezert mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je proizveden iz smeãe za sladoled sledeñih karakteris-

tika:
- da sadræi najmaçe 2,5% masti,
- da sadræi najmaçe 2,5% proteina,
- da sadræi najmaçe 26% suve materije;
2) da je ujednaåene boje ;
3) da ima svojstven prijatan miris i osveæavajuñi ukus;
4) da je neæne konzistencije bez grudvica i kristala leda.

Ålan 194.
Niskomasni sladoledni dezert mora da ispuçava sledeñe zah-

teve:
1) da je proizveden iz smeãe za sladoled sledeñih karakteris-

tika:
- da sadræi maçe od 2,5% masti,
- da sadræi maçe od 2,5% proteina,
- da sadræi najviãe 26% suve materije;
2) da je ujednaåene boje;
3) da ima svojstven prijatan miris i osveæavajuñi ukus;
4) da je neæne konzistencije bez grudvica i kristala leda.

Ålan 195.
Voñni sladoledni dezert mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je ujednaåene boje;
2) da ima svojstven prijatan miris i svojstven osveæavajuñi

ukus;
3) da je ujednaåene konzistencije bez grudvica i kristala

leda;
4) da sadræi voñe i proizvode od voña u skladu sa proizvoœaå-

kom praksom;
5) da ne sadræi masti i proteine osim prirodno prisutnih u

dodacima i aditivima;
6) da sadræi najmaçe 22% suve materije.

Ålan 196.
Aromatizovani voñni sladoledni dezert mora da ispuçava

sve zahteve iz ålana 195. ovog pravilnika, s tim ãto se voñe de-
limiåno ili potpuno zameçuje odgovarajuñom aromom.

Ålan 197.
Vodeni sladoledni dezert mora da ispuçava sledeñe zahteve:

1) da je ujednaåene boje;
2) da ima svojstven prijatan miris i svojstven osveæavajuñi

ukus prema dodatoj aromi;
3) da je ujednaåene konzistencije bez grudvica i kristala

leda;
4) da ne sadræi masti i proteine, osim prirodno prisutnih u

dodacima i aditivima;
5) da sadræi najmaçe 10% suve materije.

Ålan 198.
Funkcionalni sladoledi i funkcionalni sladoledni de-

zerti stavÿaju se u promet kao:
1) funkcionalni sladoled za dijabetiåare i funkcionalni

sladoledni dezert za dijabetiåare;
2) funkcionalni sladoledni dezert bez masti;
3) funkcionalni sladoledni dezert bez ãeñera i bez masti;
4) funkcionalni sladoled sa probiotiåkim kulturama i

funkcionalni sladoledni dezert sa probiotiåkim kulturama.

Ålan 199.
Funkcionalni sladoled za dijabetiåare i funkcionalni sla-

doledni dezert za dijabetiåare su proizvodi koji ispuçavaju sve
zahteve propisane ovim pravilnikom za odgovarajuñe vrste sla-
doleda i dezerta, propisane u ål. 186, 190. i 191. ovog pravilnika,
osim ãto su ukupna suva materija i sastav ugÿenih hidrata i zas-
laœivaåa, prilagoœeni specifiånim potrebama ove kategorije
potroãaåa, propisani u Pravilniku o zdravstvenoj ispravnosti
dijetetskih proizvoda koji se stavÿaju u promet.

Ålan 200. 
Funkcionalni sladoledni dezert bez masti mora da ispuçava

sledeñe zahteve:
1) da sadræi voñe ili druge dodatke za postizaçe arome;
2) da je ujednaåene boje;
3) da ima svojstven miris i osveæavajuñi ukus;
4) da je neæne konzistencije bez grudvica i kristala leda;
5) da ne sadræi mast, osim masti prirodno prisutne u ko-

riãñenim dodacima za postizaçe arome;
6) da sadræi maçe od 2,5% proteina;
7) da sadræi maçe od 10% suve materije.

Ålan 201.
Funkcionalni sladoledni dezert bez ãeñera i bez masti

mora da ispuçava sledeñe zahteve:
1) da je ujednaåene boje;
2) da ima svojstven prijatan miris i osveæavajuñi ukus;
3) da je neæne konzistencije bez grudvica i kristala leda;
4) da ne sadræi mast, osim masti prirodno prisutne u ko-

riãñenim dodacima za postizaçe arome;
5) da se zaslaœivaçe vrãi sredstvima za zaslaœivaçe sadræa-

nim u listi aditiva iz priloga br. 1 ovog pravilnika;
6) da sadræi maçe od 2,5% proteina;
7) da sadræi maçe od 10% suve materije.

Ålan 202.
Funkcionalni sladoled sa probiotiåkim kulturama i funk-

cionalni sladoledni dezert sa probiotiåkim kulturama su
proizvodi koji ispuçavaju sve zahteve propisane ovim pravilni-
kom za odgovarajuñe vrste sladoleda i dezerta, propisane u ål.
186, 190. i 191. ovog pravilnika, pri åemu se postizaçe karakte-
ristiåne arome i ukusa omoguñava dodavaçem jedne ili viãe
probiotiåkih kultura ili proizvoda koji sadræe ove kulture u
skladu sa proizvoœaåkom specifikacijom.

Ålan 203.
Deklaracija za sve vrste sladoleda, sladolednih dezerta i

funkcionalnih sladoleda mora da sadræi podatke predviœene
ålanom 3. ovog pravilnika. Ako se vrãi zamena mleåne masti
ili mleånih proteina ili ãeñera, mora se u deklaraciji na-
vesti vrsta i poreklo supstituenata. Proizvodi dobijaju naziv
prema karakteristiånom dodatku (npr. krem sladoled sa jagodom,
krem sladoled sa aromom jagode, krem sladoledni dezert sa va-
nilom i kandiranim voñem, krem sladoled sa jogurtom, krem sla-
doled sa probiotskom kulturom i sl.) .

