Laptele si derivatele de lapte, norme de igiena

1. Norme organoleptice

Laptele — lichid omogen, opac, cu consistenta fluida, de culoare alba sau alb-galbuie uniforma, cu
gust dulceag placut (se admite un gust usor de fiert pentru laptele pasteurizat), cu miros placut,
caracteristic.

Este inapt pentru consum uman laptele:

- Cu aspect neomogen, cu impuritati in suspensie sau sediment, cu modificari de fluiditate,
cu alta culoare decat alb-galbuie, cu gust si miros strain;

- Provenind de la: - animale bolnave sau suspecte de boala;

- animale tratate cu medicamente care trec in lapte;
- Cuadaos de conservanti, neutralizanti, alte substante straine;
- Laptele recoltat cu 15 zile inainte si 7 zile dupa fatarea animalelor;

- Nepasteurizat, comercializat de catre agentii economici.

Laptele praf - umiditate maxima 4-6%, este o pulbere fina, omogena, de culoare alba sau alb-
galbuie uniformad, cu gust dulceag si miros placut, caracteristic (se admite folosirea aromatizantilor
avizati sanitar).

Este inapt pentru consumul uman laptele praf:

- cu aspect neomogen, cu aglomerdri stabile, cu particule arse, cu impurita{i §i mucegaiuri,
cu gust si miros strdine.

Produsele lactate acidofile — au un aspect omogen si caracteristic sortimentului, culoare alba sau
alb-galbuie uniforma, cu gust si miros acrisor la cele obtinute prin fermentatia lactica a lactozei;
gust acru intens la produsele obtinute prin fermentatie alcoolicd a monozaharidelor determinatd de
drojdii si mucegaiuri si la care se asociaza aspectul sifonat, alcoolizat.

Sunt inapte pentru consumul uman produsele lactate acidofile:
- Cu impuritati si mucegaiuri,
- Cu bule de gaz;
- Cu zer (se admite la iaurt, 5%);

- Cuadaos de conservanti, neutralizanti ai aciditatii, substante straine neavizate sanitar.



Branzeturile — prezinta pe sectiune proaspata un aspect omogen si granular, cu orificii de
fermentatie specifice tipului de branza, de culoare alba sau alb-galbuie uniforma, cu gust si miros
placut, specific, aromat.

Exceptie fac branzeturile obtinute cu tulpini de mucegaiuri selectionate (netoxigene), la care se
admite prezenta mucegaiului, modificari de culoare, gust, miros specifice.

La branzeturile ce prezintd o coajd uscata la suprafata, coaja va fi continua, fara fisuri.
Sunt inapte pentru consum uman branzeturile:

- cusemne de balonare;

- Cu zone de mucegai;

- in stare de putrefactie, rancede, amare;

- cu adaos de substante grase de altd natura, conservanti, coloranti (se admit saruri de topire
la brénzeturile topite).

2. Norme fizice
Determinarea densitatii laptelui:
Densitatea este masa unitatii de volum , exprimata in g/cm3, la 20° Celsius.

- Valoarea ei poate indica fraude de tipul: diluarea cu apa (densitatea scade), ecremare
(densitatea creste). Daca frauda este dubla, densitatea poate fi normala.

Densitatea laptelui se determind cu lacto- sau lactotermodensimetrul care se scufunda intr-un
cilindru cu laptele de analizat, incet, fara a atinge peretii vasului. Dupa stabilizare, se citeste
densitatea la limita superioara a laptelui. Densitatea astfel obtinutd corespunde unei temperaturi a
laptelui de 20°C. In cazul unei temperaturi diferite se va afla gradientul de temperatura si acesta
se va ITnmulti cu un factor de corectie (0,0002). Daca temperatura laptelui a fost peste 20°C,
produsul se va adduga densitatii citite, iar daca temperatura laptelui a fost mai mica de 20°C,
produsul se va scadea.

Norme: lapte integral are densitatea cuprinsa intre 1,028 — 1,033, cu valoare medie 1,031.

3. Norme chimice
Determinarea aciditatii laptelui:
Aciditatea laptelui este un indicator de prospetime, si, indirect, aratad stadiul igienic.

Determinarea cantitativa a aciditatii laptelui — aciditatea titrabila poate fi neutralizata cu o solutie
de NaOH 0,1N si se exprima in grade Thorner (ml solutie NaOH 0,1N care neutralizeaza aciditatea
a 100 ml de lapte).



