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REZUMAT

Un rol important in realizarea unei alimentatii rationale si dietetice revine laptelui si
produselor derivate folosite ca atare sau preparate cu alte alimente.

Laptele este unul din alimentele de bazd in nutritia noastrd deoarece contine toate
substantele hranitoare necesare cresterii, dezvoltarii si functionarii normale a organismului.

Procesarea laptelui in produse lactate acide conferd laptelui cateva proprietati noi, de mare
insemnatate i anume: cresterea valorii alimentare, biologice, inzestrarea lor cu proprietati dietetice
si terapeutice.

Sub aspect tehnologic, produsele lactate dietetice (iaurt, chefir, lapte batut), comporta o serie
de faze comune tuturor sortimentelor, dar si unele faze distincte care imprima anumite proprietati
organoleptice, fizico-chimice ce le individualizeaza ca produs.

In cadrul studiilor efectuate, s-a urmdrit investigarea, aprofundarea si completarea datelor din
literatura de specialitate cu observatii proprii.

Prima parte cuprinde un studiu bibliografic, cu date asupra subiectului cercetat, iar in a doua
parte sunt descrise cercetarile proprii.

Lucrarea aduce la zi informatii la stadiul actual al cunoasterii in domeniul cerintelor calitative
si igienice ale laptelui materie prima destinat fabricarii produselor lactate acide si aspecte igienice ale
produselor lactate acide.

Partea a doua a lucrarii, contributii personale este structuratd in 9 capitole in care sunt
prezentate date ale cercetarilor privind unele aspecte calitative si igienice ale diferitelor sortimente de
produse lactate acide.

Calitatea si starea igienica a laptelui depind de o serie de factori legati de starea de sanatate a
animalelor, conditiile igienice de muls, conditiile igienice de transport, manipulare, pastrare. Sub
raport calitativ laptele trebuie sa corespunda in primul rand calitatilor nutritive avand in vedere ca el
intrd in consumul zilnic al copiilor, bolnavilor, varstnicilor si chiar a adultilor.

Din punct de vedere igienic, laptele trebuie sa fie liber de orice noxa fizica, chimica,
biochimica si microbiologica. Luand in considerare aspectele aratate mai sus, in lucrarea de fata s-

au urmirit urmitoarele obiective principale, cuprinse in 9 capitole. in capitolul 4 sunt redate



obiectivele cercetarii, material si metoda de lucru; capitolul 5 cuprinde investigatii privind:
aprecierea prospetimii si integritatii laptelui materie prima (organoleptic, fizico-chimic);
determinarea reziduurilor de pesticide, radioactivitate, metale grele, antibiotice, nitrati si alte
substante poluante din laptele materie prima.

In capitolul 6 s-au efectuat investigatii microbiologice ale laptelui materie prima; in
capitolele 7 si 8: investigatii microbiologice ale laptelui dupd pasteurizare si concentrare;
investigatii microbiologice ale substantelor adaugate pentru imbunatatirea calitdtii aromei, valorii
nutritive ; in capitolul 9 : investigatii microbiologice privind starea igienica a fluxului tehnologic; in
capitolul 10 : investigatii privind calitatea si puritatea maielelor; in capitolul 11: investigatii
multiple fizico-chimice si microbiologice privind produsele finite la S.C Multicom dar si din
reteaua comerciala i respectiv capitolul 12 : investigatii bacteriologice si micotice ale unor
sortimente de produse lactate acide.

Investigatiile s-au desfasurat in urmatoarele locatii : S.C. Multicom Grup S.A. Pantelimon ;
Laboratorul sanitar- veterinar Constanta ; Facultatea de Medicina Veterinara Iasi.

