943.
Na osnovu €lana 102 stav 7 Zakona o veterinarstvu (“Sluzbeni list CG”, broj 30/12),
Ministarstvo poljoprivrede i ruralnog razvoja, donijelo je

PRAVILNIK ;
O KLASIFIKACIJI | POSTUPANJU SA NUS PROIZVODIMA ZIVOTINJSKOG
PORIJEKLA | METODAMA PRERADE NUS PROIZVODA*

Predmet
Clan 1
Ovim pravilnikom propisuje se klasifikacija, postupanje sa nus proizvodima zivotinjskog
porijekla i metode prerade nus proizvoda i proizvoda dobijenih od nus proizvoda, koji
nijesu namijenjeni ishrani ljudi.

Definicija nus proizvoda
Clan 2

Nus proizvodi Zzivotinjskog porijekla su cijela tijela ili djelovi Zivotinja, proizvodi
Zivotinjskog porijekla i drugi proizvodi dobijeni od Zzivotinja koji nijesu namijenjeni ishrani
ljudi, uklju€ujuci jajne Celije, embrione i sjeme (u daljem tekstu: nus proizvodi).

Dobijeni proizvodi od nus proizvoda zivotinjskog porijekla su proizvodi koji su dobijeni
postupkom obrade, odnosno prerade nus proizvoda zivotinjskog porijekla (u daljem tekstu:
dobijeni proizvod).

lzuzeci od primjene
Clan 3

Ovaj pravilnik ne primjenjuje se na sljedece nus proizvode:

a) tijelo ili dio tijela divljih Zivotinja izuzev divljadi, za koje ne postoji sumnja na prisustvo
zarazne bolesti koja se moze prenijeti na ljude ili Zivotinje, osim vodenih Zivotinja koje su
ulovljene radi stavljanja u promet;

b) tijelo ili dio tijela divljaci koji nijesu sakupljeni poslije odstrijela u skladu sa dobrom
lovackom praksom;

c) koji poticu od divlja¢i i mesa divljaCi kojim lovci direktno snabdijevaju krajnjeg
potrosaca ili lokalni maloprodajni objekat koji snabdijeva krajnjeg potrosaca malim
kolicCinama divljaci ili mesa divljaci;

d) jajne celije, embrione i sjeme za vjeStaCko osjemenjavanje, namijenjene za
reprodukciju;

e) sirovo mlijeko, kolostrum i od njih dobijene proizvode koji se Cuvaju, uniStavaju ili
koriste na gazdinstvu porijekla;

f) ljuSture od Skoljki iz kojih je uklonjeno meko tkivo i meso;

g) ostatke hrane iz ugostiteljskih objekata, ako:

- ne potiCe iz prevoznih sredstava u medunarodnom prometu;

- nije namijenjena za ishranu Zzivotinja;

- nije namijenjena za preradu sterilizacijom pod pritiskom ili za proizvodnju biogasa ili
komposta;

h) otpatke koji su nastali na plovilima tokom ribolovnih aktivnosti i koji se odlazu u more,
osim otpadaka koji je nastao na brodu evisceracijom riba koje pokazuju znake bolesti
ukljuCujuci i parazitske bolesti koje se mogu prenijeti na ljude;

i) nepreradenu hranu za kuc¢ne ljubimce koja potiCe iz maloprodajnih objekata u okviru
kojih se vrsi rasijecanje mesa i skladiStenje iskljucivo za snabdijevanje krajnjeg potrosaca;



J) nepreradenu hranu za kucéne ljubimce koja poti€e od Zivotinja koje su zaklane na
gazdinstvu porijekla za proizvodnju hrane za potrebe sopstvenog domacinstva;
k) izmet i urin, osim stajnjaka i nemineralizovanog guana.

Znacenje izraza
Clan 4

Izrazi upotrebljeni u ovom pravilniku imaju sljedece znacenje:

1) proizvodi zivotinjskog porijekla su:

a) hrana zivotinjskog porijekla, ukljuCujuc¢i med i krv;

b) Zive Skoljke, Zivi bodljokoZci, zivi plastasi, Zivi morski puzZevi namijenjeni za ishranu
ljudi,

c) druge zive zivotinje namijenjene za ishranu ljudi, radi dostavljanja krajnjem
potrosacu;

2) trup je tijelo zivotinje nakon klanja i obrade;

3) zivotinje za proizvodnju su:

a) zivotinje koje se drze, tove ili uzgajaju radi proizvodnje hrane, vune, krzna, perja,
koze ili bilo kog drugog proizvoda koji se dobija od ZzZivotinja, kao i u neke druge
poljoprivredne svrhe,

b) kopitari;

4) divlja zivotinja je svaka Zivotinja koju ljudi ne drze ili ne uzgajaju;

5) kuéni ljubimci su Zivotinje koje ljudi njeguju i drZe i nijesu namijenjene za ishranu ili
uzgoj;

6) vodene zivotinje su:

a) ribe iz nadklase Agnatha i klase Chondrichthyes i Osteichthyes;

b) mekusci koji pripadaju rodu Mollusca,;

c) rakovi koji pripadaju podrodu Crustacea;

7) subjekat je fizi¢ko ili pravno lice koje rukuje nus proizvodima zZivotinjskog porijekla ili
dobijenim proizvodom od nus proizvoda, ukljuujuéi prevoznike, trgovce i korisnike;

8) korisnik je fizicko ili pravno lice koje koristi nus proizvode Zivotinjskog porijekla i
dobijene proizvode za posebnu ishranu Zivotinja, istraZivanje ili za druge posebne
namjene;

9) objekat je mjesto na kojem se obavlja djelatnost koja obuhvata rukovanje, odnosno
postupanje sa nus proizvodima zivotinjskog porijekla ili dobijenim proizvodima, osim
ribarskog plovila;

10) stavljanje u promet je postupanje sa nus proizvodima zivotinjskog porijekla i
dobijenim proizvodima u svrhu prodaje ili bilo koji oblik isporuke trecem licu, ukljuCujuci i
skladistenje;

11) provoz nus proizvoda je kopneni provoz nus proizvoda i dobijenih proizvoda iz
jedne drzave u drugu drZzavu preko teritorije Crne Gore;

12) izvoz je promet nus proizvoda iz Crne Gore u drugu zemlju;

13) sterilizacija pod pritiskom je prerada nus proizvoda Zivotinjskog porijekla nakon
smanjenja Cestica do veli€ine od najvise 50 mm, pri temperaturi u sredistu vecoj od 133 °C
tokom najmanje 20 minuta bez prekida i pri apsolutnom pritisku od najmanje 3 bara;

14) stajnjak je izmet i/ili mokrac¢a Zivotinja za proizvodnju sa ili bez prostirke, osim riba
iz uzgoja,;