Ålan 204.
Sladoled, sladoledni dezerti i funkcionalni sladoledi u

originalnom pakovaçu dræe se u opremÿenim rashladnim ureœa-
jima koji obezbeœuju temperaturu niæu od –18°S.

Zabraçeno je stavÿaçe u promet proizvoda iz stava 1. ovog
ålana u omekãanom staçu.
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STARTER KULTURE

Ålan 205.

Starter kulture su kulture jednog ili viãe sojeva jedne
vrste ili viãe sojeva dve ili viãe vrsta koje svojom ak-
tivnoãñu usmeravaju tehnoloãki proces proizvodçe fermenti-
sanih proizvoda od mleka i istovremeno im daju odreœena
senzorna svojstva.

Postoje dva tipa starter kultura, i to: mezofilni i termo-
filni.

U okviru svakog tipa postoje definisane kulture koje se sas-
toje od nekoliko sojeva jedne ili viãe vrsta koje su precizno de-
finisane i meãane kulture koje se sastoje od neodreœenog broja
sojeva jedne ili viãe vrsta.

Ålan 206.

Starter kulture koje mogu biti teåne liofilizovane ili
smrznute moraju da ispuçavaju sledeñe zahteve:

- da 1 ml teåne starter kulture sadræi najmaçe 108 æivih ñe-
lija (cfu/ml) ;

- da 1 g liofilizovane kulture nameçene za proizvodçu
radne kulture sadræi najmaçe 109 æivih ñelija (cfu/ml) ;

- da 1 g duboko smrznute kulture nameçene za priozvodçu
radne kulture sadræi najmaçe 109 æivih ñelija (cfu/l) ;

- da 1 g liofilizovane kulture nameçene za direktnu fer-
mentaciju mleånih proizvoda sadræi najmaçe 2 h 1010 æivih ñe-
lija (cfu/g) ;

- da 1 g duboko smrznute kulture nameçene za direktnu fer-
mentaciju mleånih proizvoda sadræi najmaçe 8 h 109 æivih ñe-
lija (cfu/g) .

Liofilizovane kulture mogu biti u vidu granula ili u vidu
praha.

Teåne starter kulture imaju rok trajaça najmaçe pet dana na
temperaturi do 4°C.

Liofilizovane starter kulture imaju deklarisanu ak-
tivnost najmaçe osam meseci na temperaturi –18°C, najmaçe
ãest nedeÿa na temperaturi +4 °C i deset dana na sobnoj tempe-
raturi.

Duboko smrznute starter kulture, smrznute u teånom azotu
imaju deklarisanu aktivnost od najmaçe deset meseci na tempe-
raturi –45 °C i najmaçe 45 dana na temperaturi od –18 °C.

Ålan 207.

Duboko smrznute starter kulture transportuju se u odgovara-
juñoj ambalaæi sa suvim ledom i imaju maksimalan rok trajaça
od tri dana. U sluåaju da kontejneri za transport sadræe teåni
azot, maksimalan rok trajaça je mesec dana.

PRELAZNE I ZAVRÃNE ODREDBE

Ålan 208.

Ambalaæa originalnog pakovaça koja je proizvedena pre
dana stupaça na snagu ovog pravilnika moæe se koristiti posle
stupaça na snagu ovog pravilnika, i to:

1) ambalaæa za pojedinaåna pakovaça sladoleda –18 meseci;
2) etikete i ostala ambalaæa –12 meseci.

Ålan 209.

Rok za primenu zahteva utvrœenih u ålanu 6. taåka 3. ovog pra-
vilnika, za pojedinaåna pakovaça sladoleda do 100 g je 18 meseci
od dana stupaça na snagu ovog pravilnika.

Ålan 210.

Rok za primenu zahteva utvrœenih u ålanu 20. ovog pravil-
nika je tri godine od dana stupaça na snagu ovog pravilnika.

Ålan 211.

Danom stupaça na snagu ovog pravilnika prestaje da vaæi
Pravilnik o kvalitetu mleka (“Sluæbeni list SFRJ”, br. 51/82
i 58/94) . 

Ålan 212.

Ovaj pravilnik stupa na snagu po isteku 30 dana od dana obja-
vÿivaça u “Sluæbenom listu SRJ”'.

Br. 16/8 Savezni ministar privrede
17. aprila 2002. godine i unutraãçe trgovine
Beograd Petar Trojanoviñ, s. r.

Prilog br. 1

LISTA ADITIVA DOZVOŸENIH ZA MLEÅNE 
PROIZVODE

BOJE:
1. Proizvodi koji ne smeju sadræavati boje su:
1) mleko, delimiåno obrano i obrano mleko, pasterizovano

ili sterilizovano (ukÿuåujuñi UHT sterilizaciju) nearomati-
zovano;

2) åokoladno mleko;
3) kiselo mleåni proizvodi (nearomatizovani);
4) kondenzovano i dehidrirano mleko;
5) mlañenica nearomatizovana;
6) pavlaka i pavlaka u prahu nearomatizovana;
7) kajmak ili skorup;
8) sir bez zreça nearomatizovan;
9) maslac iz ovåjeg ili kozjeg mleka.
2. Mleåni proizvodi kojima je dozvoÿeno dodavaçe samo

odreœenih boja navedeni su u Tabeli br. 1.

Tabela br.1

3. Boje koje mogu da se koriste u mleånim proizvodima (osim
proizvoda navedenih u taå. 1. i 2. ovog pravilnika) prema zahte-
vima tehnoloãkog postupka navedene su u Tabeli br.2.

Red. 
br.