Cercetarile fizico-chimice ale laptelui materie prima descrise in capitolul 5 s-au efectuat pe
un numar de 120 probe obtinandu-se pentru determinarile efectuate urmatoarele valori : temperatura
17-20°C cu media 18,50°C, densitatea 1,027-1,030 cu media de 1,028, SUT% 11,50-12,90% cu
media de 12,45%, SUD% 8,30-8,98% cu media 8,67%, grasimea% 3,3-3,7 cu media de 3,62,
aciditatea 17-20°T cu media 17,80°T, proteina 3,03-3,48% cu media 3,33%. Comparand valorile
obtinute cu limitele standard admise(1,029-1,030 pentru densitate ;12,2-13,0% SUT ; 8,5%SUD,
3,6% grasimea, aciditatea 19°T, proteina 3,3%) rezultatele s-au Incadrat in. limitele normativelor.

Gradul de contaminare radioactiva la laptele materie prima a inregistrat valori mici,
inregistrand valori < 10Bg/1 la toate.probele de pe toate rutele.

Cercetarile privind determinarea reziduurilor de pesticide organoclorurate « HCH, g HCH,
yHCH, DDT total si organofosforice, a metalelor grele si arsen au fost efectuate pe un numar de 160
probe, respectiv120 probe lapte materie prima.

Rezultatele determinarilor sunt redate in fig. 5.7 si fig. 5.8.

Interpretarea rezultatelor s-a efectuat conform prevederilor Ordinului MAAP/ nr.356/2001.

Comparand valorile obtinute cu limitele standard admise, nu s-au intalnit depasiri ale LMA
de reziduuri de pesticide organoclorurate in laptele cercetat.Valorile madii pentru organoclorurate
au fost de 0,002-0,003 pentru aHCH, 0,01ppm pentru BHCH, 0,002 ppm pentru YHCH si 0,001-

0,003 ppm pentru DDT total.Reziduurile de pesticide organofosforice, nu au fost detectate.
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Fig.5.7.Valori medii ale reziduurilor de pesticide organoclorurate la laptele materie prima
Fig.5.7..Avarege values of the Organoclorurate Pesticides in milk as a raw product
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Fig. 5.8..Cercetari privind reziduurile de As si metale grele ale laptelui materie prima
Fig. 5.8.. Researches regarding the As and heavy metal residues of the milk as a raw product

Investigatiile privind prezenta antibioticelor si a nitratilor la laptele materie prima, pe
intreaga perioada nu s-au evidentiat.

in capitolul 6 din lucrare s-au facut referiri asupra investigatiilor microbiologice ale
laptelui destinat fabricarii produselor lactate acide. cuprinzand 3 subcapitole.

Cercetarile privind determinarea NCS/ml au inregistrat valori cuprinse intre 25.000-247.000
/ml lapte cu o valoare medie de 45.500/ml lapte.

Probele analizate s-au incadrat in prevederile Ord. MAAP 389/2002.

Cu privire la cercetarile microbiologice privind N.T.G./ml lapte pe toti anii, valorile au fost
cuprinse intre 150.000-1.290.000/ml lapte cu media totald 465.400/ml lapte. Unele diferente se
datoresc probabil recoltarii neigienice a laptelui si neracirii lui imediat dupa mulgere sau racirea

insuficientd a acestuia.



Pentru stabilirea eficientei calitatii laptelui materie prima privind flora potential patogena s-
au recoltat 360 probe la care s-au facut 1200 investigatii microbiologice. Rezultatele investigatiilor
sunt redate in tabelul 6.4.

Tabelul 6.4.
Investigatii privind microflora potential patogena
Investigations Regarding a Potential Pathogenic Flora

Anul| Nr. B.colif/ml | E.coli| Campylobacter | Staph.cp/ Yersinia Listeria/ | Salm./2
probe /ml spp./ml ml enterocolytica/ | 25ml 5ml
2002| 90 30-34 <3 Abs abs. arl?sl. abs. Abs.
2003| 90 213—123 <3 Abs abs. abs. abs. Abs.
2004, 90 192-%23 <3 Abs abs. abs. abs. Abs.
2005/ 90 23—3(1) <3 Abs abs. abs. abs. Abs.
Total 360 192—:)34 <3 Abs abs. abs. abs. Abs.

