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INTRODUCERE

Laptele, asa cum a fost definit la Congresul International pentru Combaterea
Fraudelor de la Geneva din 1908, este produsul de secretie al glandei mamare,
obtinut de la vaci sindtoase in stare buna de intretinere si furajare, prin mulgere
completd neintrerupta i igienicd si care nu contine colostru. Laptele este unul
dintre cele mai complete alimente. El contine aproape toate substantele
necesare organismului uman si animal intr-o forma foarte usor asimilabild. Este

la fel de adevirat ci laptele constituie un mediu la fel de nutritiv §i pentru CUPRINS:

microorganismele care contamineazd laptele. Ca urmare, pentru a putea

satisface toate cerintele, laptele trebuie sa fie de calitate. Dar, sa ne intrebam ce INTRODUCERE 1

inseamni aceasti calitate a laptelui. Rispunsul la aceasti intrebare este diferit CARACTERELE

dependent de pozitia in care ne aflim. ORGANOLEPTICE 1
Din punct de vedere al producditorului, calitatea laptelui este reprezentati de Culoarea 1

un ansamblu de caracteristici necesare pentru ca produsul sa fie acceptat pentru Mirosul si gustul 2

prelucrare sau pentru vanzare directa. CALITATEA IGIENICA
Din punct de vedere al consumatoruiui, laptele trebuie sa corespunda 4

organoleptic, adicd sa aibd aspect, culoare, miros si gust caracteristic i s fie CRITERII DE

proaspit. In ultima perioada insi, consumatorul este tot mai mult interesat si de CALITATE 5

calitatea igienica a laptelui (adicd produsul si fie proaspit si sigur pentru a fi

consumat).

Din punct de vedete sanitar veterinar, calitatea laptelui reuneste toate
caracteristicile pe care trebuie sd le intruneascd un produs alimentar, astfel incat
sa dovedeasci calitatea de propriu pentru consum uman ( sd fie conform cu
reglementirile legale In vigoare).

CARACTERELE ORGANOLEPTICE

Caracterele organoleptice ale laptelui sunt reprezentate de aspect, culoare,
consistentd, miros si gust. Laptele este un lichid cu aspect omogen, opac, lipsit
de impuritati vizibile in suspensie si lipsit de sediment, de culoarea alb gilbuie
cu gust plicut, dulceag, caracteristic de lapte, fard sa prezinte miros si gust
strain.

Culoarea

Culoarea laptelui este alb - gilbuie la vacd si capra si este albd la oaie si
bivolita. Nuanta gilbuie se datoreaza pigmentilor liposolubili care provin din
furaje, in special a celor din grupa carotenoizilor. In anumite situatii, culoarea
laptelui se poate modifica, aparand defecte de culoare.
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Mirosul si gustul

Laptele de vacd prezintd un prezintd un miros plicut, caracteristic, slab
exprimat. Laptele vechi are un miros ugor acrisor, iar laptele fiert are un miros
particular, dar de asemenea placut. Consumul unor plante aromate poate
imprima laptelui un miros si un gust caracteristic. Gustul de furaje se percepe
mai usor in lapte dacd mulsul se executd la 1 — 2 ore dupd furajare. Dintre
plantele care pot imprima mirosul si gustul neplacut al laptelui enumerdm:
musetelul, cimbrul, anasonul, usturoiul, pelinul. Atunci cand furajarea vacilor se
face cu furaje conservate, laptele poate avea un miros acetic, iar cand furajarea
se face cu borhoturi fermentate, mirosul laptelui capiti o nuanti alcoolica. In
cazul administririi in hrana vacilor de lapte a turtelor de oleaginoase sau a fainii
de peste, laptele poate cdpita un miros de ranced. De asemenea, trebuie si se
tina cont si de faptul ca laptele imprumuti foarte usor mirosurile din mediul in
care este pastrat, de aceea este indicat ca, imediat dupa muls, laptele si fie
transportat din grajd.

