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fizico-chimic
laptele este un sistem dispers
heterogen, in care lactoza si sarurile

minerale formeaza solutii adevarate,
substantele proteice se gasesc sub
forma de suspensie coloidala, iar
grasimile se gasesc sub forma de
emulsie



igienic

laptele este produsul de secretie al
glandelor mamare a uneia sau mai
multor vaci sanatoase, odihnite, bine
hranite, obtinut printr-o mulgere
1gienicd, completa si neintrerupita



CALITATEA NUTRITIVA A
LAPTELUI SI PRODUSELOR
LACTATE



CALITATEA NUTRITIVA

Laptele furnizeaza proteine si grasimi cu valoare trofico-
biologica ridicata, sarurile minerale sunt incluse in
rapoarte minerale bine echilibrate (calciul — 125 mg %b;
fosfor — 90 mg %, raport fosfo-calcic de 1,4, comparativ
cu carnea care are un raport de 0,1 sau 0,2). Laptele, prin
zaharurile pe care le contine (lactoza), favorizeaza
metabolismul intestinal, mineralele din intestin patrund
in sange avand un efect alcalinizant, favorizand
patrunderea bazelor fata de acizi



CALITATEA NUTRITIVA

* Grasimile (trigliceridele) sunt usor de asimilat si

digerat, au valoare biologica mare (laptele are 98 — 99 %

din grasimi, trigliceride cu valoare trofico-biologica
ridicata)

Proteinele, desi nu sunt In cantitate mare (in medie 3,4
%), asigurd organismului prin consumul unui litru de
lapte pe zi, jumadtate din necesarul proteic, in plus cu
proteina care contine toti aminoacizii esentiali necesari
functiilor vitale



CALITATEA NUTRITIVA

* Este un produs bogat in vitamine (laptele
contine toate vitaminele necesare
organismului uman): 1 litru de lapte asigura
25 % din necesarul de vitamina A si vitamina

B1; 75 % din necesarul de vitamina B2; 16 %
din necesarul de vitamine C si D



ANALIZA SENZORIALA A
LAPTELUI SI PRODUSELOR
I ACTATE



Culoarea

 alb-galbuie (sau chiar culoare galbuie pentru
laptele gras, bogat in provitamina A), usot
albastruie pentru laptele degresat in care se
evidentiaza  lactocromul; uneori culoarea
accentuata galbena se datoreaza ingerarii unotr
plante din flora spontana (sofran, revent, etc.),
sau datorita unot stari patologice
(hemosporidioze, icter, leptospiroze, etc.)



Culori anormale

* roz-rogietica — datorita hranirii
animalelor cu unele plante (hrisca,
coada-calului, pirul rosu, mugurii de
conifere), sau in patologia glandei
mamare (leziuni ale canalelor
galactofore, papilomatoza, etc.)



Gustul

* normal gustul este dulceag
(datorita lactozei), cu specificitate:
lapte de oaie, lapte de capra, lapte de
vaca sau de bivolita
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Gusturi anormale

gust amar — hranitea animalelor cu plante care contin
principii amare (absint, pelin, frunze de castan, lupin)

gust amarul sau astringent — atunci cand recipientele de
depozitare a laptelui sunt descoperite, expuse la raze UV (se
descompun proteine si se formeaza unele peptone care
imprima gustul caracteristic)

gust sarat - diferite afectiuni ale glandei mamate care
determina cregterea cantitatii de cloruri eliminate de glanda
mamara in lapte



Mirosul laptelui

* normal este un produs cu aroma slaba de
proteina proaspata

datorita mulsorilor neigienice mirosul se poate modifica (miros de furaj,
miros de purin, miros de dezinfectant, miros de petrol)

datorita depozitarii necorespunzitoare (nu s-a facut o racire in prealabil,
nu a fost mentinut la temperatura de refrigerare), laptele poate capata un
miros amoniacal sau un miros acid de fermentat

in cazul afectiunilor glandei mamare sau aparatului genital (mamite,
metrite, retentii placentare) laptele capata un miros putrid
b



Opacitatea laptelui

* este determinata de substantele cate se gasesc in suspensie

cu cat laptele este mai gras (bogat in grasimi), opacitate este
mai matre

Opacitatea este mai scazuta in cazul furajarii cu suculente, in cazul
trecerii bruste (fira perioadda de acomodare digestivd) de la
stabulatie la pagunat, sau in cazul falsificari cu apa

In cazul dezvoltarii proceselor fermentative care se manifestd si cu

descompunerea cazeinei, laptele nu mai este omogen, iar opacitatea este
modificata



Impurificarea laptelui

° impuritatile apar de obicei datorita recoltarii
neigienice a laptelui, cand este posibila aparitia unei
impurificari mecanice (particule de praf, de balegar,
de furaje)

nu intotdeauna exista o corelatie dirtecta intre
gradele de impurificare si Incarcatura bacteriana,
insa gradul de impurificare mare poate insemna si
un numar total de germeni ridicat



Vascozitatea laptelui

* normal laptele este mai vascos ca apa,
vascozitatea fiind situata in intervalul de
1,76 - 2,60 centipoise. Vascozitatea
laptelui scade in falsificarii cu apa (apa
are o vascozitate de 1 centipoise), sau in
cazul incalzirii laptelui si creste in cazul
invechirii laptelui



Tensiunea superficiala
a laptelur

* reprezinta raportul dintre numarul de
picaturi de lapte si de apa care se regasesc in

acelasi volum
valoarea este subunitara, situata in intervalul
50 - 55 dyne/cm?
apa are 72 : 75 dyne/cm?

in cazul falsificarii cu apa, tensiunea superficiala creste peste
valoarea de 55 dyne/cm?



