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REZUMAT

Lucrarea “Cerinte de calitate a laptelui de consum de la materia prima la produs
finit” este redactatd in trei capitole. In primul capitol sunt reprezentate cerintele si
normele de calitate a laptelui materie prima pentru fabricarea laptelui de consum,
tehnologia de fabricare a laptelui de consum de calitate, falsificarea laptelui de
consum si metodele de indentificare a falsificarii, tipuri de lapte si beneficiile lui
pentru sinitatea consumatorului. In capitolul doi sunt reprezentate cercetirile
efectuate a indicilor organoleptici si fizico-chimici atat al laptelui crud integral cat
si al laptelui de consum, de asemenea sunt descrise si metodele de cercetare. In
capitolul trei se redd rezultatele efectuarii analizelor de laborator si aplicarea
sistemulut HACCP la fabricarea laptelui de consum. Scopul cercetarii consta in
evidentierea cerintelor de calitate a laptelui de consum de la material prima la
produs finit. Reiesind din scopul propus s-au examinat urmatoarele obiective:

[ Determinarea calitatii materiei prime utilizata la fabricarea laptelui de consum:

[] Identificarea si analiza parametrilor tehnologici in procesul de transformare a
materiei prime 1n lapte de consum,

[J Evaluarea calitatii produsului finit obtinut — lapte de consum pasteurizat cu
diferit

continut de grasime.

Materialul de cercetare este laptele materie prima si laptele de consum de 1,5%,
2,5% si 3,5% grasime de la Intreprinderea de procesare a laptelui S.A. “JLC”, care
este una din cele mai mari intreprinderi de prelucrare a laptelui din industria
lactatelor din Republica Moldova.



SUMMARY

The work Quality requirements of drinking milk from raw material to finished
product is written in three chapters. In the first chapter, the requirements and norms
of milk quality, raw material for the production of drinking milk, the technology of
manufacturing quality drinking milk, adulteration of drinking milk and methods of
identification of adulteration, types of milk and its benefits for the health of the
consumer are presented. In the second chapter, the research carried out on the
organoleptic and physico-chemical indices of both whole raw milk and drinking
milk are represented, the research methods are also described. In the third chapter,
the results of laboratory analyzes and the application of the HACCP system to the
production of drinking milk are presented. The purpose of the research is to
highlight the quality requirements of drinking milk from the raw material to the
finished product. Based on the proposed goal, the following objectives were
examined:
[J Determining the quality of the raw material used in the production of drinking
milk:
[J Identification and analysis of technological parameters in the process of
transforming the raw material into drinking milk,
) Evaluation of the quality of the finished product obtained - pasteurized drinking
milk with different fat content.

The research material is raw milk and consumer milk of 1.5%, 2.5% and
3.5% fat from the Milk Enterprise S.A.JLC which is one of the largest milk
processing enterprises in the dairy industry in the Republic of Moldova.
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INTRODUCERE

Dintre produsele alimentare de origine animala, laptele de consum prezintd unul din
alimentele cele mai complete si cel mai usor asimilat de organismal uman, fiind unul din
alimentele de bazd 1n nutritia omului, mai ales In perioada de crestere, deoarece contine toate
substantele necesare pentru cresterea si dezvoltarea normala a organismului. Laptele de consum
ocupd un loc apreciabil in alimentatia zilnica a omului si este unul din cele mai accesibile surse
de proteina de origine animala, care are o valoare biologica mare. Laptele poate fi unicul produs
alimentar ce asigura organismul cu toate substantele nutritive care sunt necesare pentru
dezvoltarea si cresterea normali a organismului. In naturd nu este alt produs care dupa calititile
nutritive ar putea fi asemandtor cu laptele. Substantele nutritive din laptele de consum sunt
considerate cele mai valoroase substante nutritive naturale. Prin compozitia chimica, bogatd in
principalele grupe de substante hranitoare necesare organismului (proteine, grasimi, glucide,
substante minerale si vitamine), laptele ajutd la functionarea normald a organismului si la
mentinerea strii de sanatate.