Naziv 
proizvoda Naziv boje E–

broj

Maksimalno 
dozvoÿena 
koliåina

1 2 3 4 5

1 Maslac 
(ukÿuåujuñi 
maslac sa 
smaçenim 
sadræajem 
mleåne masti 
i 
koncentrisan 
maslac) 

Karotini E 160a Prema 
zahtevima 
tehnoloãkog 
postupka

2 Sirevi 
parenog testa 

Hlorofili i 
hlorofilini
Bakarni 
kompleksi 
hlorofila i 
hlorofilina
Anato biksin 
norbiksin
Biÿni ugaÿ

E 140

E 141

E 160b

E 153

Prema 
zahtevima 
tehnoloãkog 
postupka

35 mg/kg

Prema 
zahtevima 
tehnoloãkog 
postupka

3 Zreo oranæ, 
æuti ili 
drobÿeni 
beli sir i 
nearomatizo-
van topÿeni 
sir

Karotini
Paprika 
ekstrakt, 
kapsantin, 
kapsorubin

E 160a
E 160c

Prema 
zahtevima 
tehnoloãkog 
postupka

4 Topÿeni sir i 
kompozitni 
topÿeni sir 

Anato biksin 
norbiksin

E 160b 50 mg/kg

5 Crveno 
mramoriran 
sir

Koãenila, 
karminska 
kiselina 
karmin 
Antocijani

E 120

E 163

125 mg/kg

Prema 
zahtevima 
tehnoloãkog 
postupka



Utorak 14. maj  2002. SLUÆBENI LIST SRJ Broj 26 - Strana 15

Tabela br. 2

4. Boje koje mogu da se koriste pojedinaåno ili u kombinaciji
do maksimalnih koncentracija navedenih u tabeli br. 3, osim
boja E110, E122, E124 i E 155 åiji pojedinaåni sadræaj u sladole-
dima, zamrznutim dezertima i aromatizovanim mleånim proiz-
vodima ne sme da bude veñi od 50 mg/kg ili mg/l.

Tabela br. 3

5. Jestivoj kori sira, sladoledu i zamrznutim dezertima, aromatizovanim topÿenim sirevima dozvoÿeno je dodavaçe boja
navedenih u tabeli br. 4.

Red. 
broj Naziv boje E - broj

Maksimalno 
dozvoÿena 
koliåina

1 2 3 4

1 (i) Riboflavin
(ii) Riboflavin – 5-
fosfat

E 101 Prema zahtevima 
tehnoloãkog 
postupka

2 hlorofili i 
hlorofilini

E 140 - || -

3 bakarni kompleksi 
hlorofila i hlorofilina

E 141 - || -

4 karamel obiåni E 150a - || -

5 karamel kaustiåno 
sulfitni

E 150b - || -

6 karamel amonijaåni E 150c - || -

7 karamel amonijaåno 
sulfitni

E 150d - || -

1 2 3 4

8 biÿni ugaÿ E 153 - || -

9 Karotini E 160a - || -

10 paprika ekstrakt, 
kapsantin, kapsorubin

E 160c - || -

11 cvekla crveno, betanin E 162 - || -

12 Antocijani E 163 - || -

13 kalcijum-karbonat E 170 - || -

14 titan-dioksid E 171 - || -

15 oksidi i hidroksidi 
gvoæœa

E 172 - || -

Red. 
br. Naziv boje

Maksimalno dozvoÿena koliåina pojedinaåno ili u kombinaciji po grupama proizvoda

E -broj Sladoled i zamrz-
nuti dezerti

Aromatizovani 
topÿeni sir

Aromatizovani 
mleåni proiz-
vodi i dezerti

Jestiva kora sira

1 2 3 4 5 6 7

1 kurkumin E 100 150 mg/kg 100 mg/kg 150 mg/kg Prema zahtevima 
tehnoloãkog 
postupka

2 tartazin E 102 - || - - || - - || - - || -

3 Hinolin æuta E 104 - || - - || - - || - - || -

4 Sanset æuta FCF) oranæ æuta 
C) 

E 110 50 mg/kg 50 mg/kg 50 mg/kg - || -

5 koãelina, karminska ki-
selina, karmin

E 120 150 mg/kg 100 mg/kg 150 mg/kg - || -

6 azorubin (karmozin) E 122 50 mg/kg 50 mg/kg 50 mg/kg - || -

7 Ponso 4R (koãelina crvena A) E 124 - || - - || - - || - - || -

8 Alura crvena C E 129 150 mg/kg 100 mg/kg 150 mg/kg - || -

9 patent plava V E 131 - || - - || - - || - - || -

10 indigotin (indigo karmin) E 132 - || - - || - - || - - || -

11 Brilijant plavaFCF E 133 - || - - || - - || - - || -

12 Zelena S E 142 - || - - || - - || - - || -

13 Brilijant crna BN (crna PN) E 151 - || - - || - - || - - || -

14 Braon HT E 155 50 mg/kg 50 mg/kg 50 mg/kg - || -

15 Likopen E 160d 150 mg/kg 100 mg/kg 150 mg/kg - || -

16 Beta-apo-8-karotenal (C30) E 160e - || - - || - - || - - || -

17 Etil estar beta-apo-8-karo-
tenske kiseline(C30) 

E 160f - || - - || - - || - - || -

18 Lutein E 161b - || - - || - - || - - || -
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Tabela br. 4

ZASLAŒIVAÅI
Tabela br. 5

Redni 
broj Naziv proizvoda Naziv boje E - broj Maksimalno dozvoÿena koliåina

1 2 3 4 5

1 Jestiva kora sira Litolrubin BK E 180 Prema zahtevima tehnoloãkog postupka

Anato, biksin, norbiksin E 160b 20 mg/kg

2 Sladoled i zamrznuti dezerti Anato, biksin, norbiksin E 160b 20 mg/kg

3 Aromatizovan topÿeni sir Anato, biksin, norbiksin E 160b 20 mg/kg

Red. 
broj Naziv proizvoda Zaslaœivaå E - broj Maksimalno dozvoÿena koliåina

1 2 3 4 5

1 Proizvodi na bazi mleka ili 
mleånih derivata sa smaçenom 
energetskom vrednoãñu ili bez 
dodatog ãeñera

Sorbitoli:
(i) sorbitol
(ii) sorbitol sirup
Manitol
Izomalt 
Maltitoli:
(i) maltitol
(ii) maltitol sirup
Laktitol 
Ksilitol 

