Compozitia laptelui si rolul lui in alimentatia umana
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Prezentul articol abordeaza importanta laptelui, ca aliment
indispensabil al alimentatiei umane.

Dintre produsele alimentare animale, laptele este alimentul
cel mai complet si cel mai usor asimilat de organism, constituind
unul din alimentele de baza in nutritia omului, mai ales in perioada
de crestere, deoarece contine toate substantele necesare cresterii si
dezvoltarii normale a organismului.

Din toate manuscrisele vechi ce se referd la conditiile de
viata ale popoarelor, care au trdit cu mii de ani Tnaintea erei noastre
in Europa, in zona Marii Mediterane, se cunoaste ca laptele pe care
il consumau ca atare si sub forma de produse, in special era sub
forma de branzeturi [1]. In lucrarea sa Zece mii de ani de productie
de lapte Michel Roblin arata ca europenii de pe malurile Visteilei
si ale Niprului, stramosii latinilor si germanilor, cunosteau deja
laptele animal [2].

Prin compozitia sa chimica, variatd si bogata In substante
hranitoare, necesare organismului, laptele contribuie la
functtionarea normala a acestuia si la mentinerea starii de sdnatate.

Laptele este alimentul cel mai complet, este reflectat de
cele peste o sutd de substante nutritive necesare vietii omului, pe
care le contine: peste 20 de aminoacizi, peste 10 acizi grasi,
zaharuri-lactoza, 25 de vitamine, peste 45 de elemente minerale,
enzime si alte substante.

Fiecare component al laptelui prezinta o deosbita
importantd n procesul de nutritie al organismului uman. Astfel,
proteinele contin aminoacizi indinspensabili cresterii §$i mentinerii
sanatatii organismului, laptele si, in special, branzeturile fiind
surse de proteine.
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Continutul foarte bogat al laptelui In saruri minerale face
din acesta un aliment de baza, in special, cu calciu si fosfor,
elemente plastice, care contribuie la formarea sistemului osos al
organismelor tinere §i pentru mentinerea sandtdtii tuturor
organismelor, in general.

Valoarea calorica a laptelui si a produselor lactate, ca si a
subproduselor obtinute din prelucrarea laptelui, este destul de
mare: un litru de lapte de vaca contine 640-680 calorii (2680-
2850Jouli), cel de bivolita — 1100 calorii, iar laptele de oaie are un
continut mediu de 1400 calorii.

Fata de alte alemente, valoarea nutritivd a unui litru de
lapte, calculata in calorii, este, de asemenea, ridicata, fiind egala
cu: 0,600 kg carne de vaca; 0.750 kg carne de vita; 0.400 kg carne
de porc; 0.500 kg de peste; 1.400 kg de mere sau egal cu 8-9 oua
[3].

Mai mentionez faptul ca laptele si produsele lactate, in
special, cele dietice, maresc rezistenta organismelor fatd de infectii
si intoxicatii, ridicand nivelul de sandtate al populatiei si
contribuind astfel, la prelungirea vietii oamenilor.

Pentru a veni in ajutor celor care vor lucra in sectorul
producerii si prelucrdrii laptelui, am dorit ca in lucrarea de fatd saa
tratez, pe scurt, aspectele obtinerii laptelui.

Laptele este foarte important in viata omului, dovada este
faptul cd nou-nascutii trdiesc si se dezvolta normal, luni de zile,
numai cu lapte.
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