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PACCP koncepcija ukazuje kompleksno na kriticne tocke tijekom prera-
de mlijeka uz moguce rizike kontaminacije mehanickim, fizikalnim, kemij-
skim i mikrobioloskim putem.

U radu su prikazane sheme minimalno potrebnih uvjeta i kriticnih toca-
ka u preradi konzumnog mlijeka i pasterizacije uz moguéu kontaminaciju.

PACCP — Koncepcija (Process Analysis Critikal Control Point) — kriti¢-
na to¢ka kontrole analize procesa

PACCP* koncepcija je kompleksni na¢in kontrole tehnoloskog procesa
prerade mlijeka. Dok se putem HACCP** (Peli, 1991; Tompkin, 1990) siste-
ma vrsi kontrola bakterioloske kontaminacije na pojedinim kriticnim tocka-
ma (CCP)***, kod PACCP sistema kontrola kriticnih to¢aka je daléko kom-
pleksnija. Na pojedinim kriti¢nim tockama postoji moguénost zagadenja me-
hani¢kim putem (oStecenje kontejnera, pukotine i dr.), fizikalnim putem (kon-
denzacija para), kemijskim putem (oksidativni i reduktivni procesi) na kritic-
nim tockama (Peli, 1991).

Sve ove promjene predstavljaju kriticne tocke (CCP) u preradi i posebno
pasterizaciji mlijeka.

Ovim kompleksnim na¢inom PACCP kao nadopuna HACCP sistema
moguce je detaljnije i kompleksnije analizirati tocke u preradi mlijeka.

Identifikacija kriticne to¢ke mora zadovoljiti sljedece uvjete:
1. identificirana kriti¢cna tocka se moze kontrolirati i otklanjati sve mo-
guce greske
2. na kriti¢noj tocci je potrebno kontrolirati
— mehanicka ostecenja
— fizikalna ostecenja
— kemijska ostecenja i
— mikrobioloske kontaminacije

Primjena PACCP

Primjena PACCP sistema (koncepcije) prikazana je na slici 1. i slici 2. sa
kriti¢nim to¢kama u svakoj fazi tehnoloskog procesa.

*PACCP — Process Analysis Critical Control Point — Kriti¢na tocka kontrole anali-
ze procesa
**HACCP — Higienic Analysis Critical Control Point — Kritiéna tocka kontrole higi-
jenske analize
2 CCP — Critical Control Point — Kriti¢na tocka kontrole

155



D. Roseg i S. Jaksic: Identifikacija kriticnih... Mljekarstvo 42 (2) 155—158, 1992.

ka
ja

ivanje

ije
(trijaZa mlijeka)

hladno uskladistenje
pakovanje (aseptiéno)

prihvat ml
standardizaci
masnoée
prebacivanje

®— prebacivanje
hladenije
otprema

',‘_ pasterizacija
»— prebacivanije

»— prebac

mehanicko ostecenje

> —

fizikalno ostecenje A

kemijska ostecenja:
oksidacija A A A

>
>

redukcija

kontaminacija:

mikrobiolosgka a—

rast mikroorganizama

kemijska
insektima a

>t
>+

stranim tijelima a

.|‘

gubitak materije A

P—r—r 1>

gubitak energije

kontrola
uslova tehnoloskih faza:
temperatura e L L 4 &

pritisak L &

kontrola
pojedinih operacija:
vrijeme

o
-®

mjerenje mase @

Leganda: 4 minimalni potrebni uéinak
® kritiéne tocke koje je potrebno
maksimalno kontrolirati

Slika 1. Primjena PACCP na prihvat, pasterizaciju, opremanje i otpremu mlijeka
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Slika 2. Shema PACCP sistema za pasterizaciju mlijeka
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Prerada mlijeka

Na slici 1. prikazani su minimalni uvjeti koji se moraju zadovoljiti i kri-
tiéne tocke tokom tehnoloskog procesa. Iz slike je vidljivo da su kriti¢ne tocke
posebno naglaSene za prihvata, prebacivanja mlijeka u kontejnere, pasteriza-
cije, te prebacivanja i kona¢no hladenja mlijeka.

Pasterizacija mlijeka

Postoji velik broj kriti¢nih tocaka (slika 2.) i to prakti¢no u svim fazama
tehnoloskog procesa, (Peli, 1991; Stevaniak, 1991.).

Zakljucak

PACCP sistem kompleksnije odreduje kriticne tocke (CCP) u tehnolos-
kom procesu prerade mlijeka. Za uvodenje ovog sistema potrebno je imati, uz
mikrobioloski dobro opremljen kemijski i fizikalni laboratorij sa odgovaraju-
¢im instrumentima. Ovaj sistem se moze primijeniti u svim tehnoloskim pro-
cesima prerade mlijeka.
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