Temperatura de fierbere

* este mai mare decat temperatura de fierbere a apei
apa distilata are punct de fierbere la 100 °C

laptele are punctul de fierbere situat in intervalul
100,15 - 117 °C, datorita lactozei si sarurilor

minerale aflate in solutie
in cazul falsificarii cu apa, cele doua substante care
influenteaza direct temperatura de fierbere, incep sa se
dilueze si punctul de fierbere scade, tinde spre
temperatura de 100 °C



Punctul crioscopic

* este mai scazut decat punctul crioscopic al

apei (L °C)
laptele ingheata la (-)0,55 °C

falsificarea cu apa se reflecta direct in
cresterea punctului crioscopic, tinde spre 0 °C



Indicele de refractie al laptelui

* este de 38,5 - 40,5 grade
refractometrice (efectuat pe
lactoser). Indicele de refractie
scade proportional cu
cantitatea de apa adaugata



Rezistivitatea
rezistenta specificd)
)

* rezistivitatea laptelui este situata
in intervalul 175 - 200 € (ohmi)

scade pe masura ce se adauga apa datorita
diluarii substantelor care determina gradul de
conductivitate, in special electrolitii



Densitate laptelui

* este 0 caracteristica de specie

se situeaza in intervalul 1,026 - 1,034

densitatea laptelui de vaca variaza in mod
normal intre limitele 1,029-1,031
prin falsificare cu apa tinde la densitate 1 - se
apropie de densitatea conventionala a apei
distilate



Reactia chimica a laptelur

(pH-ul)

* imediat dupa muls pH-ul laptelui este
neutru (datorita caracteristicilor amfotere
ale proteinelor) sau are o tenta slab acida,
datorita preponderentei gruparilor
carboxilice sau datorita prezentei unot
substante cu caracter acid - citrati, acid
catbonic



Reactia chimica a laptelur
(pH-ul)

* metabolizarea lactozei determina aparitia
acidului lactic si scaderea pH-ului
Aceasta acidifiere a laptelui poate apare chiar
intra-mamar in cazul evolutiei unor infectii ale
glandei mamare determinate de bacterii lactozo-
fermentative (Staphylococcus sp., Streptococcus
sp.), laptele imediat dupa muls are o tenta acida



Reactia chimica a laptelur

(pH-ul)

*in cazul evolutiei unor infectii ale
glandei mamare determinate de
bacterii proteolitice (Mycobacterium
sp., Brucella sp.), laptele imediat
dupa muls are o tenta alcalina



Reactia chimica a laptelur

(pH-ul)

* Reactia chimica a laptelui poate fi
determinata fie ca pH direct, fie ca aciditate
titrabila
Laptele racit are pH-ul situat in intervalul
6,33 : 6,59
determinat ca aciditate titrabila (metoda
Thorner) se situeaza in intervalul 16,5 - 18,3 °T



Reactia chimica a laptelur

(pH-ul)

* Reactia chimica a laptelui poate fi
determinata fie ca pH direct, fie ca aciditate
titrabila
Laptele racit are pH-ul situat in intervalul
6,33 : 6,59
determinat ca aciditate titrabila (metoda
Thorner) se situeaza in intervalul 16,5 - 18,3 °T



LAPTELE BATUT

* Este un produs lactat acid care se obtine, din
punct de vedere tehnologic, prin pasteurizare
inalta a laptelui materie prima (90 — 95 0C), se
ticeste la temperatura de insamantare(26 — 28
0C), insamintate cu maiaua de productie in
proportie de 1 — 3 % (maiaua este compusa in
principal din streptococi lactici, Streptococcus
lactis s1 S. cremoris)



LAPTELE BATUT

* Laptele batut se produce si se comercializeaza
pe mai multe sortimente, in functie de

incarcatura in grasime
lapte  batut extra - 4 %  grasime
lapte batut calitatea I (Sana) — 3,6 % grasime
lapte batut calitatea a II-a — 2 % grasime
lapte batut dietetic (degresat sau smantanit) — nu

se normeaza grasimea, dar aceasta este de obicei
la un nivel de 0,1 %



LAPTELE BATUT

* Din punct de vedere organoleptic,
coagulul trebuie sa fie fin, compact,
cu 0 consistenta fluida
(asemanatoare smantanii proaspete),
gust si miros de fermentat, placut,
racoritor, usor acid



LAPTELE BATUT

e Aciditatea titrabila, determinata
prin metoda Thorner, trebuie sa fie
de maximum 120 °T 1la livrare

la punctul de comercializare este de
maximum 130 °T



TLAPTELE ACIDOFIL

* Laptele acidofil este un produs lactat
traditional romanesc obtinut din lapte
integral sau smantanit, in general de
vaca, prin fermentare cu o maia
compusa in principal din streptococi
lactici  (Streptococcus  lactis,  S.
cremotis, Lactobacillus acidophilus)



LAPTELE ACIDOFIL

* Din grupa laptelui acidofil fac parte
si alte categorii de produse

laptele acidofil cu drojydii
biogurtul
acidofilina

pasta acidofila



LAPTELE ACIDOFIL

* Laptele acidofil este wun produs
asemanator cu o0 crema (coagul
compact, fara bule de gaze, fara zer
exprimat sau cu maximum 5%), cu o
consistenta omogena, filanta sau
nefilanta, cu miros usor perceptibil si
gust acrigor, usor astringent