15) organsko dubrivo i oplemenjivaci zemljiSta su materijali Zivotinjskog porijekla
koji se koriste pojedinacno ili zajedno, koji se dodaju u cilju odrzavanja ili pobolj$anja
ishrane biljaka, fiziCkih, hemijskih i bioloskih osobina zemljista, a mogu da sadrze stajnjak,
nemineralizovani guano, sadrzaj digestivnog trakta, kompost i ostatke probave;



16) udaljeno podrucje je podru€je u kome je populacija zivotinja mala, a objekti za
preradu ili uniStavanje su prostorno toliko udaljeni, da bi sakupljanje i prevoz nus
proizvoda Zzivotinjskog porijekla bilo neizvodivo ili vrlo teSko izvodivo u odnosu na
odlaganje na licu mjesta;

17) hrana je svaka supstanca ili proizvod, preraden, djelimi¢no preraden ili nepreraden
koji je namijenjen za ishranu ljudi ili se moze ocCekivati da ¢e se koristiti za ishranu ljudi;

18) hrana za zivotinje je supstanca ili proizvod biljnog ili Zivotinjskog porijekla,
ukljuCujuci i aditive preradene, djelimicno preradene ili nepreradene, namijenjene za
peroralnu ishranu zivotinja;

19) mulj iz centrifuge ili separatora je materijal sakupljen kao nus proizvod nakon
preciS€avanja sirovog mlijeka i odvajanja obranog mlijeka i pavlake iz sirovog mlijeka.

Klasifikacija nus proizvoda i dobijenih proizvoda
Clan 5
Nus proizvodi prema stepenu rizika za zdravlje ljudi i Zivotinja razvrstavaju se u nus
proizvode kategorije 1, 2 i 3.

Nus proizvodi kategorije 1
Clan 6

Kategorija 1 obuhvata sljedec¢e nus proizvode:

1) Citava tijela i djelove tijela, ukljuCujuéi kozu:

-zivotinja kod kojih postoji sumnja ili sluzbena potvrda prisustva transmisivne
spongioformne encefalopatije (u daljem tekstu: TSE);

-usmrcenih zivotinja tokom sprovodenja mjera za sprjeCavanje Sirenja, suzbijanje i
iskorjenjivanje TSE,

- kuénih ljubimaca i Zivotinja iz zooloskih vrtova i cirkusa, Zivotinja za proizvodnju i divljin
Zivotinja;

- eksperimentalnih zZivotinja;

-divljih zivotinja kod kojih postoji sumnja ili potvrda prisustva zarazne bolesti koja se
moze prenijeti na ljude ili Zivotinje;

2) tkiva i organe kao specificni rizicni materijal, utvrdene propisom o otkrivanju i
suzbijanju TSE: cCitava tijela ili djelove tijela uginulih zivotinja koji u vrijeme njihovog
uklanjanja i/ili zbrinjavanja sadrze specifi¢ni riziCni materijal;

3) koji su dobijeni od zivotinja koje su bile podvgrnute nepropisnom lije¢enju ili su im date
nedozvoljene supstance ili proizvodi;

4) koji sadrze ostatke drugih supstanci i kontaminenata zZivotne sredine u skladu sa
propisom kojim su uredene rezidue kod Zivih Zivotinja;

5) koji su sakupljeni tokom preciS¢avanja otpadnih voda iz:

- objekata za preradu nus proizvoda kategorije 1; ili

- drugih objekata u kojima se odlaze specifiCni riziCni materijal;

6) ugostiteljski otpad iz prevoznih sredstava u medunarodnom prometu;

7) mjeSavinu nus proizvoda kategorije 1 sa kategorijom 2 ili kategorijom 3 ili sa obije
kategorije.

Nus proizvodi kategorije 2
Clan 7
Kategorija 2 obuhvata sljedec¢e nus proizvode:
1) stajnjak, nemineralizovani guano i sadrzaj digestivnog trakta;
2) koji su sakupljeni tokom precis¢avanja otpadnih voda iz:



- objekata za preradu nus proizvoda kategorije 2; ili

- objekata za klanje Zivotinja u kojima se odlaze spicifi¢ni rizicni materijal, osim objekata
za klanje Zivotinja iz Clana 6 tacka 5 ovog pravilnika;

3) koji sadrze rezidue dozvoljenih supstanci ili kontaminenata u skladu sa propisom
kojim su uredene rezidue kod zivih Zivotinja;

4) koji nijesu bezbjedni za ishranu ljudi zbog prisustva stranih tijela u njima;

5) iz uvoza koji ne ispunjavaju propisane veterinarsko-zdravstvene uslove za uvoz i koji
nijesu vraceni zemlji izvoznici, osim nus proizvoda kategorije 1;

6) Zivotinje i djelove Zivotinja, osim zivotinja iz Cl. 6 i 8 ovog pravilnika, i to:

- Zivotinje koje su uginule, a nijesu bile zaklane ili usmréene za ishranu ljudi, uklju€ujudi i
zZivotinje usmrcene radi iskorjenjivanja zaraznih bolesti;

- fetuse;

-jajne Celije, embrione i sjeme za vjeStaCko osjemenjavanje, koji nijesu namijenjeni za
priplod;

- uginulu Zivinu u jajetu;

7) mjeSavinu nus proizvoda kategorije 2 sa kategorijom 3;

8) druge nus proizvode, osim nus proizvoda kategorije 1 ili 3.

Nus proizvodi kategorije 3
Clan 8

Kategorija 3 obuhvata sljedece nus proizvode:

1) trup i djelove zaklanih Zivotinja, a u slu€aju divljaci, trup i djelove trupova odstrijeljene
divljaci, koji su bezbjedni za ishranu ljudi, a koji iz komercijalnih razloga nijesu namijenjeni
za ishranu ljudi;

2) trup i djelove trupa koji poti€u od zZivotinja zaklanih u klanici i za koje je pregledom
prije klanja dozvoljeno klanje za ishranu ljudi, kao i trupove i djelove divljaCi odstrijeljene za
ishranu ljudi, i to:

-trupove ili tijela i djelove Zivotinja koji su odbaceni kao nebezbjedni za ishranu ljudi, ali
koji ne pokazuju znake zaraznih bolesti koje se mogu prenijeti na ljude ili Zivotinje;

- glave Zivine;

-koze Zzivotinja, ukljuCujuéi ostatke od zavrSne obrade, rogove i stopala, ukljuCujudi
falange i karpalne, metakarpalne, tarzalne i metatarzalne kosti od:

a) zivotinja, osim prezivara za koje je obavezno laboratorijsko ispitivanje na prisustvo
TSE; |

b) prezivara koji su laboratorijski ispitani na prisustvo TSE i rezulatat laboratorijskog
ispitivanja je bio negativan;

- svinjske Cekinje;

- perje.

