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REZUMAT

Lucrarea este structurata in 5 capitole si anexe, cuprinde o introducere, stadiul actual al
cunoasterii si realizarilor asupra produsului analizat si contributii personale. In prima parte, lucrarea
cuprinde un studiu de literaturd privind caracteristica materiei prime si modul de producere si
utilizare a laptelui praf. Se fac aprecieri referitoare la laptele crud de vaca, dar si riscurile potentiale
pentru consumatori, se arata beneficiile procesarii pentru obtinereca laptelui praf, dar si
incovenientele potentiale care le-ar putea prezenta. Sunt analizate calitatile laptelui praf, gama larga
de utilizare datorita proprietatilor nutritive si capacitatii indelungate de conservare.

In partea a doua sunt prezentate cercetarile proprii, materiale si metoda de lucru, rezultate,
concluzii si recomandari. Principalele obiective ale studiului sunt calitatea laptelui de vaca, materie
prima destinata procesarii in lapte praf sub raport organoleptic, fizico-chimic si microbiologic, si
calitatea laptelui praf rezultat dupa procesare ca produs finit, prin examinarea caracterelor
organoleptice si examene microbiologice.

In calitate de lapte materie prima a fost supus analizei laptele pasteurizat marca JLC, iar ca
produs finit urmatoarele sortimente de lapte praf: lapte praf integral ,,Raraul”, lapte praf pentru
sugari ,,Maliutka 17, ,,Similac 17, ,,Nestogen 1” si ,,Bellact (0-6)”.

Investigatiile microbiologice a sortimentelor de lapte praf (integral si formuld pentru copii) s-
au facut in doua probe prin metoda cuvelor, determinarea numarului de colonii efectuandu-se pe
medii dense conform standardelor.

Prima parte a investigatiilor privind prezenta numarului de bacterii, in sortimentele de lapte
praf pentru sugari au evidentiat valori de minim 10ufc/g si maxim 200ufc/g, pentru laptele praf
integral - 150 ufc/g si pentru laptele pasteurizat o crestere totald. in a doua parte dupa o perioada de
pastrare a produselor s-au constatat urmatoarele valori: pentru lapte praf pentru sugari- minim
40ufc/g si maxim 270ufc/g, laptele praf integral- 390 ufc/g si pentru laptele pasteurizat -400 ufc/ml.
Acestea demonstreaza ca valorile NTG obtinute se situeaza sub limita stabilita. lar pentru formule de
inceput destinate sugarilor, limitele admise se afla intre 50 ufc/g si 500 ufc/g. Rezultatele testelor
demonstreaza ca laptele praf ca produs finit se poate considera de buna calitate, fapt ce confera
sigurantd consumatorilor. In ultimul capitol sunt redate proceduri de implimentare a sistemului
HACCP.



RESUME

La thése « L’analyse de la qualité de production de lait en poudre » est structurée en cing
chapitres et annexes, comprend une introduction, 1’état actuel des connaissances et réalisations de
produit analysé et les contributions personnelle.

Dans la premiere partie, I’ouvrage comprend une étude de la littérature sur les
caractéristiques de la matiére premiére et la production et 1’utilisation de lait en poudre. Sont des
évaluations positives au lait cru de vaches, mais aussi des risques potentiels pour les
consommateurs, il montre les avantages du traitement pour la production de lait en poudre, mais
aussi des potentiels inconvénients. Il y a analysé les qualités du lait en poudre, le large éventail
d’utilisation en raison des propriétés nutritionnelles et capacité de longue conservation.

Dans la deuxiéme partie sont les propres recherches, matériel et méthode de travail,
résultats, conclusions et recommandations. Les principaux objectifs de 1’é¢tude sont la qualité du lait
de vache, les matieres premicres destinées a la transformation dans le lait en poudre sous les
rapports organoleptiques, qualité physico-chimique et microbiologique du lait en poudre et le
résultat aprés traitement comme un produit fini, par I’examen des caractéres microbiologiques et
organoleptiques. Comme le lait cru a fait ’objet d’analyse de lait pasteurisé, la marque de JLC, et
comme le produit fini les types suivants de poudre de lait : lait entier en poudre « Raraul », lait en
poudre pour nourrissons « Maliutka 1», « Similac 1", « Nestogen 1» et « Bellact (0-6) ». Des
investigations microbiologiques des marques de lait en poudre ont été faites dans les deux
échantillons par la méthode plats de pétri, détermination du nombre de colonies en milieu dense.