E 420

E 421
E 953
E 965

E 966
E 967

Prema zahtevima tehnoloãkog pos-
tupka

Acesulfam K E 950 350 mg/kg

Aspartam E 951 1000 mg/kg

Ciklamska kiselina i çene Na i Ca soli E 952 250 mg/kg kao slobodna kiselina

Saharin i çegove Na, K i Ca soli E 954 100 mg/kg kao slobodan imid

Neohesperdin DC E 959 50 mg/kg

2 Sladoledi i zamrznuti dezerti sa 
smaçenom energetskom 
vrednoãñu ili bez dodatog 
ãeñera

Sorbitoli:
(i) sorbitol
(ii) sorbitol sirup
Manitol
Izomalt 
Maltitoli:
(i) maltitol
(ii) maltitol sirup
Laktitol 
Ksilitol

E 420

E 421
E 953
E 965

E 966
E 967

Prema zahtevima tehnoloãkog pos-
tupka

Acesulfam K E 950 800 mg/kg

Aspartam E 951 800 mg/kg

Ciklamska kiselina i çene Na i Ca soli E 952 250 mg/kg kao slobodna kiselina

Saharin i çegove Na, K i Ca soli E 954 100 mg/kg kao slobodan imid

Taumatin E 957 50 mg/kg

Neohesperdin DC E 959 50 mg/kg

3 Mleåni namazi sa smaçenom 
energetskom vrednoãñu ili bez 
dodatog ãeñera

Sorbitoli:
(i) sorbitol
(ii) sorbitol sirup
Manitol
Izomalt 
Maltitoli:
(i) maltitol
(ii) maltitol sirup
Laktitol 
Ksilitol 

E 420

E 421
E 953
E 965

E 966
E 967

Prema zahtevima tehnoloãkog pos-
tupka

Acesulfam K E 950 1000 mg/kg

Aspartam E 951 1000 mg/kg

Ciklamska kiselina i çene Na i Ca soli E 952 500 mg/kg kao slobodna kiselina

Saharin i çegove Na, K i Ca soli E 954 200 mg/kg kao slobodan imid

Neohseperdin DC E 959 50 mg/kg
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OSTALI ADITIVI

1. Proizvodi kojima je dozvoÿeno dodavaçe samo inertnih gasova za pakovaçe (E 290, E 938, E 939, E 941, E 942, E 948) su:
1) mleko obrano i delimiåno obrano, pasterizovano i sterilizovano (ukÿuåujuñi UHT) i pasterizovana pavlaka;
2) maslac (izuzev maslaca sa smaçenim sadræajem masti) dozvoÿeno je samo dodavaçe boje E 160a prema zahtevima teh-

noloãkog postupka;
3) kajmak ili skorup;
4) nearomatizovani kiselo mleåni proizvodi;
5) nearomatizovana mlañenica (iskÿuåujuñi sterilizovanu mlañenicu).
2. Ostalim mleånim proizvodima dozvoÿeno je dodavaçe aditiva iz Tabele br. 6 prema zahtevima tehnoloãkog postupka,

osim proizvoda navedenih u Tabeli br. 7 kod kojih je dozvoÿeno dodavaçe samo odreœenih aditiva iz Tabele br. 6.
Aditivi koji se dodaju ostalim mleånim proizvodima po zahtevima tehnoloãkog postupka navedeni su u Tabeli br. 6.