LAPTELE ACIDOFIL

. Aciditatea titrabila este
de 90 - 120°T
contine maximum 1,8%
acid lactic



TAURTUL

* este un produs cu origine asiatica (Asia
Mica); se obtine asemanator laptelui batut
si laptelui acidofil, dar cu o sortimentatie
mult mai bogata, materia prima folosita
fiind reprezentata de: lapte de vaca, lapte de
oaie, lapte de capra, lapte de bivolita, sau
amestecuri de lapte de la specii diferite



TAURTUL

* Maiaua de productie utilizata pentru
obtinerea 1aurtului este mai complexa

S. lactis, S. thermophilus — determina
aroma particulara a iaurtului
Lactobacillus acidophilus, L. bulgaricus —
cu rol principal acidifiant



TAURTUL

* Organoleptic, 1aurtul se prezinta
sub doua tipuri

iaurt cu coagul compact
iaurt cu coagul spart (de baut)



TAURTUL

*jaurtul cu coagul compact este
omogen, cu coagul fin, de culoare
alba (pe sectiune are aspect
b
portelaniu) si nu exprima zer la
suprafata
d



TAURTUL

* ijaurtul cu coagul spart are coagul fluid,
omogen, fara acumulari cazeinice
(aglomerari stabile care dau aspect
granular), fara zeruire la suprafata sau la
punctul de comercializare poate exprima
max. 2 % zer la suprafata unitatii de
ambalare



laurtul din Iapte de oaie

* tehnologia de fabricare este
asemanatoare cu cea a iaurtului obtinut
din lapte de vaca, insa pasteurizarea se
realizeaza la temperatura de 65°C, timp
de 30 de minute, procentul de grasime
este de 6%, iar consistenta este mai
cremoasa



laurtul crema

* tehnologia este asemanatoare cu cea a
iaurtului extra, insa in compozitia sa
poate fi inglobat un stabilizator; dupa
fermentare produsul se raceste in timp
de 1-2 ore, la 15°C, dupa care este supus
omogenizarii puternice pentru obtinerea
consistentei de smantana



laurtul cu coagul fluid

* se prepara din lapte normalizat, cu 3% grasime, la care se adauga
un hidrocoloid pentru ca substanta uscata a amestecului sa fie de
13%; amestecul se omogenizeaza la 200 atm., iar dupa ce se
incalzeste la temperatura de 53 - 55°C, se pasteurizeaza in vana la
90°C, timp de 30 de minute. Dupa racire la 34 -36°C, amestecul se
insamanteaza si se termostateaza timp de 4,5 — 5 ore, la
temperatura de 34 - 36°C, pana cand aciditatea atinge valoarea de
80 - 85°T, ciand se realizeaza racirea la 20 - 24°C concomitent cu
agitarea, pana la obtinerea unui coagul fluid, ce se ambaleaza si se
pastreaza la 4 - 6°C, timp de 24 de ore. Acest tip de iaurt are
consistenta cremoasa fluida, culoarea alba sau alba — galbuie, miros
placut si gust acrisor



Taurtul cu aroma de fructe

* se fabrica din lapte normalizat, cu
2,8%0 grasime, la care se adauga lapte
praf degresat, 6% zahar, coloranti si
aromatizant. Amestecul se
pasteurizeazala 90 - 95°C, timp de 20
de minute si se raceste la 45 - 50°C



Lactrofructul

* este un produs fabricat din lapte degresat,
pasteurizat, cu adaos de zahar 5% si gelatina
0,5%. Amestecul se pasteurizeaza la 85°C, timp
de 20 de minute, dupa care se raceste la 45 -
50°C, se adauga sucurile de fructe si
atomatizantii, zahar caramel drept colorant,
celelalte faze tehnologice fiind asemanatoare
celor pentru obtinerea iaurtului din lapte de vaca



laurt cu derivate proteice lactate

* amestec de lapte degresat pudra, lapte integral
cu 3,2% grasime si smantana cu 40% grasime.
Pregatirea amestecului de lapte degresat si
integral se realizeaza respectind proportia de
100kg/3,2kg, fiind urmata de hidratarea timp de
2 ore, adaugarea de smantana (3 kg -
proportional), preincalzite la 50 - 52°C,
omogenizatea la 135 — 140 bari, insamantarea ,
fermentarea, racirea (42°C) si depozitarea la 4°C



Labneh

* este un tip de 1aurt traditional in Orientul Mijlociu.
Se poate obtine si din lapte de vaca, dar cel mai
frecvent materia prima este laptele de capra si oaie
(conditiile climatice din Liban, Turcia gi Siria nu
permit cresterea vacilor). In UK labneh se
comercializeaza sub denumirea de ,,greek cheese”
iar in America de Nord este frecvent denumit
»wyoghurt cheese”. In tarile arabe labneh este garnisit
cu ierburi uscate si ulei de masline si se serveste cu
paine



KEFIRUL

* Este un produs lactat acid care isi are originea
cu multe secole in urma in zona Caucazului.
Crescatorii de animale din acea regiune au
observat ca laptele proaspat muls, dupa
depozitare in saci din piele fermenta ocazional
ducand la obtinerea unei bauturi efervescente cu
calitati organoleptice specifice placute (kef, in Ib.
turcd = bun)



KEFIRUL

e este un produs lactat acid obtinut prin dubla
fermentatie (lactica si alcoolica); maiaua de
productie este constituita din bacterii lactice (care
produc in prima faza fermentatia lactica), la care se
adauga o serie de levuri (Saccharomyces kefiri si
Torulla kefiri) care dezvolta fermentatia alcoolica si
producerea de alcool etilic; Ih maia se adauga si
Betabacterium caucasicum care peptonizeaza
cazeina si produce maturarea chefirului