Numarul de bacterii coliforme/ml lapte pe intreaga perioada a avut valori cuprinse intre 19-
34/ml lapte cu media de 30/ml lapte. E.coli/ml a avut valori <3 pe toti anii. Fatd de limitele admise
de standard, valorile medii obtinute s-au incadrat corespunzator.

Probele analizate s-au incadrat bacteriologic in prevederile Ord. M.S. 975/1998.

in cadrul capitolului 7 sunt redate investigatiile microbiologice ale laptelui destinat fabricarii
produselor acido-dietetice dupa pasteurizare, concentrare si adausuri de aditivi, aromatizanti,
indulcitori, pulpe de fructe, zeamil, lapte praf etc.

Investigatiile microbiologice ale laptelui dupa pasteurizare, concentrare, adausuri au
evidentiat urmatoarele aspecte:

La laptele pasteurizat NTG/ml lapte, pe intreaga perioadd a avut valori cuprinse intre 3x10°-
9x10°/ml lapte cu 0 medie de 5x10°/ml lapte, aspect care denoti o pasteurizare eficienta.

Numarul de bacterii coliforme/ml lapte a inregistrat valori cuprinse intre 1,3-9 /ml lapte cu o
medie de 2,58/ml lapte. Fata de limitele admise de standard, valorile medii obtinute s-au incadrat
corespunzator. La toate probele si In toti anii nu s-au identificat Salmonella spp/25ml si
Staphylococcus c.p./ml.Testul fosfatazei si peroxidazei au fost negative.

Din punct de vedere microbiologic, in urma stabilirii calitatii laptelui dupa concentrare si
adausuri, flora potential patogena a fost absenta ;valorile medii obtinute la NTGMA/g pe toti anii s-
au Tncadrat corespunzator fatd de limitele admise de standard.

Capitolul 8 privind investigatiile microbiologice ale substantelor adaugate pentru
imbunatatirea calitatii, aromei, valorii nutritive este impartit in 2 subcapitole 8.1 si 8.2 in care s-au

efectuat determinarea NTG/g si NTM/g si a microflorei potential patogene si oportuniste.
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La produsul derivate din cereale in anul 2002 NTM/g a avut valori relativ mici, respectiv
15 NTM/g iar pentru anii 2003, 2004, 2005 NTM/g a fost absent. La restul probelor (jeleuri,
gemuri, dulceturi, fructe, pulpe de fructe), in cadrul investigatiilor efectuate, NTG/g, NTM/g si
nr.spori bact./g au fost absenti, bacteriile coliforme la produsul derivate din cereale au avut valori
<10 in anii 2003, 2004, iar pentru anii 2002, 2005 au fost absente. De asemenea bacteriile sulfito-
reducatoare au prezentat valori <10 in anii 2002, 2004 si absente in anii 2003, 2005. La sortimentele
jeleuri, gemuri, dulceturi, fructe, pulpe de fructe flora patogend a fost absenta. Comparand valorile
obtinute cu limitele standard admise s-a constatat ca s-au incadrat 1n limita admisa.

Investigatiile microbiologice privind igiena fluxului tehnologic sunt redate in capitolul 9 pe
parcursul a 4 subcapitole. Determinarea NTG/m*® si NTM/m® s-a efectuat pentru 2 obiective,
determinarea a aerului din depozit(obiectivul.1l), respectiv cea a aerului din sectie in timpul lucrului

(obiectivul 2). Rezultatele investigatiilor sunt redate in fig. 9.1. si fig.9.2.
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Fig. 9.1. Investigatii microbiologice privind starea de igiena a aerului din spatiile tehnologice
Fig. 9.1. Microbiological Investigations Regarding the Hygiene Level of the Air in the
Techological Areas

Limitele de variatie ale ncarcaturii bacteriene pe intreaga perioadd au fost cuprinse intre
200-400 cu 0 medie de 275. NTM/m?® a avut valori cuprinse intre 10 si 150 cu o medie de 68/m*
pentru intreaga perioadad. Valorile medii a NTG/m® si NTM/ m® s-au incadrat in normele standard.