3) koji potiCu od zivine i lagomorfa zaklanih na gazdinstvu i koji ne pokazuju znake
zaraznih bolesti koje se mogu prenijeti na ljude ili Zivotinje;

4) krv zivotinja koje nijesu pokazivale znake zaraznih bolesti koje se putem krvi mogu
prenijeti na ljude ili Zivotinje i koje su zaklane u klanici a nakon antemortem pregleda je
dozvoljeno klanje za ishranu ljudi, i to:

-Zivotinja, osim prezivara za Kkoje postoji obaveza laboratorijskog ispitivanja na
prisustvo TSE, i

-prezivara koji su laboratorijski ispitani na prisustvo TSE i rezulatat laboratorijskog
ispitivanja je bio negativan,



5) koji potiCu iz objekata za proizvodnju proizvoda namijenjenih za ishranu ljudi,
ukljuCuju¢i odmascéene kosti, ¢varke i mulj iz centrifuge ili separatora prlikom prerade
mlijeka;

6) proizvode Zivotinjskog porijekla ili hranu koja sadrZi proizvode Zivotinjskog porijekla
koja viSe nije namijenjena za ishranu ljudi iz komercijalnih razloga, poteSkoc¢a u
proizvodnji, greSaka u pakovanju ili drugih nedostataka koji ne predstavljaju rizik za
zdravlje ljudi ili zivotinja;

7) hranu za kuéne ljubimce i hranu za Zivotinje Zivotinjskog porijekla ili hranu za Zivotinje
koja sadrzi nus proizvode Zivotinjskog porijekla ili preradene proizvode koja viSe nijesu
namijenjeni za ishranu Zivotinja iz komercijalnih razloga, poteSkoc¢a u proizvodniji, greSaka
u pakovaniju ili drugih nedostataka koji ne predstavljaju rizik za zdravlje ili Zivotinja;

8) krv, placentu, vunu, perje, dlake, rogove, djelove kopita i sirovo mlijeko, a koji poti€u
od Zzivih Zivotinja koje nijesu pokazivale znake zaraznih bolesti koje se tim proizvodima
mogu prenijeti na ljude ili Zivotinje;

9) vodene Zzivotinje i djelove tih Zivotinja, osim morskih sisara, koje nijesu pokazivale
znake zaraznih bolesti koje se mogu prenijeti na ljude ili Zivotinje;

10) od vodenih Zivotinja koji poti€u iz objekata u kojima se proizvode proizvodi za
ishranu ljudi;

11) koji poti€u od Zivotinja koje nijesu pokazivale znake bolesti prenosive na ljude i
Zivotinje, i to:

- cijele Skoljke, sa mekim tkivom ili mesom,

- nus proizvodi iz inkubatora, jaja, nus proizvodi od jaja, ukljuCujuci i ljuske jaja;

- jednodnevne pilice usmrcene iz komercijalnih razloga;

12) vodeni i kopneni beski¢menjaci, osim vrsta koje su patogene za ljude ili Zivotinje;

13) zivotinje ili njihovi djelovi koje pripadaju zooloSkim rodovima Rodentia i, osim nus
proizvoda iz ¢lana 6 tacka 1 al. 3 do 5i ¢lana 7 ta€. 1 do 7 ovog pravilnika;

14) koze Zzivotinja, kopita, perje, vuna, rogovi, dlaka i krzno koji poti€¢u od uginulih
Zivotinja, koje nijesu pokazale nikakve znake bolesti koje se preko tih proizvoda mogu
prenijeti na ljude ili Zivotinje;

15) masno tkivo koje potice od Zivotinja koje nijesu pokazivale nikakve znake bolesti
koje se mogu prenijeti na ljude ili Zivotinje, koje su zaklane u klanici i za koje je pregledom
prije klanja dozvoljeno klanje za ishranu ljudi;

16) ugostiteljski otpad, osim otpada iz ¢lana 6 tacka 6 ovog pravilnika.

Postupanje sa nus proizvodima kategorije 1
Clan 9

Sa nus proizvodima kategorije 1 postupa se na neki od sljedecih nacina:

1) uniStavaju se kao otpad spaljivanjem i to:

- u nepreradenom stanju; ili

- nakon prerade sterilizacijom pod pritiskom, poslije ¢ega se dobijeni materijal
oznacava;

2) ako je nus proizvod kategorije 1 preraduje se ili zbrinjava suspaljivanjem:

- u nepreradenom stanju; ili

- nakon prerade sterilizacijom pod pritiskom, a dobijeni materijal se oznaCava;

3) preraduje se sterilizacijom pod pritiskom, osim materijala iz ¢lana 6 tacka 1al. 112, a
dobijeni materijal oznaCava se i odlaze na deponiji:

- ako je nus proizvod kategorije 1 ugostiteljski otpad iz ¢lana 8 tatka 6 ovog pravilnika,
odlaze se na deponiji;



- U nepreradenom ili preradenom stanju koristi se kao gorivo za sagorijevanje;koristi
za proizvodnju kozmetickih proizvoda, aktivnih implantibilnin medicinskih sredstva,
medicinskih sredstva, in vitro dijagnostiCkih medicinskih sredstva, veterinarskih lijekova,
lijekova i drugih dobijenih proizvoda od nus proizvoda kategorije 1 u skladu sa posebnim
propisom.

Postupanje sa nus proizvodima kategorije 2
Clan 10

Sa nus proizvodima kategorije 2 postupa se na neki od sljedecih nacina:

1) zbrinjava se kao otpad spaljivanjem, i to:

- u nepreradenom stanju, ili

- nakon prerade sterilizacijom pod pritiskom, nakon Cega se dobijeni materijal
oznacCava;

2) preraduje se ili zbrinjava suspaljivanjem ako je nus proizvod kategorije 2 otpad:

- u nepreradenom staniju, ili

- nakon prerade sterilizacijom pod pritiskom, poslije ¢ega se dobijeni materijal trajno
oznacava u skladu sa ovim pravilnikom;

3) preraduje se sterilizacijom pod pritiskom, a dobijeni materijal oznaava se i odlaze na
deponiji;

4) preraduje se sterilizacijom pod pritiskom, kada je to primjenjivo, a dobijeni materijal
oznacCava se i koristi se za proizvodnju organskog dubriva ili oplemenjivaa zemljista;

5) koristi se u proizvodnji komposta ili biogasa:

-u preradenom stanju sterilizacijom pod pritiskom, i nakon ¢ega se dobijeni materijal
trajno oznacava, ili