KEFIRUL

* Maturarea se poate extinde pe o
perioada de 3 zile, in functie de gradul de
maturate obtinandu-se procente diferite
de alcool: chefir de o z1 — max. 0,2 %
alcool; chefir de 2 zile — max. 0,4 %
alcool; chefir de 3 zile — max. 0,6 % alcool



KEFIRUL

* Procentul de grasime al produsului finit

este de 3,3 %

aciditatea titrabila este de maximum 110
°T la livrare si maximum 120 °T Ia
desfacere (in reteaua comerciala)



KEFIRUL

* Organoleptic prezinta un coagul fin
cu consistenta filanta, cu mici bule de
gaz 1In compozitie, culoarea alb-
galbuie sau galben-deschis, gust
aromat §i ugor intepatot, dar racotritor



DEFECTELE PRODUSELOR LACTATE
ACIDE

* defecte de gust si de miros: aceste
defecte sunt intalnite atunci cand, laptele
ca materie prima nu este pasteurizat,
permitand astfel remanenta unor bacterii
sporulate, contaminarea produselor si
denaturatea  coagulului obtinut in
conditii neigienice



DEFECTELE PRODUSELOR LACTATE ACIDE

* Gustul acru, apare in urma unei
termostatari prelungite, sau in cazul
depasirii temperaturii de maturare (la
iaurt se dezvolta mai frecvent
Lactobacillus bulgaricus care modifica
gustul in acru sau determina o aroma
inexpresiva)



DEFECTELE PRODUSELOR LACTATE ACIDE

* poustul de mucegai, apare atunci cand
maiaua de productie contine drojdii si
mucegaiuri
gustul de ranced sau oxidativ apare datorita
unor procese hidrolitico — oxidative a
grasimilor, favorizate de lumina solara sau de
prezenta unor cationi de cupru sau de fiet,
uneori datorita neigienizarii corespunzatoare a

utilajelor



DEFECTELE PRODUSELOR LACTATE ACIDE

* gustul de otetit 1a kefir, apare datorita unot
bacterii acetice ce transforma alcoolul etilic in
acid acetic sau aldehida acetica
gustul si mirosul amoniacal, apare datorita
proceselor de putrefactie a cazeinei sau
aparitia unor compusi de proteoliza ce
determina formarea unor gusturi particulare si

8 S
degajarea unor bule de gaz

8



DEFECTELE PRODUSELOR LACTATE ACIDE

* defecte de aspect si consistenta: apar
datorita utilizarii de materie prima cu
continut redus de proteina sau
utilizarii  maielelor de productie
infectate, utilizarea in fermentare a
temperaturilor prea scazute (mai micli
decat temperaturile tehnologice)



DEFECTELE PRODUSELOR LACTATE ACIDE

* consistenfa filanta, nu se considera defect
pentru laptele acidofil, la celelalte produse lactate
acide determina aspect mucilaginos, datorita
dezvoltarii unor bacterii cazeolitice care dau un
aspect usot filant
coagul dilacerat de gaze, apare datorita
pasteurizarii necorespunzatoare a laptelui
materie prima, neigienizarii utilajelor i aparitiel
de contaminanti biologici (coliformi, levuri sau
anaerobi) care dezvolta gazele



DEFECTELE PRODUSELOR LACTATE ACIDE

* separarea zerului de coagul, se produce in
cazul in care fermentarea dureaza mai mult
sau se efectueaza la temperaturi mai
ridicate decat cele prevazute in normele
tehnologice; uneori acest defect apare
datorita transporturilor necorespunzatoare,
care favorizeaza agitarea continutului din
recipiente



DEFECTELE PRODUSELOR LACTATE ACIDE

* consistentd fluida (defect semnalat la
kefir), apare datotita reducerii intensitatii
proceselor fermentative lactice  si
dezvoltarii procesului fermentativ
alcoolic determinat de levuri (dezvoltarea
exagerata a levurilor chiar in timpul
fermentatiei lactice)



DEFECTELE PRODUSELOR LACTATE ACIDE

* balonarea chefirului, apare datorita
dezvoltarii unor bacterii gazogene,
denaturand aspectul organoleptic si
afectand  calitatea  igienica  a
produsului



Smantana

* din punct de vedere chimic, contine
orasime (componentul majoritar)
apa, lactoza s1 saruri minerale
(componente minoritare)



Smantana

* Din punct de vedere al modului
tehnologic de obtinere gi calitatilor
organoleptic ale produsului finit,
tipurile de smantana sunt: smantana
dulce si smantana fermentata,
fiecare tip avand mai multe
sortimente
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Smantana dulce

*se obtine din lapte de vaca sau de bivolita pe doua
sortimente principale: smantana pentru frisca cu 32 %
grasime si smantana pentru cafea cu 14 % grasime
Se obtine prin degresarea laptelui dupa pasteurizare inalta la
95 °C
se introduce la racire la temperatura de 4 - 6 °C
se mentine la aceasta temperaturd cca. 3 ote pentru
maturarea fizica
se introduce in recipiente de comercializare g1 se pastreaza la
temperatura de max. 4 °C, timp de 24 de ore, maturarea fizica
continuand intr-un ritm scazut



Smantana fermentata

* se obtine din smantina dulce pasteurizatd, rdcitd la 28 °C
insamantata cu baterii lactice (Streptococcus lactis, S.
cremoris, Leuconostoc citrovorum si1 L. paracitrovorum)
se fermenteaza pana la o aciditate titrabila de 50 — 60 °T,
produsul devenind usor vascos, omogen, alb-galbui cu miros
usot de fermentat
Se livreaza pe trei sortimente principale: Smantana
fermentata tip 40 (cu 40 % grasime), Smantana fermentata tip
30 (cu 30 % grasime), Smantana fermentata tip 25 (cu 25 %
grasime)