Norme:

Lapte pentru consum: 15-21 grade T;

Lapte praf: 14-21 grade T,

laurt: 75-145 grade T;

Lapte batut, chefir, lapte acidofil: maxim 120 gradeT;
Branzeturi slabe: maxim 210 grade T;

Branzeturi grase si semi-grase: maxim 200 grade T;

Branzeturi foarte grase: 190 grade T.

Determinari rapide (calitative) ale prospetimii laptelui:

Proba fierberii: precipitarea spontana a cazeinei din lapte in mediu acid, accelerata de
caldura. Laptele cu aciditate peste 22 gradeT coaguleaza prin fierbere.

Proba cu alcool (alcool 59% vol): precipitarea spontana a cazeinei din lapte in mediu acid,
acceleratd de prezenta alcoolului. Coagulii de cazeind apar cand aciditatea laptelui
depaseste 21 grade T.

Proba cu alizarol (solutie alcoolica saturata de alizarind). Laptele proaspat - maro, cu
nuante violet; laptele acid — galben, precipitat; laptele alcalin — violet.

Proba cu acid rozolic (solutie alcoolica 1%). Laptele proaspat — galben-brun; laptele acid
— portocaliu, precipitat; laptele alcalin — carmin.

Proba cu albastru de brom-timol (solutie alcoolica 0,04%). Laptele proaspat — verde-
galbui, culoarea ierbii proaspete; lapte acid — galben-deschis, precipitat; lapte alcalin —
verde albastrui ce tinde spre albastru.

Controlul eficientei pasteurizarii laptelui

Corectitudinea pasteurizarii laptelui poate fi  verificatd prin determinarea unor enzime
preexistente in lapte, de origine glandulard, si a caror temperatura de inactivare este cunoscuta:
80 gr.Celsius pentru peroxidaza, 70 gr.Celsius pentru fosfataza, 63 gr.Celsius pentru amilaze.

Principiul determinarii peroxidazei: peroxidaza din lapte descompune apa oxigenatd in apa si
oxigen atomic. Acesta oxideazd unele substante (benzidind, parafenilendiamina, tinctura de
guaiac), modificandu-le culoarea.

Aparitia unui inel albastru la limita de separare dintre lapte si benzidind semnificd prezenta
peroxidazei in proba: pasteurizare incorecta prin neatingerea temperaturii de cel putin 80° Celsius;
amestecarea laptelui pasteurizat cu lapte nepasteurizat.



Norme: reactia peroxidazei negativa pentru lapte, produse lactate acidofile.

Determinarea concentratiei grasimilor din lapte

Continutul de grasimi din lapte permite stabilirea valorii nutritive, a corectitudinii normalizarii
laptelui, depistarea fraudei de ecremare.

Principiul metodei butirometrice Gerber: grasimile din lapte pot fi separate cu alcool
izoamilic, sub influenta centrifugarii si a caldurii, dupa o prealabila dizolvare a proteinelor in acid
sulfuric.

Norme: lapte integral — in medie 3,6 g %;

lapte normalizat — conform standardelor de preparare.

Identificarea falsificarii laptelui

Sunt indicate si admise metodele fizice de conservare a laptelui (racire, pasteurizare, fierbere,
sterilizare). Constituie fraude utilizarea substantelor chimice conservante, antiseptice, ce
impiedicd Inmultirea microorganismelor, cat si a substantelor neutralizante care mascheaza
aciditatea prin formarea lactatului de sodiu si favorizeaza dezvoltarea florei proteolitice.

Identificarea formolului: formolul din lapte da o coloratie violeta in prezenta solutiei clorhidrice
de FeCI3.

Identificarea acidului salicilic: acidul salicilic din lapte coloreaza lactoserul in violet,in prezenta
acidului acetic concentrat si a clorurii ferice.

Identificarea apei oxigenate: apa oxigenata din lapte coloreaza lactoserul in violet, albastru, in
prezenta acidului sulfuric concentrat si a acidului cromic.

Identificarea substantelor neutralizante: pot fi evidentiate cu alizarol si albastru de bromtimol.

4. Norme bacteriologice

Metode directe: determinarea indicatorilor bacteriologici (nr.total de germeni mezofili , bacterii
coliforme, E. coli, Salmonella/25g, Stafilococ coagulazo pozitiv, Bacillus cereus, Vibrio
parahemiliticus/25g, Bacterii sulfito-reducatoare, drojdii si mucegaiuri);

Metode indirecte: proba lactofermentatiei, proba reductazei, proba catalazei, care informeaza
asupra cantitafii si calitatii metabolice a microorganismelor.