Tabela br. 6

1 2 3 4 5

4 Napici na bazi mleka ili 
mleånih derivata sa smaçenom 
energetskom vrednoãñu ili bez 
dodatog ãeñera

Acesulfam K E 950 350 mg/kg

Aspartam E 951 600 mg/kg

Ciklamska kiselina i çene Na i Ca soli E 952 400 mg/kg kao slobodna kiselina

Saharin i çegove Na, K i Ca soli E 954 80 mg/kg kao slobodan imid

Neohseperdin DC E 959 50 mg/kg

Redni
broj Naziv aditiva E - broj Maksimalno dozvoÿena koliåina

1 2 3 4

1 Kalcijum-karbonati:
(i) kalcijum-karbonat
(ii) kalcijum-hidrogenkarbonat

E 170 Prema zahtevima tehnoloãkog postupka

2 Sirñetna kiselina E 260 - || -

3 Kalijum acetat E 261 - || -

4 Natrijum-acetati:
(i) natrijum-acetat
(ii) natrijum-hidrogenacetat (natrijum-diacetat) 

E 262 - || -

5 Kalcijum-acetat E 263 - || -

6 Mleåna kiselina E 270 - || -

7 Ugÿen-dioksid E 290 - || -

8 Jabuåna kiselina E 296 - || -

9 Askrobinska kiselina E 300 - || -

10 Natrijum-askrobat E 301 - || -

11 Kalcijum-askrobat E 302 - || -

12 Estri masnih kiselina i askrobinske kiseline:
(i) askrobilpalmitat
(ii) askrobilsterat

E 304 - || -

13 Ekstrakt bogat tokoferolima E 306 - || -

14 Alfa tokoferol E 307 - || -

15 Gama tokoferol E 308 - || -

16 Delta tokoferol E 309 - || -

17 Lecitini E 322 - || -

18 Natrijum-laktat E 325 - || -

19 Kalijum laktat E 326 - || -

20 Kalcijum-laktat E 327 - || -

21 Limunska kiselina E 330 - || -

22 Natrijum-citrati:
(i) mononatrijum-citrat
(ii) dinatrijum-citrat
(iii) trinatrijum-citrat

E 331 - || -

23 Kalijum-citrati:
(i) monokalijum-citrat
(iii) trikalijum-citrat

E 332 - || -
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1 2 3 4

24 Kalcijum-citrati:
(i) monokalcijum-citrat
(ii) dikalcijum-citrat
(iii) trikalcijum-citrat

E 333 - || -

25 L(+) -vinska kiselina E 334 - || -

26 Natrijum-tartarati:
(i) mononatrijum-tartarat
(ii) dinatrijum-tartarat

E 335 - || -

27 Kalijum-tartarati:
(i) monokalijum-tartarat
(ii) dikalijum-tartarat

E 336 - || -

28 Kalijum-natrijum-tartarat E 337 - || -

29 Natrijum-malati:
(i) natrijum-malat
(ii) natrijum-hidrogenmalat

E 350 - || -

30 Kalijum-malat E 351 - || -

31 Kalcijum-malati:
(i) kalcijum-malat
(ii) kalcijum-hidrogenmalat

E 352 - || -

32 Kalcijum-tartarat E 354 - || -

33 Triamonijum-citrat E 380 - || -

34 Alginska kiselina E 400 - || -

35 Natrijum-alginat E 401 - || -

36 Kalijum-alginat E 402 - || -

37 Amonijum-alginat E 403 - || -

38 Kalcijum-alginat E 404 - || -

39 Agar E 406 - || -

40 Karagenan E 407 - || -

41 Obraœene euãeuma alge E 407a - || -

42 Guma iz semena rogaåa (karuba guma) E 410* - || -

43 Guar-guma E 412* - || -

44 Tragakatan guma (tragakanta) E 413 - || -

45 Akacija guma (arapska guma) E 414 - || -

46 Ksantan guma E 415* - || -

47 Tara guma E 417* - || -

48 Gelan guma E 418 - || -

49 Glicerol E 422 - || -

50 Pektini:
(i) pektin
(ii) amidovani pektin

E 440 - || -

51 Celuloze:
(i) mikrokristalna celuloza
(ii) celuloza u prahu

E 460 - || -

52 Metilceluloza E 461 - || -

53 Hidroksilpropilceluloza E 463 - || -

54 Hidroksilpropilmetilceluloza E 464 - || -

55 Etilmetilceluloza E 465 - || -

56 Karboksimetilceluloza (natrijum-karboksimetilceluloza) E 466 - || -

57 Enzimski hidrolizovana karboksimetilceluloza E 469 - || -

58 Natrijumove, kalijumove i kalcijumove soli masnih kiselina E 470a - || -

59 Magnezijumove soli masnih kiselina E 470b - || -

60 Mono i digliceridi masnih kiselina E 471 - || -

61 Estri sirñetne kiseline i mono-i diglicerida masnih kiselina E 472a - || -

62 Estri mleåne kiseline i mono-i diglicerida masnih kiselina E 472b - || -
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1 2 3 4

63 Estri limunske kiseline i mono-i diglicerida masnih kiselina E 472c - || -

64 Estri vinske kiseline i mono-i diglicerida masnih kiselina E 472d - || -

65 Estri mono-i diacetilvinske kiseline i mono-i diglicerida masnih 
kiselina

E 472e - || -

66 Meãoviti estri sirñetne i vinske kiseline i mono-i diglicerida 
masnih kiselina

E 472f - || -

67 Natrijum-karbonati:
(i) natrijum-karbonat
(ii) natrijum-hidrogenkarbonat
(iii) natrijum-seskvikarbonat

E 500 - || -

68 Kalijum-karbonati:
(i) kalijum-karbonat
(ii) kalijum-hidrogenkarbonat

E 501 - || -

69 Amonijum-karbonati:
(i) amonijum-karbonat
(ii) amonijum-hidrogenkarbonat 

E 503 - || -

70 Magnezijum-karbonati:
(i) magnezijum-karbonat
(ii) magnezijum-hidroksid-karbonat (magnezijum - hidrogenkarbonat) 

E 504 - || -

71 Hlorovodoniåna kiselina E 507 - || -

72 Kalijum-hlorid E 508 - || -

73 Kalcijum-hlorid E 509 - || -

74 Magnezijum-hlorid E 511 - || -

75 Sumporna kiselina E 513 - || -

76 Natrijum-sulfati:
(i) natrijum-sulfat
(ii) natrijum-hidrogensulfat

E 514 - || -

77 Kalijum-sulfati:
(i) kalijum-sulfat
(ii) kalijum-sulfat

E 515 - || -

78 kalcijum-sulfat E 516 - || -

79 natrijum-hidroksid E 524 - || -

80 kalijum-hidroksid E 525 - || -

81 kalcijum-hidroksid E 526 - || -

82 amonijum-hidroksid E 527 - || -

83 Magnezijum-hidroksid E 528 - || -

84 kalcijum-oksid E 529 - || -

85 Magnezijum-oksid E 530 - || -

86 masne kiseline E 570 - || -

87 glukonska-kiselina E 574 - || -

88 glukono-delta-lakon E 575 - || -

89 natrijum-glukonat E 576 - || -

90 kalijum-glukonat E 577 - || -

91 kalcijum-glukonat E 578 - || -

92 glicin i çegove natrijumove soli E 640 - || -

93 Argon E 938 - || -

94 Helijum E 939 - || -

95 Azot E 941 - || -

96 azot(i) -oksid E 942 - || -

97 Kiseonik E 948 - || -

98 Invertaza E 1103 - || -

99 Polidekstroza E 1200 - || -

100 oksidisan skrob E 1404 - || -

101 Monoskrobfosfat E 1410 - || -
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*Aditivi E 410, E 412, E 415 i E 417 ne smeju da se koriste u proizvodçi dehidriranih proizvoda koji se rehidriraju pri-
likom ingestije.