La premiere partie de I’enquéte sur la présence du germes dans ’assortiment de lait en
poudre pour nourrissons ont mis en évidence les valeurs de 10ufc/g minimale et maximale 200ufc/g,
pour le lait entier en poudre-150 ufc/g et une augmentation totale pour le lait pasteurisé.  Dans la
seconde moiti¢ apres une période d’entreposage des produits sont venus aux valeurs suivantes : pour
le lait en poudre pour nourrissons-minimum 40ufc/g et maximum 270ufc/g, pour le lait entier -390
ufc/g et pour le lait pasteurisé -400 ufc/g. Ils démontrent que les valeurs obtenues, NTG de lait de
vache, €taient inférieures au seuil fixé. Et pour le lait en poudre destiné aux nourrissons, les limites

sont entre 50 ufc/g et 500 ufc/g. Tester les résultats ont démontré que le lait en poudre comme le



produit fini est de bonne qualité, ce qui confére la sécurité aux consommateurs. Le dernier chapitre

montre la mise en ceuvre du systéme HACCP.

INTRODUCERE

Laptele este unicul produs care este fabricat de insisi naturd special pentru alimentatie. In
cadrul produselor alimentare, productia de lapte ocupa al doilea loc, dupa carne, ca importanta
economicd si alimentard, fiind una dintre cele mai ieftine surse de proteind animald cu valoare
biologica ridicati. In tarile cu zootehnie avansata, valoarea productiei de lapte reprezinta circa 30-
40% din venitul brut al productiei agricole. In conditiile civilizatiei moderne, consumul de lapte si
produse lactate reprezintd un indicator important al standardului de viata, laptele si derivatele sale
fiind indispensabile in asigurarea unei alimentatii echilibrate, rationale. Cu toate acestea, laptele este
un produs perisabil si depasirea acestei particularitati se face posibila prin fabricarea unei varietati
de produse lactate.

Sectorul de lapte este un sector important pentru majoritatea tarilor i i se acorda o atentie
deosebita dezvoltarii lui, fapt ce conduce la majorarea volumelor de producere a laptelui. Astfel ca si
in tara noastrd se constatd o cerestere a productiei lactate de la 66 597 tone in anul 2008 la 79 969
tone 1n 2015 in deosebi datorita productivitatii vacilor importate din UE.

Datorita variatiei mari in productia de lapte s-a impus necesitatea de a absorbi surplusul din
perioada de varf a productiei, transformandu-l in produse care sd fie consumate in perioada
minimului de productie (perioada de iarna, care este deficitara in productia de lapte fatd de
consumul marit al populatiei), acestea fiind laptele praf si alte produse lactate uscate.

Intiietatea in lume la exportul laptelui praf, dupa datele statistice in 2015, este detinutd de
SUA — 559,78 mii tone, urmata de Noua Zeelanda — 417,99 mii tone, Germania — 357,77 mii tone si
Franta — 280,07 mii tone. Republica Moldova insa in anul 2015 a exportat 291 tone produse lactate
uscate si a importat 1,675 mii tone. Producerea de lapte si frisca in forma solida a fost pentru anul
2015 de 1,357 mii tone. In rezultat se poate spune ci productia de lapte si produse lactate in tara
noastrd nu satisface necesitdtile proprii ne mai vorbind de export. Pentru a suplini cerintele
populatiei in fiecare an sunt importate diferite produse lactate, inclusiv laptele praf pentru copii.
Laptele praf reprezinta pentru sugari singurul aliment pe langa laptele de mama iar in industrie este

folosit ca materie prima sau ingrediente si la obtinerea altor produse alimentare. Astfel,



monitorizarea calitatii acestuia si urmarirea stabilititii la depozitare devine extrem de importanti. In
vederea acestui fapt Republica Moldova tinde sa adopte si sa implimenteze legislatia europeand si
prevederile ei.

In afara capacitatii indelungate de conservare, prelucrarea laptelui sub forma de lapte praf
prezinta si alte avantaje: concentrarea intr-un volum mic a unei mari valoari nutritive §i asigurarea
concomitenta a unei mari eficiente economice la depozitare si transport; posibilitatea aprovizionarii
cu lapte usor si economic a zonelor greu accesibile, crednd avantajul consumatorilor de a se
aproviziona la intervale mai mari, precum si pastrarea produsului la temperaturi mai ridicate decat
cele obisnuite ale laptelui lichid; favorizarea comertului international la distante mari, prin
prelungirea perioadei de consevare intr-un volum mic a unei importante cantiti{i de substantd uscata
cu mare valoare nutritiva.