Smantana

* Aciditatea titrabila pentru smantana

fermentata este de maximum 90 °T la

livrcare si maximum 110 °T la
comercializare

Aciditatea titrabila pentru smantana

dulce este de 20 °T la livrare si maximum

22 °T la comercializare



DEFECTELE SMANTANIT

* defecte de gust: gustul amar, datorita administrarii de
furaje rancede sau care contin plante cu principii amare,
uneori apare datorita neigienizarii corespunzitoare a
utilajelor; gustul de branza apare datorita proteolizei
cazeinei, sub influenta unor bacterii sau levuri; gust de
peste, apare datorita hranirii excesive cu faina de peste,
indeosebi cu fainuri de peste care au initiat modificari
alterative; gust sapunos, apare in cazul folosirii sodei la
igienizarea utilajelor si neclatirii corecte



DEFECTELE SMANTANIT

* defecte de consistenta: consistenta
mucilaginoasa datorita dezvoltarii de
bacterii sau levuri;  consistenta
vascoasa, apare atunci cand maielele
de fermentare sunt contaminate sau se
utilizeaza  temperaturi mari de
maturare



FRISCA

* Structura acestui produs lactat este foarte
similara cu structura inghetatei
Smantana pentru frigsca este o emulsie cu un
continut de grasime de 35- 40%
Prin batere, bulele de aer introduse 1n
smantana favorizeaza coalescenta grasimii,
care inglobeaza in final aerul



Untul

* emulsie de apa in grasime formata din 80%
grasime din lapte, apa sub forma de picaturi
fine, probabil urme de substanta wuscata
degresata din lapte, cu sau fara sare
Textura este rezultatul prelucrarii adecvate la
temperaturi corespunzatoare pentru stabilirea
tetelei de grasime cristalizata care determina
consistenta moale dorita



Untul

* Untul trebuie sa prezinte o culoare uniforma, sa
fie dens si cu gust caracteristic, placut
Continutul de apa trebuie sa fie dispersat sub
forma de picaturi fine astfel incat aspectul
untului sa fie uscat
Consistenta trebuie sa fie moale astfel incat
untul sa poata fi usor intins g1 sa se topeasca in
gura



Untul

- Untul se comercializeaza pe = tipuri:
unt extra, cu 83 % grasime gi 17 % substanta uscati negrasa
unt superior cu 80 % grasime gi 20 % substanta uscata negrasa

unt de masa tip A cu 74 % grasime gi 26 % substanta uscata
negrasa

unt de masa tip B cu 65 % grasime si 35 % substanta uscata
negrasa



DEFECTELE UNTULUI

* defecte de gust si de miros: gustul amar, apare de
tegula imediat dupa obtinere (atunci cidnd este
impurificat cu oxizi de magneziu sau plumb, glicozizi,
alcaloizi); gustul metalic sau de seu datorita expunerii la
soare sau prezinta diferifi cationi; gust cazeos sau
branzos, atunci cand maturarea biochimica dureaza prea
mult si se ajunge la proteoliza; gust ranced, apare
datorita descompunerii trigliceridelor



DEFECTELE UNTULUI

* oust sapunos, apare datorita utilajelor neigienizate sau
in cazul folosirii sodei la igienizarea utilajelor si neclatirii
corecte; gust de mucegai, apare datorita contaminarii cu
spori de mucegaiuri; gust de peste, apare datorita
oxidarii lecitinelor din compozitie, care se descompun in
colina, iar din aceasta, mai departe rezultand
trimetilamina, responsabila de formarea aromei
particulare de peste



DEFECTELE UNTULUI

* defecte de aspect si consistenta: consistenta
prea moale, se datoreaza maturarii fizice
insuficiente a smantanii materie prima, sau
datorita temperaturii ridicate in timpul baterii,
cand trigliceridele usor fuzibile nu se
aglomereaza; acest defect a fost constatat gi in
cazul spalarii si malaxarii untului la temperaturi
prea ridicate



DEFECTELE UNTULUI

° consistenta prea tare sau sfaramicioasa, apare
datorita maturarii fizice prelungite a smantanii
materie prima, sau datorita temperaturii prea scazute
in timpul baterii (mai micd de 8 °C); consistenta
lipicioasa, apare datorita baterii prelungite a
smantanii materie prima, cand bobul de unt nu se
mai aglomereaza, sau atunci cand se prelungeste
spalatea si malaxarea; untul apos, apare in cazul
dispersarii zarei in compozitia untului, sau daca nu
s-a efectuat o spalare corespunzatoare



DEFECTELE UNTULUI

* defecte de culoare gi coloratie: untul marmorat, se
obtine 1in cazul 1in care Dbaterea a fost
necorespunzatoare, sau atunci cand colorarea nu s-a
facut prin introducerea colorantului in smantana,
inainte de batere; acest defect a fost constatat si in
cazul folosirii ca materie prima a smantanii prea
acide care determina precipitarea cazeinei §i
formarea unor coaguli stabili care raman in masa
grasa



DEFECTELE UNTULUI

* acelagi defect apare gi in situatia falsificarii untului prin
amestecarea unor produse cu calititi diferite, produsul
final nu are culoare uniforma, ci pastreaza un aspect
marmorat; untul prea colorat, apare in cazul folosirii in
hrana animalelor a unui furaj care determina excesul de
pigmenti in laptele materie prima, datorita folosirii in
exces a colorantilor artificiali, sau datorita dezvoltarii
unotr bacterii ctomogene (Serattia marcescens — pigment
rosu, Sarcina luteea — pigment galben, Bacterium
cianogenum — pigment albastrui)



GUVERN( MANIE|
MINISTERUL MUNCII, FAMILIE!