Laptele provenit de la diferite specii prezinta un gust diferit, in functie de
calitatea grasimii pe care o contine. Gustul caracteristic al laptelui se datoreaza
gustului dulce al lactozei, asociat cu gustul sarat al clorurilor. Pe masura ce
lactatia avanseazi, proportia de lactoza scade si creste proportia clorurilor in
lapte, ca urmare, acesta capatd un gust usor sarat.

In anumite situatii pot apirea diverse modificdr: de miros si gust ale laptelui
crud. Gustul amar apare atunci cind animalele au consumat plante care contin
principii amare (pelin, anghinare) sau in cazul contaminarii cu diverse
microorganisme.

Gustul sarat apare in cazul laptelui provenit de la vaci cu mamita (datorita
cresterii continutului in cloruri al laptelui), in cazul laptelui de sfarsit de lactatie
sau al laptelui de retentie. Gustul fenolic se datoreaza contaminarii cu diferite
specii de microorganisme

Gustul de ranced poate aparea in cazul In care loc o agitare excesiva a
laptelui In timpul colectrii si a transportului (datoritd eliberarii de acizi grasi

liberi).

Plantele care imprima
mirosul si gustul
neplacut sunt:
mugetelul, cimbrul,
anasonul, usturoiul,
pelinul.

CALITATEA NUTRITIVA

Laptele, pentru a putea sa isi indeplineasca rolul nutritiv pentru care este
utilizat, trebuie sd contind anumite substante (nutritive) reprezentate de
proteine, glucide, lipide, vitamine, minerale etc.




Compozitia chimicd a
laptelui este influentata
de: stadiul lactatiei,
varsta animalului, rasa,
starea fiziologica
(gestatia), inflamatiile
glandei mamare,
alimentatie §i sezon, in
cazul cresterii
traditionale.

Continutul laptelui in
aceste substante este
variabil dependent de mai
multi factori astfel,
compozitia chimica a
laptelui variaza de la o
specie la alta dar si de la
un animal la altul, in
functie de numerosi

factori dependenti de animal (varsta, faza de lactatie, factorii genetici, starea de
sandtate) sau factori de mediu (sezonul, alimentatia, conditiile de Intretinere si
exploatare etc).

Comporzitia chimicd a laptelui variazd mai mult sau mai putin, in functie de
componentul luat in considerare. Daci pentru lactoza, substantele minerale i
vitaminele hidrosolubile, variatiile sunt reduse, pentru grasime, vitaminele
liposolubile si oligoelemente, variatiile pot deveni foarte largi. Pentru continutul
in proteine variatiile sunt limitate, dar nu neglijabile. Compozitia chimici a
laptelui este influentatd de o serie de factori printre care: stadiul lactatiei, varsta
animalului, rasa, starea fiziologica (gestatia), inflamatiile glandei mamare,
alimentatia, sezonul etc.

Grasimea este componentul cu cea mai mare variabilitate intre rase, astfel ca
grasimea din laptele de vacd din rasa Jersey este in medie de 5,5%, iar in laptele
de vaci de la rasa Holstein procentul de grasime este in medie de numai 3,5%.

Stadiul lactatier.

In a doua parte a gestatiei, datorita modificarilor hormonale care au loc, se
poate observa o scadere a cantitatii de lapte si ca urmare, acesta este mai bogat
in substanta uscata.

Continutul laptelui in materie grasa si in proteine evolueaza invers
proportional cu cantitatea de lapte produs. Astfel, continutul in proteina si
grasime al laptelui este crescut la inceputul lactatiei, pentru ca apoi s scada in
cursul celei de a doua — a treia luna de lactatie si din nou si creasca spre finalul
lactatiei, in special in ultimele doud siptimani (dependent de individ). In ceea ce
priveste proportia cazeinei din compozitia proteinelor, ea este destul de
constanta in cursul lactatiei. /Remond, 1987/ .

Continutul in calciu, fosfor si vitamind A al laptelui este crescut imediat
dupa fatare, pentru ca sd scada apoi rapid (sd varieze foarte putin in cursul
lactatiei) si apoi sd Inceapd si creascd din nou cu cateva sdptdmani inainte de
fatare.

Numirul de lactatii.