-u nepreradenom ili preradenom stanju, ako se radi o stajnjaku, digestivnom traktu i
sadrZaju digestivhog trakta, mlijeku, proizvodima od mlijeka, kolostrumu, jajima i
proizvodima od jaja, ako ne postoji opasnost za Sirenje narocito opasnih zaraznih bolesti;

6) nanosi se na zemljiSte u nepreradenom stanju, u sluCaju stajnjaka, sadrzaja
digestivnog trakta koji je odvojen od digestivhog trakta, mlijeka, proizvoda od mlijeka i
kolostruma, ako ne postoji opasnost za Sirenje naroc€ito opasnih zaraznih bolesti;

7) silira se, preraduje u kompost ili transformiSe u biogas, ako se radi o materijalu koji
poti€e od vodenih Zivotinja;

8) koristi se, u nepreradenom ili preradenom stanju, kao gorivo za sagorijevanje
(combustion); ili

9) koristi za proizvodnju kozmeti¢kih proizvoda, aktivnih implantibilnin medicinskih
sredstva, medicinskih sredstva, in vitro dijagnostic¢kih medicinskih sredstva, veterinarskih
lijekova, lijekova i drugih dobijenih proizvoda od nus proizvoda kategorije 2 u skladu sa
posebnim propisom.

Postupanje sa nus proizvodima kategorije 3
Clan 11

Sa nus proizvodima kategorije 3 postupa se na jedan od sljedecih naina:

1) spaljuje se kao otpad u nepreradenom ili preradenom stanju;

2) preraduje se ili zbrinjava suspaljivanjem u nepreradenom ili preradenom stanju ako
su nus proizvodi otpad,;

3) odlaze se u preradenom stanju na deponiju;

4) preraduje se, osim nus proizvoda kategorije 3 Kkoji je promjenjen u procesu
raspadanja ili kvara tako da predstavlja neprihvatljiv rizik po zdravlje ljudi i Zivotinja i moze
se koristi za:



- proizvodnju hrane za zivotinje koja je namijenjena za ishranu Zzivotinja za proizvodnju,
osim krznasice;

- proizvodnju hrane za Zivotinje koja je namijenjena za ishranu krznasica;

- proizvodnju hrane za ku¢ne ljubimce; ili

- proizvodnju organskih dubriva i oplemenjivaca zemljiSta;

5) koristi se za proizvodnju sirove hrane za kuéne ljubimce;

6) koristi se u proizvodnji komposta ili biogasa;

7) silira se, preraduje u kompost ili se transformiSe u biogas, ako materijal poti¢e od
vodenih Zivotinja;

8) ljuske jaja i ljusSture od Skoljki, osim onih iz kojih je uklonjeno meko tkivo i meso
koriste se pod uslovima i na nacin kojim se sprjeCava pojava rizika za zdravlje ljudi i
Zivotinja;

9) koristi kao gorivo za sagorijevanje, u nepreradenom ili preradenom stanju;

10) koristi za izradu kozmetickih proizvoda, aktivnih implantibilnih medicinskih sredstva,
medicinskih sredstva, in vitro dijagnostickih medicinskih sredstva, veterinarskih lijekova,
lijekova i drugih dobijenih proizvoda od nus proizvoda kategorije 3 u skladu sa posebnim
propisom;

11) preraduje se sterilizacijom pod pritiskom ili drugim metodama ukoliko se radi o
ugostiteliskom otpadu iz prevoznih sredstava u medunarodnom prometu ili se preraduje u
kompost ili biogas; ili

12) nanosi se na zemljiSte bez prethodne prerade, u slu¢aju sirovog mlijeka, kolostruma
i proizvoda dobijenih od njih, koji ne predstavljaju rizik za prenoSenje bolesti koje se putem
tih proizvoda mogu prenijeti na ljude ili Zivotinje.

Prerada nus proizvoda
Clan 12
Prerada nus proizvoda i dobijenih proizvoda u zavisnosti od kategorije nus proizvoda,
vrSi se prema metodama datim u Prilogu koji je sastavni dio ovog pravilnika.

Prevoz nus proizvoda
Clan 13
Nus proizvode i dobijene proizvode tokom prevoza treba da prati potvrda o isporuci ili
zdravstveni sertifikat, osim stajnjaka koji se prevozi izmedu gazdinstava.

Pocetak primjene
Clan 14
Odredbe ¢l. 9 do 11 ovog pravilnika primjenjivace se nakon isteka godinu dana od dana
stupanja na snagu ovog pravilnika.



Stupanje na snagu
Clan 15
Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u “Sluzbenom listu
Crne Gore”.

Broj: 011-36/15-3
Podgorica, 24. jula 2015. godine

Ministar,
prof. dr Petar Ivanovié, s.r.

*U ovaj pravilnik prenesena je Uredba (EZ) br. 1069/2009 Evropskog parlamenta i Savjeta
od 21. oktobra 2009. o utvrdivanju zdravstvenih pravila za nus proizvode Zivotinjskog
porijekla i od njih dobijene proizvode koji nisu namijenjeni za ishranu ljudi i o stavljanju van
snage Uredbe (EZ) br. 1774/2002 (Uredba o nus proizvodima Zivotinjskog porijekla)
(Regulation (EC) No 1069/2009 of the European Parliament and of the Council of 21
October 2009 laying down health rules as regards animal by-pro ducts and derived
products not intended for human consumption and repealing Regulation (EC) No
1774/2002 (Animal by-products Regulation))



Prilog
Metode prerade nus proizvoda zivotinjskog porekla
STANDARDNE METODE PRERADE
A.Metoda prerade 1 (sterilizacija pod pritiskom)

Smanjenje veli€ine djelova nus proizvoda

1. Ako su djelovi nus proizvoda koji se preraduju veci od 50 mm, njihovu veli€inu treba
smanjiti odgovaraju¢om opremom do 50 mm.

Vrijeme, temperatura i pritisak

2. Nus proizvodi zivotinjskog porijekla &iji djelova nijesu veé¢i od 50 mm treba da se
zagriju do temperature u sredistu koja je ve¢a od 133°C u trajanju od najmanje 20 minuta
bez prekida pri apsolutnom pritisku od najmanje 3 bara, a pritisak se postize tako da se
sav vazduh ukloni iz sterilizacijske komore i zamijeni parom ("zasi¢ena para"), termicka
obrada se moze primjeniti kao jedini postupak ili kao faza sterilizacije prije ili poslije same
prerade.

3. Postupak se moze vrsiti u Sarznom ili u kontinuiranom sistemu.

B. Metoda prerade 2

Smanijenje veli¢ine djelova nus proizvoda

1. Ako su djelovi nus proizvoda koji se preraduju vec¢i od 150 mm, njihovu veli€inu treba
smanijiti odgovaraju¢om opremom do 150 mm.