§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

UNTUL TOPIT ALIMENTAR

* Se obtine din topirea untului cu defecte tehnologice sau cu
defecte de aspect si consistentd, sau folositea ca materie
prima a zerului rezultat din fabricatea branzeturilor obtinute

din lapte de oaie sau capra
Se produce si se livreaza pe 2 categorii de calitate: calitatea I
| calitatea a II-a
: . . . : : L
contine grasime in propottie mai mare de 93 % gi apa in
cantitate mica

Sufera usor modificari alterative si nu poate fi conservat pe

perioade lungi de timp (se conserva pe perioade de maximum
90 de zile



uuuuu UROPEANA MINISTERUL MUNCI, FAMILIE!

§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

MARGARINA

* Se prezinta ca o masa onctuoasa, omogena si

compacta, cu aspect lucios
culoarea este mai intensa la suprafa’gé (panala 1 - 2
mm in profunzime)

grasime min. 82,5 %, apa max. 16,5 %, vitamina A —
25.000 U.I. / kg, vitamina D2 - 2.500 U.I. / kg;
aciditatea titrabilda — maximum 3 °A pentru
margarina cu adaos de lapte si maximum 1,3 °A
pentru margarina fara nici un adaos



Branzeturile

* sunt derivate lactate obtinute din
lapte, cu sau fara fermentare, prin
transformarea cazeinel in gel,
insumand o cantitate importantad de
lactoza, o parte din proteinele din
lactoser s1 o fractiune variabila din
sdarurile minerale



DEFECTE SI ALTERARI ALE BRANZETURILOR -
Modificari de structura, consistentd si aspect

- branza cu pasta prea tare, apare datorita
temperaturii foarte ridicate la incalzirea a doua sau
in timpul presarii; din aceasti cauza consistenta
devine sfaramicioasa;
- branza cu pasta  lipicioasa, apare datorita
deshidratarii insuficiente a coagulului, sau in cazul
in care fermentarea este necorespunzatoare; uneori
acest defect apare in cazul folosirii unei temperaturi
prea ridicate la incalzirea a doua;



DEFECTE SI ALTERARI ALE BRANZETURILOR -
Modificari de structura, consistentd si aspect

- branza cu structura buretoasa, apare datorita
fermentarii lactozei, sau in cazul poluarii laptelui cu
germeni gazogeni,
- branza cu goluri insuficiente, apare la branzeturile tip
Schwaiter datorita fermentarii propionice incorecte;
- coagul cu crapaturi exterioare, este un defect care se
constata in general la cagcaval, unde apar crapaturi in
structura, de obicei atunci cand umiditatea este mare la
maturarea pe stelaje sau cand coagulul s-a maruntit
neuniform
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DEFECTE SI ALTERARI ALE BRANZETURILOR -
Defecte de culoare

- pastd colorata rosu-brun, apare datorita dezvoltarii unor bacterii
cromogene (Bacterium rubrum, Serattia marcescens), sau a unot
bacterii denitrificante cate determina formarea de nitriti; culoare
togie a pastei, se mai constata in cazul prezentei nitritilor in laptele
materie prima sau transformarii amoniacului in nitriti, in cursul

procesului de proteoliza;
- pasta cu pete portocalii, apare datorita dezvoltarii unor levuri
(Oidium aurantiacum).

- pasta cu pete albastrui, apare datorita formarii sulfurii de fier din
hidrogenul sulfurat, sau datorita dezvoltarii unor bacterii, levuri sau
mucegaiuri (Oidium niger, Aspergillus sp., Cladosporium
herbarum, Penicillum sp., Mucor mucedo, Bacillus mezentericus)



DEFECTE SI ALTERARI ALE BRANZETURILOR -
Deftecte de gust si de miros

- gustul acid — apare datorita deshidratarii

insuficiente a coagulului, in special la

branzeturile cu maturare avansata (creste
aciditatea);

- gustul amar — apare datorita proteolizei si

formarii de peptone, sau datorita descompunerii

grasimilor;



DEFECTE SI ALTERARI ALE BRANZETURILOR -
Deftecte de gust si de miros

- gustul dulce-picant — apare datorita
bacteriilor propionice care se dezvolta excesiv
pe substrat;
- gustul ranced — apare in cazul dezvoltarii
unor bacterii lipolitice (Pseudomonas sp.);
- gustul putrid — apare de regula in telemele
atunci cand se dezvolta bacterii halofile.



DEFECTE SI ALTERARI ALE BRANZETURILOR -
Alterari ale branzeturilor

- balonarea timpurie a branzeturilor — se
formeaza goluri mici §i humeroase, datorita unor
microorganisme halofile (bacteriile coliforme
asociate cu Aeromonas, care au activitate lactozo-
fermentativa intensa); de regula aceasta alterare
se constata chiar la branzeturile aflate sub presa,
sau in primele 10 zile de la scoaterea de sub
presa; gustul poate fi initial satisfacator, dar in
timp pasta se intareste si gustul devine picant



DEFECTE SI ALTERARI ALE BRANZETURILOR -
Alterari ale branzeturilor

- balonarea tarzie a branzeturilor — se produc
goluri mari si numeroase, separate de o
membrana de grasime, de regula dupa 10 zile
de la scoaterea de sub presa si pana la doua
luni de la fabricare; se constata miros butiric
datorita dezvoltarii bacteriilor sporulate
(Clostridium tyrobutiricum se dezvolta masiv,
transformand lactatul in butirat).