Cercetarile privind aprecierea testelor de sanitatie a suprafetelor de lucru, utilaje, recipienti,
echipamente protectie au fost efectuate inainte de inceperea lucrului avand o valoare medie a
N.T.G./cm? de 1,25 pentru suprafetele de lucru, 0,93 pentru utilaje, 0,83 pentru recipienti pe

intreaga perioadd, la echipamentele de protectie a fost absent pe toti anii. N.T.G./cm?
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Fig.9.2. Investigatii privind aprecierea testelor de sanitatie a suprafetelor de lucru, utilajelor
si recipientilor
Fig. 9.2. Investigations Regarding the Reading of the Sanitation Tests Done to the Working
Surfaces, Machines and Containers

Bacteriile coliforme/10cm? si pentru suprafetele de lucru, utilaje, recipienti, echipamente de
protectie pe intreaga perioada au fost absente. Acestea s-au incadrat in normele standard.

Analiza datelor arata ca igienizarea la SC Multicom Grup SA Pantelimon se Incadreaza in
limitele corespunzatoare, existand o preocupare permanentd pentru menginerea starii de curat fizic si
microbiologic.

in capitolul 10 sunt prezentate investigatiile microbiologice efectuate pentru stabilirea
eficientei calitatii puritatii maielelor la care s-a observat ca bacteriile coliforme cfu/g, enterococi/g.,
Staphylococcus aureus cp/g au avut valori<lO pe toti anii (2002, 2003, 2004, 2005), drojdiile-
mucegaiurile/g, Salmonella/25g, Listeria monocytogenes/25g au fost absente pe intreaga perioada.

Culturile  FD-DSV Chr. Hansen s-au incadrat standardelor internationale IDF 149A,
privitor la continutul maxim de contaminanti.

Pentru a putea urmari stabilirea calitdtii maielelor in raport de calitatea, si starea igienicd a
laptelui folosit si calitatea culturilor folosite s-au efectuat la iaurt si sana determinari fizico-chimice
(aciditatea) si microbiologice: bacteriile coliforme/g Escherichia coli/g,,Staphylococcus cp/g.,
Salmonella/25g.

Aciditatea a avut valori la iaurt de 97°T in prima zi, de 110 °T ina 7-a zi, de 116 °T in a 21-a
zi, iar la sana de 131°T in prima zi, de 134 °T in a 7-a zi respectiv de 137 °T in a 21-a zi.

B.coli/g la iaurt si sana a avut valori <3, in prima zi a perioadei de valabilitate.

Examenul microbiologic al acestor produse s-a efectuat pentru decelarea germenilor
potential patogeni, pentru a aprecia daca s-a lucrat in conditii igienice, fard a fi contaminate cu
microorganisme strdine si dacd contin microflord industriald prevazuta de tehnologia fiecarui

produs. S-a cercetat prezenta bacteriilor patogene (bacteriile coliforme/g, Staphylococcus cp/g.,
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Salmonella/25g.) si a bacteriilor coliforme. In produsele lucrate nici una din aceste categorii de
microorganisme nu a fost prezenta.

S-a urmarit de asemenea numarul de celule si supravietuirea bacteriilor lactice pe intreaga
perioada de valabilitate a produsului.

Perioada de mentinere a numarului de bacterii lactice s-a realizat la iaurt la atingerea
concentratiei de 8,6x10'°ufc/g pentru L.acidophilus si a concentratiei de 8,5x10™ufc/g la sana,
respectiv de 9,1 x10™ufc/g la Bifidobacterii pana in a 7-a zi la ambele produse, dupa care a inceput
un usor declin care s-a menginut pe intreaga perioada de valabilitate a produsului.