Vrijeme, temperatura i pritisak

2. Nus proizvodi €iji djelovi nijesu veéi od 150 mm treba da se zagriju do temperature u
srediStu koja je veca od 133°C u trajanju od najmanje 125 minuta, temperatura u sredistu
veca od 110°C u trajanju od najmanje 120 minuta i temperatura u sredistu ve¢a od 120°C
u trajanju od najmanje 50 minuta.

Temperature u srediStu se mogu posti¢i uzastopno ili istovremenim kombinovanjem
navedenih vremenskih razdoblja.

3. Postupak se vrsi u Sarznom sistemu.

C. Metoda prerade 3

Smanjenje veli€ine djelova nus proizvoda

1. Ako su djelovi nus proizvoda koji se preraduju ve¢i od 30 mm, njihovu veli€inu treba
smanjiti odgovarajucom opremom do 30 mm.

Vrijeme, temperatura i pritisak

2. Nus proizvodi Ciji djelova nijesu veci od 30 mm treba da se zagriju do temperature u
sredisStu koja je ve¢a od 100°C u trajanju od najmanje 95 minuta, temperatura u sredistu
veca od 110°C u trajanju od najmanje 55 minuta i temperatura u sredistu ve¢a od 120°C u
trajanju od najmanje 13 minuta.

Temperature u srediStu se mogu posti¢i uzastopno ili istovremenim kombinovanjem
navedenih vremenskih razdoblja.

3. Postupak se moze vrsiti u Sarznom ili u kontinuiranom sistemu.

D. Metoda prerade 4



Smanjenje veli€ine djelova nus proizvoda

1. Ako su djelovi nus proizvoda koji se preraduju ve¢i od 30 mm, njihovu veli€inu treba
smanjiti odgovarajucom opremom do 30 mm.

Vrijeme, temperatura i pritisak

2. Nus proizvodi Ciji djelova nijesu veci od 30 mm treba da se zagriju do temperature u
sredistu koja je ve¢a od 100°C u trajanju od najmanje 16 minuta, temperatura u sredistu
veca od 110°C u trajanju od najmanje 13 minuta, temperatura u sredistu vec¢a od 120°C u
trajanju od najmanje osam minuta i temperatura u sredistu veé¢a od 130°C u trajanju od
najmanje 3 minuta.

Temperature u srediStu se mogu posti¢i uzastopno ili istovremenim kombinovanjem
navedenih vremenskih razdoblja.

3. Postupak se moze vrsiti u Sarznom ili u kontinuiranom sistemu.

E. Metoda prerade 5

Smanijenje veli€ine djelova nus proizvoda

1. Ako su djelovi nus proizvoda koji se preraduju veci od 20 mm, njihovu veli€inu treba
smanijiti odgovaraju¢om opremom do 20 mm.

Vrijeme, temperatura i pritisak

2. Nus proizvodi €iji djelova nijesu veci od 20 mm treba da se zagriju dok ne koaguliSu,
a zatim se presuju kako bi se iz proteinskog materijala odstranili mast i voda, a proteinski
materijal zagrijava se tako da se postigne temperatura u sredistu ve¢a od 80°C u trajanju
od najmanje 120 minuta i temperatura u sredisStu ve¢a od 100°C u trajanju od najmanje 60
minuta.

Temperature u srediStu se mogu posti¢i uzastopno ili istovremenim kombinovanjem
navedenih vremenskih razdoblja.

3. Postupak se moze vrsiti u Sarznom ili u kontinuiranom sistemu.

F. Metoda prerade 6 (za nus proizvode kategorije 3 koji poticu samo od vodenih
zivotinja ili vodenih beski€émenjaka)

Smanijenje veli¢ine djelova nus proizvoda

1. Djelovi nus proizvoda treba da se smanje do:

a) 50 mm, u slucaju termic¢ke obrade primjenom temperature u srediStu od najmanje
90°C u trajanju od najmanje 60 minuta; ili

b) 30 mm, u slu€aju termi¢ke obrade primjenom temperaturu u srediStu od barem 70°C
u trajanju od barem 60 minuta.

Nus proizvode treba pomijeSati sa mravljom kisjelinom kako bi se pH smanijio i
odrzavao na 4,0 ili manje, a mjeSavinu treba Cuvati barem 24 sata do daljnje obrade.

Vrijeme, temperatura i pritisak

2. Nakon izvrSenog smanijivanja veliCine Cestica mjeSavina se zagrijava:

a) u trajanju od barem 60 minuta do temperature od barem 90 °C u sredistu; ili

b) u trajanju od barem 60 minuta do temperature u sredis$tu od barem 70 °C.

U sistemu sa kontinuiranim tokom, kretanje proizvoda kroz izmenjivac¢ toplote potrebno
je kontrolisati putem mehanickih uredaja za ograni€avanje njegovog pomicanja tako da na
kraju postupka termic¢ke obrade proizvod prode ciklus koji ispunjava uslove u pogledu
vremena i temperature.

3. Postupak se moze vrsiti u Sarznom ili u kontinuiranom sistemu.



G. Metoda prerade 7

1. Metoda prerade 7 obuhvata drugi postupak prerade koji ukljuCuje kombinaciju
veli€ine usitnjenih djelova nus proizvoda, temperature, pritiska i vremena, primjene
temperature i pritiska, na osnovu:

a) identifikacije opasnosti povezane sa ulaznim materijalom sa obzirom na njegovo
porijeklo i moguci rizik u odnosu na zdravstveni status Zivotinja,

b) mogucnosti da se metodom prerade smanje te opasnosti ha nivo koji ne predstavlja
znacajnije rizike za zdravlje ljudi i Zivotinja;

c) svakodnevnog uzorkovanja gotovog proizvoda tokom 30 proizvodnih dana kojim je
dokazano da su ispunjeni sljedec¢i mikrobioloski standardi:

- uzorci materijala uzeti neposredno nakon obrade:

odsustvo Clostridium perfringens u 1 g proizvoda

- uzorci materijala uzeti tokom skladistenja ili prilikom iznoSenja iz skladista:

Salmonella: odsustvou259g:n=5,¢c=0,m=0,M=0

Enterobacteriaceae:n=5,c=2;m=10; M=300u 1g

pri Cemu je:

n = broj uzoraka koje treba ispitati;

m= granicna vrijednost broja bakterija; smatra se da je rezultat zadovoljavajuci ako broj
bakterija u svim uzorcima ne prelazi vrijednost m;

M= maksimalna vrijednost broja bakterija; smatra se da da rezultat nije zadovoljavajuci
ako je broj bakterija u jednom ili viSe uzoraka jednak vrijednosti M ili viSi; i

¢ = broj uzoraka u kojima broj bakterija moze biti izmedu m i M, pri ¢emu se uzorak jo$
uvek smatra prihvatljivim ukoliko je broj bakterija u drugim uzorcima jednak ili manji od m.