Aditivi dozvoÿeni za mleko u prahu ili kondenzovano mleko, pasterizovanu pavlaku, sir sa zreçem, mozzarella i sir od su-
rutke, sir sa zreçem u listiñima ili strugan, maslac iz kisele pavlake navedeni su u Tabeli br. 7.

Tabela br. 7

3. Konzervansi po vrstama proizvoda åija je upotreba ograniåena navedeni su u Tabeli br. 8.

Tabela br. 8

1 2 3 4

102 Diskrobfosfat E1412 - || -

103 fosfatiran diskrobfosfat E 1413 - || -

104 acetilovan diskrobfosfat E 1414 - || -

105 acetilovan skrob E 1420 - || -

106 acetilovan diskrobadipat E 1422 - || -

107 hidroksipropilskrob E 1440 - || -

108 hidroksipropildiskrobfosfat E 1442 - || -

109 Skrob-natrijum- oktenilsukcinat E 1450 - || -

110 acetilovan oksidisan skrob E 1451 - || -

Redni 
broj Vrsta proizvoda Naziv aditiva E - broj Maksimalno dozvoÿena 

koliåina

1 2 3 4 5

1 mleko u prahu ili 
kondenzovano mleko

Askrobinska kiselina
Natrijum-askrobat
Estri masnih kiselina i askrobinske kiseline
Lecitini
Natrijum-citrati
Kalijum-citrati
Karagenan
(ii) Natrijum-hidrogenkarbonat
(ii) kalijum-hidrogenkarbonat
Kalcijum-hlorid

E 300
E 301
E 304
E 322
E 331
E 332
E 407
E 500
E 501
E 509

prema zahtevima tehnoloãkog 
postupka

2 Pasterizovana pavlaka Natrijum-alginat
Kalijum-alginat
Karagenan
Natrijum-karboksimetilceluloza
Mono-i digliceridi masnih kiselina

E 401
E 402
E 407
E 466
E 471

- || -

3 Sir sa zreçem Kalcijum-karbonat
Magnezijum-karbonat
Kalcijum-hlorid
Glukono-delta-lakton

E 170
E 504
E 509
E 575

- || -

4 Mozzarella i sir od surutke Sirñetna kiselina
Mleåna kiselina
Limunska kiselina
Glukono-delta-lakton

E 260
E 270
E 330
E 575

- || -

5 Sir sa zreçem u listiñima 
ili strugan

Kalcijum-karbonat
Magnezijum-karbonat
Kalcijum-hlorid
Glukono-delta-lakton
Celuloze

E 170
E 504
E 509
E 575
E 460

- || -

6 Maslac iz kisele pavlake Natrijum-karbonati E 500 - || -

Redni 
broj Vrsta proizvoda Naziv aditiva E - broj Maksimalno dozvoÿena koliåina

1 2 3 4 5

1 Sir pakovan u listiñima Sorbinska kiselina
Kalijum-sorbat
Kalcijum-sorbat

E 200
E 202
E 203

1000 mg/kg kao slobodna kiselina

2 Sir bez zreça Sorbinska kiselina
Kalijum-sorbat
Kalcijum-sorbat

E 200
E 202
E 203

1000 mg/kg kao slobodna kiselina
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*Benzoeva kiselina propionska kiselina i çene soli mogu da budu prisutne u pojedinim fermentisanim proizvodima kao
rezultat fermentacionog procesa.

Antioksidansi po vrstama proizvoda åija je upotreba ograniåena navedeni su u Tabeli br.9. 

Tabela br. 9

Ostali aditivi po vrstama proizvoda åija je upotreba ograniåena navedeni su u Tabeli br. 10.

Tabela br. 10

1 2 3 4 5

3 Topÿeni sir Sorbinska kiselina
Kalijum-sorbat
Kalcijum-sorbat

E 200
E 202
E 203

2000 mg/kg kao slobodna kiselina

4 Naslagani sir i sir sa 
dodatim namirnicama

Sorbinska kiselina
Kalijum-sorbat
Kalcijum-sorbat

E 200
E 202
E 203

1000 mg/kg kao slobodna kiselina

5 Toplotno neobraœeni 
mleåni dezert

Sorbinska kiselina
Kalijum-sorbat
Kalcijum-sorbat
Benzoeva kiselina*
Natrijum-benzoat*
Kalijum-benzoat*
Kalcijum-benzoat*

E 200
E 202
E 203
E 210
E 211
E 212
E 213

300 mg/kg pojedinaåni ili u 
kombinaciji izraæeno kao slobodna 
kiselina

6 Usireno mleko Sorbinska kiselina
Kalijum-sorbat
Kalcijum-sorbat

E 200
E 202
E 203

1000 mg/kg kao slobodna kiselina

7 Sir i siru sliåne 
namirnice samo za 
povrãinsku upotrebu

Sorbinska kiselina
Kalijum-sorbat
Kalcijum-sorbat
Natrijum-propionat*
Kalcijum-propionat*
Kalijum-propionat*

E 200
E 202
E 203
E 281
E 282
E 283

Prema zahtevima tehnoloãkog 
postupka

8 Maslac sa smaçenim 
sadræajem masti

Sorbinska kiselina
Kalijum-sorbat
Kalcijum-sorbat

E 200
E 202
E 203

1000 mg/kg

9 Zreo sir i topÿeni sir Nizin E 234 12,5 mg/kg

10 Povrãinski tretman 
tvrdog, polutvrdog i 
polumekog sira

Natamicin E 235 1 mg/dm2 povrãine (ne sme da bude 
prisutan na dubini od 5 mm) 