Un litru de lapte de consum are in jur de 32 g proteina, 32 g lipide, 47g lactoza, multe
sdruri minerale si vitamine. Consumul a unui litru de lapte de consum poate acoperi necesarul
zilnic al unui om 1n lipide, fosfor si calciu, 53 % din necesarul de proteine, 26 % din necesarul de
energie si 3 5% din necesarul de vitamine (A, C, B1).

Obtinerea si prelucrarea igienica a laptelui de consum duce la mentinerea integrald a
numeroaselor calitati nutritive ale acestuia pe tot traseul de producere - de la materie prima pana
la produs finit. Fabricarea laptelui de calitate reprezintd un proces tehnologic complex, care
include diferite operatii tehnologice bazate pe metode chimice, microbiologice, biochimice si
fizice de actiune asupra materiei prime atat separate, cat si In combinatie. Din acest motiv, numai
cunoasterea actiunilor acestora asupra componentilor laptelui si dirijarea lor in directia doritd,
poate permite obtinerea unui produs de calitate inalta si competitive pe piata de desfacere.

Uniunea Europeana este un producdtor important de lapte de consum, acestea facand
parte din organizarea comuna a pietelor (OCP). Productia de lapte are loc in toate tarile UE si
reprezinti o proportie semnificativa din valoarea productiei agricole a UE. In UE, productia
totala de lapte este estimata la aproximativ 155 de milioane de tone pe an. Principalii producatori
sunt Germania, Franta, Polonia, Tirile de Jos, Italia si Irlanda. Impreuns, acestea reprezinti
aproape 70 % din productia de lapte a UE. Pentru a proteja sectorul laptelui in perioadele de mari

perturbari ale pietei, se utilizeaza o serie de mecanisme. Interventia pe piatd, in special, oferd o


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=legissum%3A0302_1

plasa de sigurantd in cazul unui dezechilibru grav al pietei, sub forma unei interventii publice si a
unui ajutor pentru depozitarea privata.

Normele specifice ale UE pentru organizatiile interprofesionale din sectorul laptelui le
permit actorilor din lantul de aprovizionare al produselor lactate sa se angajeze intr-un dialog si
sd desfasoare o serie de activitati comune. Aceste activitati se referd, printre altele, la:

e promovare

e cercetare

e inovarea

o imbunatatirea calitatii.

Scopul este de a obtine o mai mare transparentd si de a avea o mai bund intelegere in ceea
ce priveste producerea laptelui de consum de calitate.

Autoritdtile din Republica Moldova dau asigurari ca laptele pe care-l1 gdsim pe rafturile
magazinelor este la fel de natural ca cel proaspat muls. Totusi, in contextul in care nimeni nu
verificd producdtorii, iar mecanismul pentru monitorizarea stricta a calitatii produsului este slab
dezvoltat, este greu sa spunem ce se afld cu adevdrat in pachetele sau sticlele cu lapte de
consum.[27] Mai mult, industria productiei laptelui iIn Republica Moldova se afld intr-o criza
profunda, ponderea intreprinderilor agricole care produc lapte materie prima fiind de doar 6 %,
restul 94 % este lapte materie prima obtinutd din gospodarii individuale Procesatorii sunt obligati
sa colecteze laptele de la gospodariile individuale, cu o calitate si productivitate joasa si costuri
excesive in logistica colectarii. Intr-un final, asta duce la un deficit al laptelui autohton ca
materie primd si, ultimativ, rezultd in cresterea importului de lapte de consum. Gradul de
asigurare cu lapte a populatiei din productia locald reprezintd cca 46 %, diferenta dintre
producere si necesarul de lapte este acoperit din import. Piata de producere a laptelui se distinge
printr-o structurd destul de complexa. Aceasta include sectorul zootehnic de producere a laptelui,
sectorul de procesare a laptelui de consum, infrastructura de comercializare. Starea fiecarui
sector are impact asupra situatiei in celelalte, lucru care devine mai pregnant in special in
perioadele dificile. In pofida unei animiri relative a sectorului de producere a materiei prime,
dificultatile pentru ramura producerii si procesarii laptelui de consum din Republica Moldova

inca nu s-au incheiat. [28]


https://agriculture.ec.europa.eu/common-agricultural-policy/agri-food-supply-chain/producer-and-interbranch-organisations_ro#interbranchorganisations
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