Principiul de obtinere a conservelor de lapte constd in indepartarea unei cantitati mai mici sau
mai mari din apa pe care o contine laptele. Reducerea continutului de apa se poate face atat prin:
concentrarea laptelui, obtinandu-se produsele concentrate; cat si prin Indepartarea aproape completa
a apei din lapte realizandu-se laptele praf.

Actualitatea temei. Datorita faptului ca in calitate de consumatori ai produselor lactate sunt
aproape majoritatea populatiei, In aspect de sigurantd a alimentelor, asigurarea calitatii acestui
produs are 0 importantd majora atdt pentru institutiile competente ale statului cat si pentru
intreprinderile aflate In proces de pregatire pentru exportul produselor lactate si a produselor cu
continut de lapte. Pe intreg ciclu, de la producerea laptelui la comercializarea lui, asigurarea calitatii
si inofensivitatii acestui produs are o importantd primordiala. lar consumul de produse lactate
neconforme asupra sanititii umane are urmiri nefaste grave. In prezent Agentia Nationald pentru
Siguranta Alimentelor, in colaborare cu Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare contribuie
la armonizarea legislatiei nationale pe segmentul lapte si produse lactate cu legislatia Uniunii
Europene atat pentru asigurarea consumatorilor Moldovei cu produse inofensive si calitative, cat si
supravegherea sanitar-veterinara prin efectuarea controalelor oficiale la toate etapele de producere,
colectare, procesare a laptelui si fabricarea si plasarea pe piatd a produselor lactate, inclusiv
monitorizarea procesului de import a produselor lactate. Ca urmare sunt aplicate masuri privind
neadmiterea pe piati a laptelui si produselor lactate neconforme. In realizarea acestui scop
Laboratorul de control al calitatii laptelui si produselor lactate ar putea primi acreditare

internationald, ce ar permite sa fie verificata nu doar productia nationald, dar si cea importata.



Scopul lucrarii. Efectuarea unei analize a calitatii si conformitatii laptelui praf in acord cu

cerintele reglementarilor si standardelor din Republica Moldova. Urmarirea criteriilor

microbiologice in scopul determinarii salubritatii si starii igienico-sanitare a laptelui praf formula

pentru copii

Obiectivele lucrarii.

1.

Analiza calitatii materiei prime, semifabricatelor si a produselor derivate lactate in special

alimente pentru copii.

Evaluarea indicilor microbiologici ai diferitor marci de produse lactate uscate, conform

legislatiei si reglementarilor in vigoare.

BIBLIOGRAFIE

Hotarirea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
,,Lapte si produse lactate” : nr. 611 din 05.07.2010.
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind
formulele de inceput si formulele de continuare ale preparatelor pentru sugari si copii mici :
nr.338 din 11.05.2011.
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Regulilor privind criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare : nr. 221 din 16.03.2009.
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova pentru modificarea si completarea Hotaririi
Guvernului nr. 221 din 16 martie 2009 : nr. 759 din 16.09.2014.
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar
privind contaminantii din produsele alimentare : nr. 520 din 22.06.2010.
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar
privind limitele maxime admise de reziduuri ale produselor deuz fitosanitar din sau de pe
produse alimentare si hrana de origine vegetala si animala pentru animale: nr. 1191 din
23.12.2010.
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova despre aprobarea Normelor privind etichetarea
produselor alimentare si Normelor privind etichetarea produselor chimice de mena;j: nr. 996
din 20.08.2003.
Ordinul Ministerului Agriculturii SI Industriei Alimentare cu privire la aprobarea Normei
sanitare veterinare privind conditiile de sdnatate pentru producerea si introducerea pe piata a
laptelui crud, a laptelui tratat termic si a produselor pe baza de lapte: nr. 173 din 14.07.2006.
Norme ale Ministerului Sanatatii Republicii Moldova cu privire la norme fundamentale de
radioprotectie. cerinte si reguli igienice (NFRP-2000): nr. 065334 din 27.02.2001.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

BANU, Constantin s.a. Progrese tehnice tehnologice i stiintifice in industria alimentara.
Vol.1 si 2. Bucuresti: Editura Tehnica, 1992. ISBN 973-31-0438-8.