11 Sir Provolone Heksametienteramin E 239 25 mg/kg rezidualna koliåina 
izraæeno kao formaldehid

12 Tvrdi, polutvrdi i 
polumeki sir i siru sliåni 
mleåni proizvodi

Natrijum-nitrat
Kalijum-nitrat

E 251
E 252 

50 mg/kg rezidualna koliåina 
izraæeno kao NaNO3 

13 Sir sa zreçem Lizozim E 1105 Prema zahtevima tehnoloãkog 
postupka

Redni 
broj Vrsta proizvoda Naziv aditiva E - broj Maksimalno dozvoÿena koliåina

1 2 3 4 5

1 Mleåni prah za automate Propilgalat
Oktilgalat
Dodecilgalat
Butilhidroksianizol(BHA) 

E 310
E 311
E 312
E 320

200 mg/kg pojedinaåno ili u kombinaciji

Redni 
broj Vrsta proizvoda Naziv aditiva E - broj Maksimalno dozvoÿena 

koliåina

1 2 3 4 5

1 Sterilizovano i 
UHT mleko

Fosforna kiselina
Natrijum-fosfati
Kalijum-fosfati
Kalcijum-fosfati
Magnezijum-fosfati
Difosfati
Trifosfati
Polifosfati

E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 450
E 451
E 452

1 g/l pojedinaåno ili u 
kombinaciji izraæeno kao 
R2O5
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1 2 3 4 5

2 Kondenzovano mleko 
sa maçe od 28% suve 
materije

Fosforna kiselina
Natrijum-fosfati
Kalijum-fosfati
Kalcijum-fosfati
Magnezijum-fosfati
Difosfati
Trifosfati
Polifosfati

E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 450
E 451
E 452

1 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji izraæeno kao 
R2O5

3 Kondenzovano mleko 
sa viãe od 28% suve 
materije

Fosforna kiselina
Natrijum-fosfati
Kalijum-fosfati
Kalcijum-fosfati
Magnezijum-fosfati
Difosfati
Trifosfati
Polifosfati

E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 450
E 451
E 452

1,5 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji izraæeno kao 
R2O5

4 Mleko u prahu i 
obrano mleko u prahu

Fosforna kiselina
Natrijum-fosfati
Kalijum-fosfati
Kalcijum-fosfati
Magnezijum-fosfati
Difosfati
Trifosfati
Polifosfati

E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 450
E 451
E 452

2,5 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji izraæeno kao 
R2O5

5 Pasterizovana 
sterilizovana, UHT 
pavlaka i maslac sa 
smaçenim sadræajem 
masti

Fosforna kiselina
Natrijum-fosfati
Kalijum-fosfati
Kalcijum-fosfati
Magnezijum-fosfati
Difosfati
Trifosfati
Polifosfati

E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 450
E 451
E 452

5 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji izraæeno kao 
R2O5

6 Lupana pavlaka Fosforna kiselina
Natrijum-fosfati
Kalijum-fosfati
Kalcijum-fosfati
Magnezijum-fosfati
Difosfati
Trifosfati
Polifosfati

E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 450
E 451
E 452

5 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji izraæeno kao 
R2O5

7 Nezreo sir (osim 
Mozzarella) 

Fosforna kiselina
Natrijum-fosfati
Kalijum-fosfati
Kalcijum-fosfati
Magnezijum-fosfati
Difosfati
Trifosfati
Polifosfati

E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 450
E 451
E 452

2 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji izraæeno kao 
R2O5

8 Topÿeni sir i sliåni 
proizvodi

Fosforna kiselina
Natrijum-fosfati
Kalijum-fosfati
Kalcijum-fosfati
Magnezijum-fosfati
Difosfati
Trifosfati
Polifosfati

E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 450
E 451
E 452

20 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji izraæeno kao 
R2O5

9 Mleåni dodaci za 
piña (beverage 
whiteners) 

Fosforna kiselina
Natrijum-fosfati
Kalijum-fosfati
Kalcijum-fosfati
Magnezijum-fosfati
Difosfati
Trifosfati
Polifosfati

E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 450
E 451
E 452

30 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji izraæeno kao 
R2O5

Estri saharoze i masnih kiselina
Saharozogliceridi

E 473
E 474

20 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

Poliglicerolni estri masnih kiselina E 475 0,5 g/kg

Propan-1,2-diolini estri masnih kiselina E 477 1 g/kg

Natrijum-stearoil-2-laktilat
Kalcijum-stearoil-2-laktilat

E 481
E 482

3 g/kg

Sorbitanmonostearat
Sorbitantristearat
Sorbitanmonolaurat
Sorbitanmonooleat
Sorbitanmonopalmitat

E 491
E 492
E 493
E 494
E 495

5 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji
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10 Mleåni dodaci za 
piña (beverage 
whiteners) za automate

Fosforna kiselina
Natrijum-fosfati
Kalijum-fosfati
Kalcijum-fosfati
Magnezijum-fosfati
Difosfati
Trifosfati
Polifosfati

E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 450
E 451
E 452

50 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji izraæeno kao 
R2O5

11 Sladoledi i 
zamrznuti dezerti

Fosforna kiselina
Natrijum-fosfati
Kalijum-fosfati
Kalcijum-fosfati
Magnezijum-fosfati
Difosfati
Trifosfati
Polifosfati

E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 450
E 451
E 452

1 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji izraæeno kao 
R2O5

Polioksietilensorbitan-monolaurat(polisorbat 20) 
Polioksietilensorbitan-monooleat (polisorbat 80) 
Polioksietilensorbitan-monopalmitat (polisorbat 40) 
Polioksietilensorbitan- monostearat(polisorbat 60) 
Polioksietilensorbitan-tristearat(polisorbat 65) 