DEFECTE SI ALTERARI ALE BRANZETURILOR -
Alterari ale branzeturilor

- putrezirea alba (cancerul branzeturilor) —
apare la branzeturile cu pasta tare g1 semitare,
datorita dezvoltarii intense a lui Clostridium
sporogenes; apar caverne sau zone cu
consistenta foarte moale, de culoare alba, cu
un aspect fainos, cu miros ihoros; aceasta
modificare alterativa apare de obicei datorita
tehnologizarii necorespunzatoare 1in etapa
incalzirii a II-a.



DEFECTE SI ALTERARI ALE BRANZETURILOR -
Alterari ale branzeturilor

- putrezirea cenusie a branzeturilor — produsul
are culoare albastruie sau gri-cenusie, presarata
cu puncte negricioase, gustul este putrid, cu
miros aliaceu (aroma de ceapa); dupa 1 — 2 luni
mirosul si gustul sunt fecaloide; in general
aceasta alterare este determinata de Bacterium
proteoliticum.



DEFECTE SI ALTERARI ALE BRANZETURILOR -
Alterari ale branzeturilor

- alterari determinate de mucegaiuri —
acestea evolueaza fie superficial, fie
profund, determinand proteoliza si lipoliza
intensa si  formarea unor compusi
secundari care fac produsul neconsumabil



CALITATEA IGIENICA A
LAPTELUI SI PRODUSELOR
LACTATE



Datorita compozitiei sale complexe,
laptele ofera toate substantele nutritive
necesare dezvoltarii bacteriilor (zaharuri
usor atacabile prin enzime bacteriene,
lipide usor de utilizat de lipaze, proteine
cu molecula relativ simpla si usor de
atacat de proteinaze, cantitate mare de
apa ce favorizeaza multiplicarea
bacteriana).



CALITATEA MICROBIOLOGICA A
LAPTELUI

Microorganismele din lapte pot fi grupate in 3 categorii
principale:

I — microflota de fermentatie lactica — bactetii incluse in Familia
Lactobacteriaceae, microorganisme dotate cu enzime de
fermentatie lactica.
IT — microflora de poluare — flora saprofita care se suprapune peste
flora obisnuita a laptelui, are capacitate proteolitica si determina
alterarea  putrificda a laptelui sau produselor lactate.
IIT — levuri si mucegaiuri — unele specii sunt utile in industria de
profil si chiar sunt procese fermentative dirijate cu ajutorul acestor
levuri, alte specii sunt cu actiune alterativa si produc deprecieri
laptelui sau produselor lactate



CALITATEA MICROBIOLOGICA A
LAPTELUI

Actiunea propriu-zisa a
D
microorganismelor asupra laptelui se
desfasoara in trei faze distincte
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CALITATEA MICROBIOLOGICA A
LAPTELUI

a) Faza bactericida: este o etapa care poate fi limitata sau
extinsa pe o perioada de timp mai mare, in functie de
modul de obtinere, racirea laptelui dupa muls, asigurarea
transportului in conditii optime. Faza bactericida se
initiaza imediat dupa muls ¢i se datoreaza pe de o parte
necesitatii bacteriilor de a-si adapta echipamentul
enzimatic (metabolismul) la conditiile trofice, iar pe de
alta parte prezentei in lapte a unor substante cu efect
bactericid (lactemine, lactoperoxidaza, aglutinine).
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CALITATEA MICROBIOLOGICA A
LAPTELUI

in functie de temperatura laptelui, aceasta faza
bactericida poate fi instalata pe o perioada de 6 — 24 ore;
in cazul in care laptele nu s-a racit, la cca. 3 ore dupa
muls, apare o inmultire exponentiala care determina
denaturarea laptelui prin transformarea lactozei in acid
lactic g1 simplificarea proteinelor (cu eliberarea unotr
cantitati mari de amoniac gi proteozo-peptone); laptele
tacit rapid dupa muls igi poate mentine faza bactericida
maximum 48 ote.



CALITATEA MICROBIOLOGICA A
LAPTELUI

b) Faza de acidifiere: se datoreaza bacteriilor lactozo-
fermentative care consuma lactoza gi determina apatitia unor
mari cantitati de acid lactic. Acidifierea laptelui se constituie
intr-un factor de inhibare a multiplicarii bacteriilor proteolitice
si a dezvoltarii levurilor si mucegaiurilor. Aceasta faza se
extinde pe o perioada de timp variabilda, pana cand aciditatea
devine un factor perturbator chiar pentru metabolismul
bacteriilor lactozo-fermentative. Flora lactozo-fermentativa se
reduce numeric, locul acesteia fiind preluat de bacteriile
proteolitice, de levuri i mucegaiuri care initiaza faza a I11-a.



CALITATEA MICROBIOLOGICA A
LAPTELUI

c) Faza de neutralizare: se deruleaza chiar si la temperaturi
scazute si poate dura ore, zile sau saptamani, in functie de
temperatura mediului. In aceasti fazi se consumi proteina
din lapte rezultand peptone, proteozo-peptone, aminoacizi
liberi, amoniac, indoli, scatoli, sau chiar hidrogen sulfurat. In
cazul in care se permite continuarea procesului alterativ, poate
fi descrisa gi faza a I'V-a, faza de putrefactie (alterarea avansata
a proteinelor si a compugilor rezultati prin degradarea
proteinelot, a trigliceridelor)