In primele patru lactatii, compozitia laptelui variazd foarte putin (continutul
de grisime scade cu 0,5%, iar cel de proteind cu 0,6% (scade cantitatea de
cazeind, dar creste cantitatea de proteine solubile, datoritd varstei care
determind modificdri la nivelul glandei mamare, mai ales in caz de mamite)

/ Remond, 1987.

Virsta vacilor poate sa influenteze cantitatea de saruri minerale din lapte. O
diminuare cu 7% a continutului in fosfor al laptelui se poate observa la vacile
cu varstd mai mare de 10 ani. Nu se constatd aceleasi modificari si in ce
priveste continutul de calciu din lapte /Remond, 1987/.

Alimentatia si sezonul.

Existd o anumitd variatie lunara si sezoniera (adesea subestimate), a
compozitiei laptelui de care trebuie tinut cont. Laptele are un continut mai sarac
in grasime, proteind, SUD si SUT in sezonul de vara si mai crescut in sezonul
de iarnd. Astfel, continutul de grasime al laptelui este mai scizut in lunile iunie —
iulie si este maxim in septembrie — noiembrie, iar continutul de proteine este
mai scazut la sfarsitul iernii $i la mijlocul verii si este mai crescut la iegirea la
pasune si la sfarsitul perioadei de pasunat. De fapt, aceastd evolutie a
continutului laptelui in grasime si substante proteice este rezultatul actiunii
numerosilor factori si mai ales a stadiului lactatiei, alimentatiei, factorilor
climatici si sezonieri Lactoza este singurul component care nu prezinta variatii
sezoniere. Variatiile lunare si sezoniere ale cantititii de proteina din lapte
influenteaza direct continutul de SUT din lapte .



Indicatorii calitégii
laptelui sunt:
- numarul de
germeni dintr-un
ml de lapte
- numarul de
celule somatice
dintr-un ml de
lapte

Calitatea igienica a
laptelui se judeca si
stabileste prin cerintele

Regulamentului nr.
853/2004 CE

In cazul vacilor
sanatoase, numarul de
celule somatic este de
cel mult 100 000 celule
/ml lapte.

CALITATEA IGIENICA
Germentii (bacteriile) din lapte

Calitatea igienica este reprezentata de prezenta sau absenta germenilor
patogeni sau de alteratie, care pot contamina laptele ca materie prima.

Care dintre aceste doud categorii sunt mai importante pentru consumator?
In prima categorie sunt inclusi germeni care pot determina aparitia unor
imbolnaviri grave la consumator si care exclud laptele de la consum

Evident ci prezenta germenilor patogeni in lapte poate avea consecinte
grave asupra consumatorului si care exclud laptele de la consum.

Care sunt si de unde provin acesti germeni. Germenii patogeni din lapte
sunt: reprezentati de salmonele, E. Coli, Staphylococcus anrens, Y ersinia enterocolitica,
Listeria monocytogenes etc. Provenienta lor este diferita; unii provin de la animalul
producitor de lapte (ex inflamatii ale glandei mamare — stafilococii), altii provin
de pe suprafata ustensilelor folosite la muls, din aerul incaperilor in care se face
mulsul, de la personalul mulgator. Nu trebuie insd neglijatd nici cea de a doua
categorie a germenilor de alteratie ce pot determina aparitia unor modificari (de
culoare, consistentd, miros si gust, prezentate anterior) si pot face produsul
impropriu pentru consum.

Imediat dupa obtinere, numarul de microorganisme din lapte rimane
constant sau chiar descreste datoritd existentei unor mecanisme care au rolul de
a proteja glanda mamara de agresiunea microorganismelor. Aceasta perioada se
poate prelungi de la 2 1a 10 ore, daci laptele este ricit imediat dupd muls, la
temperaturi mai mici de 8 C. Cele mai importante sisteme sunt:
imunoglobulinele, fagocitoza, lactoferina, sistemul lactoperoxidaza-tiocianat-
peroxid de hidrogen.