2. Podaci o kritiénim kontrolnim tackama biljeze se i €uvaju u cilju pra¢enja rada u
objektu za preradu i obuhvataju: veliCinu djelova i po potrebi kriti€nu temperaturu,
apsolutno vrijeme, pritisak, brzinu protoka sirovog materijala i brzinu recikliranja masnoca.

ALTERNATIVNE METODE PRERADE

Odjeljak 1.
1) Alternativnhe metode prerade su:
a) alkalna hidroliza;
b) hidroliza pod visokim pritiskom i visokom temperaturom;
c) proces biogas hidrolize pod visokim pritiskom;
d) proizvodnja biodizela;
e) "Bruks" gasifikacija
f) sagorijevanje masti Zivotinjskog porijekla u kotlarnicama;
g) termo-mehanicka proizvodnja biogoriva;
h) obrada svinjskog i Zivinskog dubreta kre¢om;
i) viSefazni katalitiCki postupak za proizvodnju obnoviljivih goriva;
) siliranje materijala od riba.



Odjeljak 2.
Standardi prerade

A. Alkalna hidroliza

1. Alkalna hidroliza je postupak prerade nus proizvoda svih kategorija koja se vrsi u
Sarznom sistemu, uz neprekidno mijeSanje materijala u sudu, tako sto se:

a) natrujum hidroksid (NaOH) ili kalijum hidroksid (KOH) (u daljem tekstu: alkalije)
koriste u koli€ini koja obezbjeduje istovetnu molarnu ekvivalencu tezine, tipa i mjeSavine
nus proizvoda koji su predmet prerade, a ako nus proizvodi sadrze veliku koli€inu masti
koja neutraliSe alkalije, alkalije se dodaju u koli€ini koja je potrebna da bi se prilagodila
koli€ini masti u nus proizvodima Zivotinjskog porijekla;

b) nus proizvodi Zivotinjskog porijekla smjestaju se u kontejnere od plemenitog Celika, a
izmjerena koli€ina alkalija dodaje u ¢vrstom stanju ili u rastvoru iz podtacke a) ove tacke;

c) mjeSavina nus proizvoda i alkalija zagrijava se do postizanja temperature od
najmanje 150°C u sredini te mjeSavine i apsolutnog pritiska od najmanje 4 bara, u periodu
od najmanije:

- tri sata bez prekida,

- Sest sati bez prekida, ako se preraduju leSevi Zivotinja i svi pripadajuci djelovi, uklju-
Cujuci kozu Zzivotinja, kod kojih postoji sumnja ili potvrda prisustva zarazne bolesti TSE,
uginulih ili ubijenih Zivotinja u toku sprovodenja mjera za spre€avanje Sirenja, suzbijanje i
iskorenjivanje TSE, osim leSeva i trupova Zivotinja koje su u vrijeme ubijanja bile mlade od
24 meseca ili za koje je laboratorijska analiza na TSE bila negativna, u kom slu¢aju period
zagrijavanja i primjena apsolutnog pritiska ne moze biti kraci od tri sata bez prekida, ili

-jedan sat bez prekida, u sluCaju da je materijal za preradu iskljucivo porijeklom od
Zivine, odnosno ribe;

d) postupak se obavlja uz neprekidno mijeSanje materijala u sudu kako bi se pomogao
proces digestije dok se tkivo ne rastopi, a kosti i zubi omeksaju; i

e) termiCka obrada nus proizvoda vrSi na nacin da se propisani uslovi u pogledu
temperature, vremena i pritiska postignu istovremeno.

B. Hidroliza pod visokim pritiskom i visokom temperaturom

1. Metoda prerade

Hidroliza pod visokim pritiskom i visokom temperaturom je postupak prerade nus
proizvoda kategorije 2 i kategorije 3 koji se vrSi u Sarznom sistemu, uz neprekidno
mijeSanje materijala u sudu, tako sto se:

a) nus proizvodi zagrijavaju se do postizanja temperature od najmanje 180°C u sredini
mase, u trajanju od najmanje 40 minuta bez prekida i pri apsoluthom pritisku od najmanje
12 bara primjenom indirektne vodene pare na biolitiCki reaktor; i

b) termi¢ka obrada nus proizvoda vrSi se na nacin da se propisani uslovi u pogledu
temperature, vremena i pritiska postignu istovremeno.

C. Biogas hidroliza pod visokim pritiskom

1. Metoda prerade

Biogas hidroliza pod visokim pritiskom je postupak prerade nus proizvoda svih
kategorija koji se vrSi u Sarznom ili kontinuiranom sistemu, uz neprekidno mijeSanje
materijala u sudu, tako Sto se:



a) nus proizvodi prvo prerade u odobrenom objektu za preradu primjenom Metode
prerade 1 (sterilizacija pod pritiskom) i tako dobijeni preradeni proizvodi, kojima je
odstranjena masnoca, tretiraju na temperaturi od najmanje 220°C u trajanju od najmanje
20 minuta, pri apsolutnom pritisku od najmanje 25 bara, a zagrevanje se obavlja u dvije
faze, tako Sto se vodena para u prvoj fazi direktno ubacuje, a u drugoj fazi indirektno se
ubacuje u koaksijalnom izmjenjivacu;

b) termiCka obrada nus proizvoda vrSi na nacin da se propisani uslovi u pogledu
temperature, vr.emena i pritiska postignu istovremeno;

c) dobijeni materijal mijeSa sa vodom i podvrgava anaerobnoj fermentaciji u biogas
reaktoru.

U postupku biogas hidrolize pod visokim pritiskom preradeni proizvodi koji su dobijeni u
odobrenim objektima za preradu primjenom metode prerade 1 i kojima je odstranjena
masnoca tretiraju se u skladu sa ovom tackom, a u slu¢aju prerade materijala kategorije 1
cijeli postupak biogas hidrolize pod visokim pritiskom treba da se odvija na istom mjestu i u
zatvorenom sistemu, pri ¢emu dobijeni biogas treba brzo sagorjeti u istom objektu pri
temperaturi od najmanje 900°C, Sto je pra¢eno brzim hladenjem ("prigusenje”).