APRECIEREA CALITATII
LAPTELUI PE BAZA
PARAMETRILOR FIZICO -
CHIMICI ST MICROBIOLOGICI



COMPOZITIA CHIMICA

Laptele, din punct de vedere chimic, este format
majoritar dintr-un mediu dispers —apa (89,7 — 86
%), in care se afla dispersate celelalte
componente ce formeaza substanta uscata (10,3 —
14 %; in medie substanta uscata este 12,5 %).
Substanta uscatd este formata din mari
componente: proteine, grasimi, glucide si mici
componente: saruri minerale, vitamine, enzime,
gaze g1 pigmenti



Grasimea are limite de variatie foarte
largi, intre 2,5 si 7,5 %. Formeaza globule
sferice sau eliptice cu diametrul de 3 pana
la 10 p, partea centrala fiind compusa din
acid oleic si gliceride cu punct de topire
scazut, invelite intr-o membrana lipo-
proteica alcatuita din trigliceride si
lecitina



In principal grisimile din lapte sunt
reprezentate de trigliceride, lipide complexe
(steride 0,01 - 0,17 % si fostolipide 1 %,
dintre care — lecitina, sfingomielina,
cefalina) si acizi grasi liberi (acidul butiric,
acidul capronic, acidul caprilic, acidul
caprinic, acidul lauric, acidul miristic, acidul
palmitic, acidul arachic, acidul stearic,
acidul berberic, acidul oleic, acidul linoleic,
acidul linolenic etc.)



Proteinele se gasesc in proportie de 3,4 %,
contin 22 de aminoacizi din cei 30 descoperiti
pana in prezent, sunt continuti aproape toti
aminoacizii esentiali, conferind proteinelor o
valoare trofico-biologica mare. Principala
proteina este cazeina (reprezinta 3 % in lapte
sau 78,5 % din totalul substantelor azotate), iar
restul proteinelor sunt proteine din lactoser
(acestea reprezinta 0,4 % in lapte).



Cazeina este o fosfoproteida cu caracter
heterogen, constituita din aminoacizi
conjugati.

Prin analiza imunelectroforetica s-au pus
in evidenta peste 20 fractiuni cazeinice
diferite, din care importanta deosebita are
cazeina K, in special pentru industria
branzeturilor.



Cazeina este insolubila in apa, nu coaguleaza
la temperatura, dar in mediul acid coaguleaza
formand micelii specifice care polimerizeaza
intre ele  (para-cazeinat de  calciu).

In lapte cazeina este combinati cu fosfatul de
calciu formand fosfo-cazeinat de calciu, solubil
in apa.



Proteinele din lactoser se gasesc in propottie
de 18 pana la 21 % din totalul substantelor
azotate.

Aceste proteine raman in faza dispersa dupa
precipitatea cazeinei (la un pH sub 4,6) si se
regasesc in zef.



-lactalbuminele — nu precipita la caldura medie
sau in mediu acid si nu se cupleaza cu ionii de
calciu, nu sunt atacate de enzimele coagulante
(labferment, chimozina, pepsinad), precipita la
temperaturi de peste 80 °C care actioneaza
peste 20 de minute (principiu folosit in
industria branzeturilor care includ albuminele
din lapte);
in laptele colostral albuminele cresc ponderal,
putand ajunge la 4 %.



-- lacto-globulinele — sunt imunoglobuline care
reprezinta 3,3 % din azotul total (0,08 - 0,1 %
din totalul proteinelor); au o moleculd mica si
pot strabate mucoasa intestinala (in special
fetala), dar este prea mare pentru a strabate
membrana placentara.



- proteozopeptonele — sunt structuri peptidice
care nu precipita in mediu acid, dar precipita la
temperaturi mai mari de 95 oC; reprezinta
aproximativ 4 % din azotul total din lapte.
- proteinele minore — sunt in proportie foarte
micad, greu decelabile chiar si prin analiza
clectroforetica; in proportii mai mari sunt:
lactolina, lactotransferina, proteinele din
membranele proteice ale globulelor de
grasime.



Substantele azotate neproteice,
reprezinta 5 % din azotul total al
laptelui, sunt reprezentate 1n
special de uree, acid uric, amoniac
liber, creatina si creatinina



Lactoza, este principalul glucid din lapte si
totodata un glucid care se gaseste numai in

lapte.
Structural este un dizaharid format din 2
monozaharide — glucoza i galactoza.

Continutul in lactoza variaza in limite largi,
intre 2,84 - 7,46 %, cu o medie de 4,55 %.
Variatiile lactozei in lapte sunt determinate in
general de o serie de afectiuni ale glandei
mamare (cand lactoza scade pana la 2,84 %).



Substantele = minerale sunt
reprezentate in principal de fostatul
de calciu, cloruri alcaline de
potasiu si de calciu, de sarurile
unot acizi organici (acid indic, acid
tartric, acid citric).



Fierul este prezent in
cantitati foarte mici,
sub 1 mg la litru de
lapte



Clorurile (in special clorura de sodiu) sunt
electroliti cate regleaza presiunea coloid-
osmotica la nivelul glander mamare, iar
cantitativ au o valoare medie de 1,223 g %o;
aceasta valoare prezinta importanta pentru
stabilirea modului de functionate a glandei
mamare (clorurile cresc cantitativ in situatia
unor  afectiuni ale glandei  mamare:
traumatisme, distrofii, infectii, etc.)



Elemente  figurate din lapte sunt
reprezentate de celulele epiteliale desprinse
din canalele glandelor galactofore (celule
somatice), unele elemente  figurate
transvazate din sange (in special leucocite,
mai rar eritrocite sau trombocite) si corpii
bacterieni



Cantitatea de elemente celulare
desprinse din epitelii, au
importanta deosebita in calitatea
igienica a laptelui, nu se admite o
crestere peste 400.000 celule / ml
lapte.



NTG — sub 100.000 / ml

Staphylococcus aureus
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