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2. Pogoji za vkljucitev:
Splosni pogoji za vpis na doktorski Studij.

3. Izobrazevalni cilji in predvideni studijski rezultati:

(Predmetnospecificne komponente)

Izobrazevalni cilji: Cilj je seznaniti Studenta s kompleksnostjo specificnih tehnoloskih
prosesov in strojne opreme v tehnologijah pridobivanja, konzerviranja in distribucije
mesa razliénih Zivalskih vrst, ter s procesi in sodobno tehnolosko opremo za
proizvodnjo in distribucijo mesnih izdelkov.

Studijski rezultati: Studijski rezultat je pridobiti dobro osnovo za evidentiranje
raziskovalnih problemov v okviru obravnavanih tehnoloskih procesov vezanih na
specificno strojno opremo in za nacrtovanje ter izvedbo raziskovalnega dela na tem
podrocju.

4. Vsebina predmeta:

Predklavne tehnologije- protistresni principi (zbiranje, nakladanje, transport,
vhlevljanje zivali)

Primarna obdelava klavnih zivali in perutnine —principi in tehnoloSke linije za
omamljanje, zakol, razsek, kontrolo trupov.

Primarno konzerviranje mesa -principi in tehnoloSki postopki - hlajenje, zmrzovanje
(konvekcijski, kondukcijski, imerzijski, kriogeni postopki)

Konzerviranje mesa -procesi in tehnoloske linije (toplotni postopki-pasterizacija,
sterilizacija; razsoljevanje, prekajevanje, radiacija, bioloSko konzerviranje,
dehidracija, pakiranje- VP, CP MAP).

Sodobni termi¢ni procesi obdelave mesa (omsko segrevanje, radiofrekvenéno
dielektricno segrevanje, IR-segrevanje, UHT postopek, visokotlacno segrevanje).
Nova oprema in tehnoloSke linije za predelavo mesa: razdevanje mesa (volk, kuter,
mikrokuter), mehanski separatorji, meSalniki, polnilniki, zapiralniki, linije za
oblikovanje sekljanin, prekajevalne (pirolizni, tekoci, elektrostatini dim) in zorilne
komore.

Sodobne metode pakiranja mesa in mesnin - modificirana atmosfera (MAP), aktivno
pakiranje, inteligentno pakiranje

Robotizacija kontrole kakovosti klavnih trupov-instrumentalne metode.

Instrumentalna analiza senzoriCnih parametrov kakovosti mesa in izdelkov—barva,
vonj, okus (aroma), tekstura.



5. Temeljni Studijski viri (v primeru knjig in monografij so studijski vir le
izbrana poglavja iz njih):

Jensen, W. K., Devine, C. D., Dikeman, M. 2004. Encyklopedia of MEAT
SCIENCES. Elsevier Ac. Press. Amsterdam. Izbrana poglavja cca. 200 str.
Da-Wen Sun, 2006. Thermal Food Processing. New Technologies and Quality
Issues. CRC Taylor & Francis, Boca Raton, izbrana poglavja. cca. 150 str.

Nolet, L. M., Toldra, F. 2006. Advanced Technologies for Meat Processing. CRC
Taylor & Francis, Boca Raton. Cca. 120 str.

6. Metode poucevanja in u€enja:
Predavanja, samostojen Studij in izdelava projektne naloge.

7. Preverjanje znanja — obveznosti Studenta:

Seminar, ustni/pisni izpit.

Student na izbrani temi pripravi seminarsko nalogo, ki je predpogoj za opravljanje
izpita.
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