S-a observat c¢a dupa o perioada de 3 sdptdmani mai mult de jumatate din Bifidobacterii si
L. acidophilus au fost viabile iar numérul celulelor a fost cu mult peste 10°°ml (fig. 10.1 si fig.10.2).

In vederea stabilirii calittii maielelor in raport de calitatea si starea igienica a laptelui folosit
s-a evidentiat capacitatea de mentinere a bacteriilor lactice pe intreaga perioadd de valabilitate a
produsului si supravietuirea ca celule viabile.

in capitolul 11 s-au ficut investigatii privind integritatea si starea igienici a produselor
lactate acide ca produse finite prin examene organoleptice si fizico-chimice in raport de sortiment.

Investigatiile pentru stabilirea calitatii produselor s-au efectuat la trei segmente de produse
lactate acide (produse clasice, produse ca sortimente noi, produse destinate copiilor in stare
coagulata si deshidratatd). La primul segment de produse lactate acide clasice s-au efectuat examene
fizico-chimice la cinci produse: iaurt natural,iaurt bioactiv, iaurt dietetic, sana special, crema de
jaurt.

In cadrul unor sortimente de produse lactate acide ca sortimente noi determindrile efectuate
au inclus patru produse: danone delicios cu fructe, danone Activia musli, danone Actimel si danone
Frutisima.

Ca produse destinate copiilor in stare coagulatd si deshidratatd s-au efectuat determinari la
urmatoarele produse: danone iaurt Danonino Gigantino, danone iaurt Danonino si Activia Musli si
capsuni. Toate produsele lactate acide analizate au prezentat caractere organoleptice specifice
sortimentelor iar valorile obtinute la examenele fizico-chimice la toate produsele s-au incadrat in
limitele normelor standard admise.

In ultimul capitol din partea a doua a lucrdrii, capitolul 12 s-au efectuat investigatii
microbiologice pe un numar de 300 probe, respectiv cate 75 probe pe an, efectuandu-se 1in total
1500 de investigatii.

Numarul de bacterii coliforme pe Intreaga perioadd a inregistrat valori mai mici de trei la
produsul iaurt natural si mai mici de unu la produsele: iaurt bioactiv, iaurt dietetic, sana special si

crema iaurt. E.coli a fost absentd la toate sortimentele de produse lactate acide. Deoarece numarul



de bacterii coliforme aratd gradul de poluare al laptelui rezulta, ca recoltarea si prelucrarea

laptelui s-a facut in conditii de igiena corespunzatoare.
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Fig.10.1 Numarul de celule si supravietuirea lui L. acidophilus si a Bifidobacteriilor in
lapte fermentat, la 5°C ( iaurt)
Fig. 10.1 Number of Cells and the Surviving of L. Acidophilus and of Bifide Bacteria in
Fermented Milk, at 5°C (Yoghurt)
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Fig.10.2 Numarul de celule si supravietuirea lui L. acidophilus si a Bifidobacteriilor in
lapte fermentat, la 5°C ( sana)

Fig. 10.2 Number of Cells and the Surviving of L. Acidophilus and of Bifide Bacteria in
Fermented Milk, at 5°C (Sana)



La produsele iaurt natural si iaurt bioactiv parametrul stafilococ coagulazo-pozitiv a
inregistrat valori mai mici de zece.Toate produsele au fost libere de germeni patogeni (Salmonella
spp. si L. monocytogenes) .

Investigatiile interprinse privind cerintele calitative si igienice ale laptelui materie prima
destinat fabricarii produselor lactate acide si aspectele igienice ale produselor lactate acide, din
punct de vedere fizico chimic si microbiologic s-au incadrat in limitele normelor standard admise.

Lucrarea este de un deosebit interes teoretic si practic si confine contributii personale
prezentate pe parcursul a 10 capitole in care s-au descris unele aspecte calitative si igienice ale

diferitelor sortimente de produse lactate acide.