Este la fel de adevarat ca laptele constituie un mediu nutritiv si pentru
microorganismele care contamineazd laptele. Sursa primard de microorganisme
este mediul: aerul, praful, echipamentele murdare, mulgitorii etc. De aceea este
necesara respectarea unor reguli de igiena in fermele de obtinere. Cele mai
importante cauze ale cresterii numdrului de microorganisme din laptele crud
sunt urmatoarele: spilarea necorespunzitoate a echipamentelor folosite la muls
(acest lucru poate contribui la contaminarea laptelui cu sute de mii, pana la
milioane de germeni.), racirea insuficienta a laptelui poate determina cresterea
incdrciturii microbiene a laptelui, mamitele pot contribui la contaminarea
laptelui cu milioane de germeni, iar personalul poate contribui si el prin
practicele igienice necorespunzatoare, la cresterea incarcaturii laptelui.

Celulele somatice din lapte

Un alt indicator al calitatii igienice a laptelui este reprezentat de numarul
de celule somatice din lapte care ne da indicatii, in principal, asupra starii de
sanatate al glandei mamare.

Numdrul de celule somatice din lapte reprezintd un parametru important
pentru calitatea igienica a acestuia. Pe de o parte, ne furnizeaza informatii
despre sanitatea mamelei, iar pe de altd parte, laptele cu un numdr mare de
celule somatice are un continut crescut de enzime proteolitice si lipolitice care
pot conduce la defecte de miros si gust in branza care se obtine din acest lapte.

In lapte sunt trei tipuri de celule: celule epiteliale, macrofage si leucocite
polimorfonucleare. Laptele provenit din glanda mamara sinidtoasd contine mai
ales celule epiteliale si macrofage; deci, laptele contine un anumit numar de
celule somatice, chiar daci provine din glanda mamari sinitoasi. In cazul in
care apar afectiuni ale glandei mamare numarul de celule somatice din lapte,
creste mai ales prin marirea numarului de polimorfonucleare. Numadrul total de
celule somatice din lapte este cuprins intre 50 000 si 100 000 celule/ml, in cazul
laptelui provenit din glanda mamara sindtoasa si poate sd ajungd la 5 —7
milioane celule/ml in colostru, sau chiar 5 — 10 milioane in laptele provenit de
la vaci cu infectii ale glandei mamare.



Laptele crud integral din tancul de stocare, provenit de la vaci sindtoase si
muls in conditii corespunzitoare de igiend, contine un numdr redus de celule,
cuprins intre 200 000 si 300 000 celule/cm? de lapte).

Chiar in perioada de secretie normald, numadrul de celule este diferit. Astfel,
acesta creste spre sfarsitul mulsului, la mulsul de seard fata de cel de dimineats,
vara in raport cu iarna si de, asemenea, in cursul mai multor lactatii.

Existd, de asemenea, variatii individuale a numarului de celule si variatii
dependente de rasd. Nici in ceea ce priveste laptele muls din mameloane
diferite, nu se poate spune ca prezintd acelasi numar de celule. Aceste variatii
sunt, insd, destul de reduse.

Spre deosebire de laptele de vaci, in laptele de capri, numdrul de celule
somatice este iIn mod normal mai mare.

CRITERII DE CALITATE

Regulamentul nr. 853/2004 CE

= Laptele crud provenit de la vaci:

Numarul total de germeni Ia 30°C - 100.000 ufc/ml (media geometricd
determinata pe o perioada de doui luni, cu cel putin doud probe pe luna).

Numadrul de celule somatice - 400.000/ml (media geometricd
determinati pe o perioada de 3 luni, cu cel putin o probd pe lund).

= Laptele crud provenit de la alte specii:
Numdrul total de germeni la 30°C - 1.500.000 ufc!/ml (media geometrici
determinati pe o perioadd de doud luni, cu cel putin doud probe pe lund).

=  Laptele crud provenit de la alte specii destinat pentru fabricarea
de produse obtinute din lapte crud

Numdrul total de germeni Ia 30°C - .500.000 ufc/ml (media geometricd
determinata pe o perioada de doua luni, cu cel putin doud probe pe luna).

Laptele crud nu poate fi prelucrat sau comercializat daca:

a. acesta contine regidunri de antibiotice intr-o cantitate ce depaseste nivelurile
autorizate;

b. nu este conform cu criteriile de calitate prezentate anterior

Lufc = unitdti formatoare de colonii
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