D. Proizvodnja biodizela

1. Metoda prerade

Proizvodnja biodizela je postupak prerade nus proizvoda svih kategorija koji se vrSi tako
Sto se:

a) mast Zivotinjskog porijekla za proizvodnju biodizela proizvodi od nus proizvoda
kategorije 1 i kategorije 2 primjenom metode prerade 1, kao i od nus proizvoda kategorije
3 primjenom metode prerade 1, metode prerade 2, metode prerade 3, metode prerade 4,
metode prerade 5 ili metode prerade 7, a za nus proizvode Zzivotinjskog porijekla
porijeklom od riba primjenom metode prerade 1, metode prerade 2, metode prerade 3,
metode prerade 4, metode prerade 5, metode prerade 6 ili metode prerade 7.

b) iz tako dobijene topljene masti izdvoji proteinski dio i nerastvorive necistoée tako da u
toj masti zaostale necisto¢a ne prelaze 0,15% od ukupne teZine i takva topljena mast
podvrgava se esterifikaciji i transesterifikaciji, a u slu¢aju topljene masti dobijene od nus
proizvoda kategorije 3 proizvodnja biodizela se vrsi bez primjene esterifikacije.

Esterifikacija se vrSi tako §to se vrijednost pH dovodi na vrijednost manju od 1
dodavanjem sumporne kiseline (H2SO4) ili ekvivalentne kiseline i tako dobijena mjeSavina
zagrijava se na temperaturi od 72°C u trajanju od dva sata, uz neprekidno intenzivno
mijeSanje.

Transesterifikacija se vrsi tako Sto se vrijednost pH dovodi na vrijednost od priblizno 14
primjenom kalijum hidroksida ili ekvivalentne alkalije i tako dobijena mjeSavina zagrijava se
na temperaturi od 35°C do 50°C u trajanju od najmanje 15 do 30 minuta.

Postupak transesterifikacije ponavlja se dodavanjem novog rastvora alkalije, poslije
Cega se primjenjuje rafinacija proizvoda, uklju€ujuéi vakuum destilaciju na temperaturi od
150°C.

U postupku proizvodnje biodizela dobijeni biodizel sastoji se od metil estra i masnih
kiselina.



E. "Bruks" gasifikacija

1. Metoda prerade

Postupak "Bruks" gasifikacije je postupak prerade nus proizvoda kategorije 2 i
kategorije 3 koji se vrSi u Sarznom sistemu sa produzenim vremenom zadrzavanja nus
proizvoda u vremenu od oko 24 sata, tako Sto se nus proizvodi:

a) unose u primarnu komoru gasifikatora koja nema gorionik i zagrijeva se, umjesto
prenosom toplote, provodenjem toplote iz komore za dogorijevanje koja je ispod primarne
komore, a jedini vazduh u primarnoj komori je vazduh koji ulazi kroz cijevaste otvore koji
su montirani na glavna vrata sa ciljem da povecéaju uspjesnost procesa;

b) razlazu u kompleks ugljovodonika i gasa koji nastaje u primarnoj komori i prolazi kroz
otvor na vrhu zadnjeg zida u zonu mijeSanja i krekovanja, gdje se razbija u sastavne
elemente, a dobijeni gas prolazi u komoru za dogorijevanje gdje sagorijeva u plamenu,
prirodnim gasom upaljenog gorionika u prisustvu viska vazduha.

U postupku "Bruks" gasifikacije:

-zaostali gasovi, poslije procesa, napustaju sekundarnu komoru i prolaze kroz
"barometarski damper® na dnu dimnjaka, koji ih hladi i razrijeduje sa vazduhom iz
okruZenja, odrzavajucdi stalni pritisak u primarnoj i sekundarnoj komori;

-proces se odvija u ciklusu koji traje 24 sata, ukljuCujuci unos, preradu, hladenje i
uklanjanje pepela;

-na kraju ciklusa pepeo se uklanja iz primarne komore sistemom sa vakuumom u
zatvorene vreCe koje se, poslije punjenja i prije transporta za uklanjanje, nepropusno
zatvore.

c) svaka procesna jedinica ima dva rezervna gorionika i sekundarna fena, a
sekundarna komora treba da je izgradena tako da obezbjeduje zadrzavanje gasova od
najmanje dvije sekunde na temperaturi od najmanje 950°C, pri Cemu prirodan gas treba da
je izvor toplote sekundarne komore;

d) gasifikacija materijala koji nije nus proizvod nije dozvoljena.

F. Sagorijevanje masti zivotinjskog porijekla u kotlarnicama
1. Metoda prerade

Sagorevanje masti Zivotinjskog porijekla u kotlarnicama vrsi se tako Sto se:

1) masni djelovi dobijeni od nus proizvoda prethodno preraduju, i to:

a) masni djelovi dobijeni od materijala kategorija 1 i 2, koji su namijenjeni za
sagorijevanje u drugom objektu preraduju se:

- bilo kojom od metoda prerade od 1 do 5, ako su dobijeni preradom prezivara koji su
testirani sa negativnim rezultatom i preradom Zzivotinja, osim prezivara sa obavezom
ispitivanja na TSE;

- metodom prerade 1 ako su masni djelovi dobijeni preradom drugih preZivara; i

b) masni djelovi od materijala kategorija 1 i 2, koji su namijenjeni za sagorijevanje u
istom objektu i materijal kategorije 3, bilo kojom od metoda prerade od 1 do 5 ili metodom
prerade 7 a nus proizvodi dobijeni od ribe, metodama prerade od 1 do 7;

2) iz dobijene masti izdvaja proteinski dio i nerastvorive necistoce, tako da u toj masti
zaostale necistoce ne prelaze 0,15% od ukupne tezine;

3) dobijena topliena mast podvrgava postupku sagorijevanja na temperaturi od
najmanje 1100°C u trajanju od najmanje 0,2 sekunde u kotlarnici za proizvodnju vodene
pare;



4) u postupku sagorijevanja masti Zivotinjskog porijekla u kotlarnicama, a radi dobijanja
energije koja je potrebna za postupak prerade, mast Zivotinjskog porijekla sagorijeva
isklju€ivo u istom objektu u kojem je proizvedena.