E 432
E 433
E 434
E 435
E 436

1 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

Estri saharoze i masnih kiselina
Saharozogliceridi

E 473
E 474

5 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

Propan-1,2-diolini estri masnih kiselina E 477 3 g/kg

Sorbitanmonostearat 
Sorbitantristearat
Sorbitanmonolaurat
Sorbitanmonooleat
Sorbitanmonopalmitat

E 491
E 492
E 493
E 494
E 495

0,5 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

12 Sladoled i zamrznuti 
dezerti na bazi vode

Propan-1,2-diolalginat E 405 3 g/kg

13 Mleku i pavlaci 
sliåni proizvodi

Polioksietilensorbitan-monolaurat (polisorbat 20) 
Polioksietilensorbitan-monooleat (polisorbat 80) 
Polioksietilensorbitan-monopalmitat (polisorbat 40) 
Polioksietilensorbitan- monostearat (polisorbat 60) 
Polioksietilensorbitan-tristearat (polisorbat 65) 

E 432
E 433
E 434
E 435
E 436

5 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

Poliglicerolni estri masnih kiselina E 475 5 g/kg

Propan-1,2-diolini estri masnih kiselina E 477 5 g/kg

Sorbitanmonostearat 
Sorbitantristearat
Sorbitanmonolaurat
Sorbitanmonooleat
Sorbitanmonopalmitat

E 491
E 492
E 493
E 494
E 495

5 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

14 Mleåni napici Estri saharoze i masnih kiselina
Saharozogliceridi 

E 473
E 474

5 g/l pojedinaåno ili u 
kombinaciji

15 Pavlaci sliåni 
proizvodi

Estri saharoze i masnih kiselina
Saharozogliceridi 

E 473
E 474

5 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

16 Sterilisana pavlaka 
i sterilisana 
pavlaka sa smaçenim 
sadræajem masti

Estri saharoze i masnih kiselina
Saharozogliceridi 

E 473
E 474

5 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

17 Riban ili u 
listiñima tvrdi, 
polutvrdi i topÿeni 
sir i siru sliåni 
proizvodi

Silicijum dioksid
Kalcijum silikat
(i) Magnezijum-silikat
(ii) Magnezijum-trisilikat1 
Talk1 

Natrijum-aluminijum-silikat
Kalijum-aluminijum-silikat
Kalcijum-aluminijum-silikat
Aluminijum-silikat (kaolin) 

E 551
E 552
E 553a
E 533b

E 554
E 555
E 556
E 559

10 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

18 Maslac sa smaçenim 
sadræajem masti

Propan-1,2-dolalginat E 405 3 g/kg

Polglcerolni estri masnih kiselina E 475 5 g/kg

Natrijum-stearoil-2-laktilat
kalcijum-stearoil-2-laktilat

E 481
E 482

10 g/kg

Sorbitanmonostearat
Saorbitantristearat
Sorbitanmonolaurat
Sorbitanmonooleat 
Sorbitanmonopalmitat

E 491
E 492
E 493
E 494
E 495

10 g/kg
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Izdavaå: Javno preduzeñe Sluæbeni list Savezne Republike Jugoslavije, Beograd, Jovana Ristiña 1. Poã. fah 33-45.
Direktor i glavni i odgovorni urednik ZORAN KNEÆEVIÑ. 

Zamenik glavnog i odgovornog urednika ZORAN ÆIVKOVIÑ – Urednik NADA VITEZOVIÑ.
Telefoni: Centrala 30-60-500; Uredniãtvo 30-60-334; Sluæba pretplate, telefon i faks 30-60-337 i 30-60-338;

Sluæba oglasa, telefon i faks 30-60-308 i 30-60-399 – Ãtampa “Politika” AD, Beograd, Makedonska 29

1 Ne sme da sadræi azbest.
2 Ne smeju da se koriste u proizvodçi dehidriranih proizvoda koji se rehidriraju prilikom ingestije.

S A D R Æ A J :

1 2 3 4 5

19 Mleåni proizvodi 
izuzev proizvoda 
kojima nije 
dozvoÿeno dodavaçe 
aditiva (navedeni u 
taåki 1) 

Glutaminska kiselina
Mononatrijum-glutaminat
Monokalijum-glutaminat
Kalcijum-diglutaminat 
Monoamonijum-glutaminat
Magnezijum-diglutaminat

E 620
E 621
E 622
E 623
E 624
E 625

10 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

Gaunilna kiselina
Dinatrijum-guanilat
Dikalijum-guanilat
Kalcijum-guanilat
Inozinska-kiselina
Dinatrijum-inozinat
Dikalijum-inozinat
Kalcijum-inozinat
Kalcijum 5`- ribonukleotidi
Dinatrijum 5`- ribonukleotidi

E 626
E 627
E 628
E 629
E 630
E 631
E 632
E 633
E 634
E 635

500 mg/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

Koçak:2
(i) Koçak guma
(ii) Koçak glukomanan

10 g/kg pojedinaåno ili u 
kombinaciji

20 Mleåni proizvodi 
izuzev teånih 
proizvoda i 
proizvoda kojima nije 
dozvoÿeno dodavaçe 
aditiva (navedeni
pod I) 

Sorbitoli:
(i) Sorbitol
(ii) Sorbitol sirup
Manitol 
Izomalt 
Maltitoli:
(i) Maltitol
(ii) Maltitol sirup 
Laktitol 
Ksilitol 

E 420

E 421
E 953
E 965

E 966
E 967

Prema zahtevima 
tehnoloãkog postupka kada 
se ne koristi kao 
zaslaœivaå

21 Mleåni i nemleåni 
dezerti

Acesulfam K
Aspartam
Taumatin 

E 950
E 951
E 957

5 mg/kg (samo kao 
pojaåivaåi arome) 

233. Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za mleko, mleåne proizvode, kompozitne mleåne proizvode i starter kulture 1