Norma: Lapte de consum

— Nr. total de germeniaerobi mezofili — 300 000/ml



Bacterii coliforme — 10/ml
Escherichia coli — 1/ml

5. Norme toxicologice:

Aditivii alimentari sunt substante chimice care se adaugd produselor alimentare in vederea
prelungirii duratei de pastrare sau a ameliorarii aspectului, gustului, mirosului, consistentei,
calitatilor tehnologice. Este interzis adaosul de aditivi alimentari in scopul mascarii unor alterari
sau degradari ale alimentelor.

Cerinte generale de puritate:

arsen: maxim 3 mg/kg adjuvant;
plumb: maxim 10 mg/kg adjuvant;
cupru: maxim 50 mg/kg adjuvant;
zinc: maxim 25 mg/kg adjuvant;
cadmiu: maxim 5 mg/kg adjuvant

mercur: absent.

Oua, norme de igiena

1. Norme cu caracter general

Termenul de ou, fara alta denumire se referd la oul de gaina. Pentru oudle provenite de la
alte specii se face mentiunea speciei.

Ouale de rata si gasca se comercializeaza marcate si insotite obligatoriu de instructiuni de
folosire in alimentatie.

In unitati cu profil alimentar, Tnainte de prelucrare, oudle se spala cu apa sodata sau apa cu
detergent, se dezinfecteaza prin imersie 10 minute in cloramina 1%, se clatesc cu apa rece.

Valoarea comerciald a oudlor {ine cont de greutate si de gradul de prospetime

DDM = data durabilitatii minimale — 28 de zile de la data ouatului

Produsele din oua:

- Congelate — melanjul si praful de oua — pot fi folosite doar pentru obtinerea de preparate
prelucrate termic.

Norme organoleptice pentru oul nespart:



Aprecierea caracteristicilor cojii: intreaga, fara fisuri, curatd, uscata, mata, rugoasa, fara pete,
de culoare specifica speciei. Sunt inapte pentru consum uman ouale vechi sau alterate, cu coaja
lucioasa, unsuroasa, frecvent cu pete.

Ovoscopia permite vizualizarea continutului oului intreg, nespart, oul fiind strabatut de un
fascicul luminos. Sunt inapte pentru consum uman oudle invechite si alterate cu:

transparentd scazuta,
camera de aer mobild, cu contur neregulat, mai mare de 1/5 din volumul oului;
galbenus mobil, uneori lipit de coaja;

pete de culoare inchisa, mai frecvent pe fata internd a cojii si determinate de colonii de
mucegaiuri, drojdii, bacterii.

Norme organoleptice dupa spargerea oului: galbenusul are forma globuloasa,
hemisferica, de culoare galben pana la roscat, situat central fatd de albus si bine delimitat
de acesta. Discul germinativ este mic. Albusul este gelatinos, dens, transparent, cu intindere
pe suprafatd mica, de culoare alb-albastruie. Mirosul este placut, caracteristic.

Sunt inapte pentru consum uman ouale invechite si alterate cu:

galbenusul 1atit, masliniu sau ratatinat;
albus fluid, de culoare gilbuie, verzuie, cenusie;
albus si galbenus amestecate;

cu miros putrid, ranced, de hidrogen sulfurat, orice miros strain.

Melanjul de ou: suprafata neteda, cu ridicatura la centru, culoare portocalie, consistenta tare, fara
miros strdin. Dupa decongelare este un lichid omogen. Se comercializeazd numai in stare
congelata.

Praful de oua (umiditate maxima 5%): pulbere omogenad, galbena, cu gust si miros placut,
specific. Este inapt pentru consum uman praful de oud cu aglomerdri stabile, corpi strdini,mucegai,
adaos de conservanti, coloranti, alte substante straine.

2. Norme fizice

Proba densitatii are valoare de test de prospetime.

Imersia oului in apa simpla:

Oul se sprijina pe fundul vasului;



- Unghiul format de axul lung al oului si fundul vasului este egal cu: 0, la oul cu vechime de
0 zi; 30gr. la 4 zile; 45 gr. la 8 zile, 60 gr. la 15 zile, 75 gr. la 21 de zile; 90 gr. la 30 de
zile.

Imersia oului in solutie de NaCl 6%: oul apt pentru consum nu trebuie sa pluteasca.