G. Termo-mehanicka proizvodnja biogoriva

1. Metoda prerade

Postupak termo-mehanicke proizvodnje biogoriva je postupak prerade nus proizvoda za
koje se moze koristiti stajsko dubrivo, sadrzaj sistema za varenje i nus proizvodi kategorije
3 koji se vrsi u Sarznom sistemu, tako Sto se:

a) nus proizvodi unose u konvertor i zagrijavaju do postizanja temperature od najmanje
80°C u trajanju od osam sati, za koje vrijeme se materijal bez prekida usitnjava
odgovarajucom opremom za usitnjavanje, a tako dobijeni materijal zagrijava se na
temperaturi od 100°C u trajanju od najmanje dva sata i materijal koji se tako dobije ne
smije biti veci od 20 mm;

b) termicka obrada nus proizvoda vrSi na nacin da se propisani uslovi u pogledu
temperature, vremena i pritiska postignu istovremeno;

C) za vrileme procesa zagrijavanja vodena para neprekidno se odvodi i propusta kroz
kondenzator od nerdajuceg Celika;

d) kondenzovana vodena para prije ispustanja u sistem za otpadne vode najmanje
jedan sat se drzi na temperaturi od najmanje 70°C;

e) poslije procesa zagrijavanja, dobijeno biogorivo ispusta se iz konvertora i automatski
prenosi u potpuno zatvoreni i povezani sistem do objekta za spaljivanje ili suspaljivanje
koji se nalazi na istom mjestu na kome je objekat za termo-mehani¢ku proizvodnju
biogoriva.

|. Obrada svinjskog i zivinskog stajnjaka kre€om
1. Metoda obrade

a) Suvi sadrzaj materije iz stajnjaka mora da bude izmedu 15 i 70%, a odreduje se
standardom MEST EN 12880 "Karakterizacija mulja - odredivanje suvog ostatka i sadrzaja
vode”

b) Koli¢ina kre€a koji je neophodno dodati odreduje se na nacin da se postigne
kombinacija vremena i temperature i to 60 °C za 60 minuta ili 70 °C za 30 minuta.

c) Veli€ina djelova nus proizvoda koju treba preraditi ne smije biti ve¢a od 12 mm.

d) Stajnjak se pomijeSa sa zivim kreCom (CaO) koji ima srednju do visoke rekativnosti
kracu od Sest minuta da se postigne porast temperature od 40°C, u skladu sa
kriterijumima testa reaktivnosti 5.10 datog u standardu MEST EN 459-2 ,Gradevinski kre¢-
dio 2: metoda ispitivanja“.

MijeSanje treba obaviti sa dva miksera koja funkcionidu u liniji, sa po dvije okretne
mutilice.

Oba miksera treba da:

-imaju okretnu mutilicu pre¢nika od 0,55 m i duzine od 3,5 m;

- rade na elektricnoj snazi od 30 kW i brzinom od 156 okretaja u minuti;

- imaju kapacitet obrade od 10 t po satu.

Srednje trajanje mijeSanja treba da bude priblizno dva minuta.

e) Smjesa se mijeSa barem Sest sati u gomili od najmanje od dvije tone.



f) Na gomili se obavljaju neprekidna mjerenja kako bi se dokazalo da smjeSa u gomili
dostiZe najmanje pH 12:

- 60 °C za 60 minuta,; ili

- 70 °C za 30 minuta.

g) postupak se vrsi u Sarznom sistemu;

h) ako je proces kori§¢enja uredaja za mijeSanje drugaciji od procesa koris¢enja uredaja
za mijeSanje iz podtacke d) ove tacke ili koji koristi dolomitni kre¢ (CaOMgO) umijesto
zivog kre€a, proces treba da je podjednako efikasan procesu iz podtac. a) do g) ove tacke
i validacijom se dokazuje:

- da je koris¢enjem drugacijeg uredaja za mijeSanje od uredaja iz podtacke d) ove
taCke ili dolomitnog kreCa, moguce proizvesti smjeSu sa dubretom koja postize pH,
vremenske i temperaturne parametre iz podtacke f) ove tacke;

-da je zasnovana na pracenju vremena i temperature na dnu, u sredini i na vrhu
gomile, sa reprezentativnim brojem mjernih mjesta (najmanje Cetiri mjerna mjesta u
bazalnoj zoni, smjesStene na maksimalnoj visini od 10 cm iznhad dna, jedno mjerno mjesto u
sredini, izmedu dna i vrha gomile i Cetiri mjerna mjesta u grani¢noj zoni na vrhu gomile,
koje su smjestene na visini od maksimum 10 cm ispod vrha gomile);

- da je obavljena dva puta u trajanju od barem 30 dana, od kojih jedan mora biti u toku
hladne godidnje sezone na geografskom podrucju na kojem ¢e se upotrijebiti uredaj za
mijeSanje.

J. Visefazni kataliticki postupak za proizvodnju obnovljivih goriva

1. Za viSefazni kataliticki postupak za proizvodnju obnovljivih goriva, mogu se koristiti
sljedeci materijali:

a) topljene masti koje su dobijene iz nus proizvoda kategorije 2 i preradene primjenom
metode prerade 1 (sterilizacija pod pritiskom);

b) riblje ulje ili topljene masti koje su dobijene iz nus proizvoda kategorije 3 i preradeni
primjenom:

- metode prerade 1 do 5 ili metode prerade 7; ili

- ako su materijali dobijeni iz ribljeg ulja, primjenom metode prerade 1 do 7;

c) riblje ulje ili topljena mast, koji su proizvedeni u skladu sa posebnim propisom.

2. Metoda prerade

1. Topliena mast treba da prode predobradu koja se sastoji od:

a) izbjeljivanja centrifugiranih materijala prolaskom kroz glineni filter;

b) uklanjanje preostalih nerastvorljivih necisto¢a filtriranjem;

Predobradeni materijali prolaze kroz viSefazni kataliticki proces koji Cini faza
hidrogenizacije, poslije koje dolazi faza izomerizacije.

Materijali treba da budu pod pritiskom od najmanje 20 bara pri temperaturi od najmanje
250 °C tokom najmanje 20 minuta.

K. Siliranje nus proizvoda od riba
a) Metoda prerade
1. Nus proizvodi od vodenih zivotinja koji se sakupljaju u uzgajaliStima akvakulture

i objektima za preradu hrane, usitnjavaju se ili rezu, nakon ¢ega se siliraju mravljom
kisjelinom ili drugim organskim kisjelinama, pri pH vrijednosti 4 ili manjoj od 4.



Dobijena riblja silaza treba da bude suspenzija djelova vodenih Zivotinja nastala
dejstvom endogenih enzima u prisustvu dodate kisjeline. Proteini vodenih zivotinja treba
da se svedu na manje rastvorljive jedinice enzimima i kisjelinom, kako bi se sprijecio
mikrobni kvar.

Silirani materijal se prevozi u pogon za preradu.

2. U pogonu za preradu silirani materijal se puni u zatvorene rezervoare, a prije termicke
obrade, materijal se stavlja u inkubaciju od najmanje 24 sata pri pH vrijednosti 4 ili manjoj od
4 i prije termiCke obrade mora zadrzati pH vrijednost do 4, a veliina djelova nakon filtracije
il maceracije u pogonu da bude manja od 10 mm.

Silaza se tokom obrade prvo zagrijava na temperaturi iznad 85°C nakon Cega slijedi
inkubacija u izolovanom kontejneru u trajanju od 25 minuta radi postizanja temperature od
85°C u cCitavom materijalu.

Postupak se odvija u zatvorenoj proizvodnoj liniji sa rezervoarima i cijevima.
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