BANU, Constantin s.a. Tratat de industrie alimentard:. probleme generale. Bucuresti:
ASAB, 2008. ISBN 978-973-7725-62-2.

BANU, Constantin s.a. Tratat de industrie alimentara: tehnologii alimentare. Bucuresti:
ASAB, 2009. ISBN 978-973-7725-67-7.

CHINTESCU, G., GRIGORE, S., Indrumdtor pentru tehnologia produselor lactate.
Bucuresti: Editura Tehnica, 1982.

GUZUN, V. s.a. Industrializarea laptelui. Chisinau: Tehnica-Info, 2001. ISBN 9975-63-
064-2.

ROTARU, G., MORARU, C., HACCP - Analiza Riscurilor. Punctele critice de control.
Galati: Editura Academica, 1997.

SCORTESCU, G., CHINTESCU, G,, BUHATEL, R., Tehnologia laptelui si a produselor
lactate. Bucuresti: Editura Tehnica, 1967.

ANTON, D., COMAN, A. Rolul alimentelor functionale in promovarea starii de sanatate la
copii. In Practica Medicala. Tasi: Univ. de Med.siFarm. ,,Gr. T. Popa“, Vol. 6, nr.2(22),
2011.

MENCINICOPSCHI G., Noua ordine alimentara. Si noi ce mai mdancam?. VVol.1. Coreus,
2010; ISBN 978-606-92342-5-9.

Meat. Milk. Revista specialistilor din industriile de carne si lapte. Lapte praf pentru sugari
cu probiotice microincapsulate, 2015. Disponibil: http://www.meat-milk.ro/lapte-praf-
pentru-sugari-cu-probiotice-microincapsulate

Meat. Milk. Revista specialistilor din industriile de carne si lapte. Procedee inovatoare de
prelucrare a laptelui: bactofugatia. 2013. Disponibil: http://www.meat-milk.ro/procedee-
inovatoare-de-prelucrare-a-laptelui-bactofugatia

PERRAUDIN, J., Prezentare lacoferina. Brasov: BioefSRL.

Disponibil: http://vitalact.ro/index.php/lactoferina

Echipamente de procesare pentru Industria Alimentara. Bactofuge centrifugale. Disponibil:

http://www.3sromania.ro/index.php?pag=news&id=682&rid=361&I=ro

Bemas, SRL . Sisteme de igienizare CIP . Disponibil: http://bemasgroup.com/products/24-

Sisteme-de-igienizare-CIP/2



http://vitalact.ro/index.php/lactoferina
http://www.3sromania.ro/index.php?pag=news&id=682&rid=361&l=ro
http://bemasgroup.com/products/24-Sisteme-de-igienizare-CIP/2
http://bemasgroup.com/products/24-Sisteme-de-igienizare-CIP/2

24. Mettler Toledo, Gravity fall metal detection systems. Disponibil:
http://www.mt.com/ca/en/home/products/Product-Inspection 1/safeline-metal
detection/gravity-fall-detectors.html

25. Velteko, Vertical packaging machines. Disponibil: http://www.velteko.com/packaging-

machines/vertical-form-fill-and-seal-packaging-machines/vertical-packaging-machine-hsv-
101-series/

26. Tetra Pak International S.A. Separatoare centrifugale. Disponibil:

http://www.tetrapak.com/processing/centrifugal-separators/tetra-pak-bactofuge-unit

27. Biroul National de Statistica al Republicii Moldova, Statistica economica. Disponibil:
http://www.statistica.md/

28. International Trade Centre, Statistica internationald pentru dezvoltarea businessului.

Disponibil: http://trademap.org/Index.aspx


http://www.mt.com/ca/en/home/products/Product-Inspection_1/safeline-metal%20detection/gravity-fall-detectors.html
http://www.mt.com/ca/en/home/products/Product-Inspection_1/safeline-metal%20detection/gravity-fall-detectors.html
http://www.velteko.com/packaging-machines/vertical-form-fill-and-seal-packaging-machines/vertical-packaging-machine-hsv-101-series/
http://www.velteko.com/packaging-machines/vertical-form-fill-and-seal-packaging-machines/vertical-packaging-machine-hsv-101-series/
http://www.velteko.com/packaging-machines/vertical-form-fill-and-seal-packaging-machines/vertical-packaging-machine-hsv-101-series/
http://www.tetrapak.com/processing/centrifugal-separators/tetra-pak-bactofuge-unit
http://www.statistica.md/

