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In this project will present its importance and benefits of milk and
milk manufacturing technology and cream. We chose this theme because the
dairy industry occupies a very important place in the food, milk is a staple food
in human nutrition. Milk is a food that contains mostly all substances are
needed to develop body.
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1. Notiuni introductive

Laptele este alimentul cel mai complet si usor de asimilat de
catre organismul nostru, fiind unul din alimentele de baza din nutritia
omului, el fiind denumit si "Sangele Alb”. Laptele este un aliment care
contine in mare parte toate substantele necesare dezvoltarii
organismului tanar.

Conform studiilor, laptele contine noua nutrienti esentiali cu
efecte benefice asupra sanatatii omului, acestia fiind reprezentati de:

- Proteine: ajuta la repararea tesutului muscular si reprezinta
o sursa de energie;

- Fosfor: ajuta la intarirea oaselor si la generarea energiei.

- Calciu: contribuie la mentinerea in limite normale a valorilor
densitatii oaselor si ajuta la dezvoltarea oaselor, dintilor;
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- Potasiu: pastreaza tensiunea arteriala in limitele normale;

- Vitamina D: favorizeaza mentinerea sanatatii oaselor;

- Vitamina B12: are un rol important in formarea globulelor rosii

si mentinerea sanatatii tesutului nervos;

- Niacina: metabolizeazd zaharurile 1Tn acizi grasi.

- Vitamina A: sustine sistemul imunitar, sanatatea ochilor si a

pielii;

- Riboflavine: transforma alimentele in energie.

Un studiu recent al oamenilor de stiintd canadieni de la
Universitatea McMaste, araté ca laptele hidrateaza organismul mult mai
bine decéat apa si sunt de parere ca laptele nu trebuie sa lipseasca din
alimentatia zilnica a copiilor deoarece este un aliment mult mai eficient
in caz de deshidratare, spre deosebire de apa sau alte bauturi.

Ei arata faptul ca laptele Tnlocuieste sarea care se pierde prin
transpiratie si ajuta corpul sa retina fluidele mai bine. Laptele asigura si
proteinele necesare pentru dezvoltarea musculara si crestere, care nu
se gasesc in alte bauturi [4].

Smantana reprezintd un produs lactic ce se obtine prin
separarea si extragerea grasimii din lapte. Din punct de vedere chimic,
ea contine toti componentii laptelui, dar in proportii diferite.

Denumirea de smantana conform normativelor CEE este data
produsului obtinut din lapte, cu un continut minim de 30 % grasime, iar
normativele FAO prevad un continut de minim 18 % grasime. in cazul
in care produsul nu indeplineste conditia pentru procentul de grasime,
atunci denumirea de smantana trebuie sa fie insotitd de un prefix
(semismantana) sau de un sufix, smantana pentru cafea, smantana
usoara sau dietetica etc. [2].

Smantana fermentatd numita si "smantadna de consum" se
obtine din smantadna proaspata, pasteurizata si fermentata prin
insamantare cu culturi de bacterii lactice selectionate avand proprietati
acidifiante si aromatizante. Una din proprietatile organoleptice cele mai
importante, este data de consistenta vascoasa, ce se datoreaza
procesului de fermentare insotit de cresterea aciditatii, precum si de
modificarea structurii globulelor de grasime.

Prin continutul de acid lactic, smantana are un efect benefic
asupra organismului prin sporirea imunitatii, echilibrarea microflorei
colonului, reducerea activitatii enzimelor implicate in iritarea colonului,
reducerea colesterolemiei, stoparea diareei etc. Sub actiunea
bacteriilor lactice, substantele proteice din lapte sunt descompuse in
substante mai simple, datorita transformarilor chimice, devenind astfel
mai ugor de digerat de organism si deci mai usor de asimilat [3].

622



Tabelul 1 sistematizeaza limitele admise pentru unii indicatori
fizico-chimici pentru laptele crud integral de vaca (conform
SR2418/2008)

Tabelul 1

Caracteristici Limite admise

Aciditate grade Thorner 15-19
Densitate relativa (d2%), minim 1,029

Grasime %, minim 3,2

Substanta uscata negrasa (SUN), minim 8,5

Titrul proteic %, minim 3,2

Grad de impurificare 1
Temperaturd, °C, maxim 14

2.Tehnologia de fabricare a laptelui pentru
consum si a smantanii

intreaga cantitate de lapte care intrd in fabricd trebuie
recepfionatd cantitativ prin metode gravimetrice sau volumetrice.

Receptia calitativa a laptelui sosit in fabrica se face pe baza
aprecierilor senzoriale (observarea gradului de impurificare, culoare,
vascozitate, miros, gust) si a analizelor de laborator (densitate,
aciditate, grad de impurificare, aciditate, continut de grasime si proteine
ale laptelui).

Daca laptele nu se prelucreaza imediat dupa receptie si
filtrare, acesta se raceste la 2..4 °C si se depoziteaza in tancuri
izoterme orizontale sau verticale.

Prin normalizarea laptelui se fintelege operatia prin care
laptele este adus la procentul de grasime dorit. Normalizarea laptelui se
poate face pe doua cai: prin cresterea sau micsorarea continutului de
grasime.

Cresterea continutului de grasime se realizeaza prin:

- adaugarea de smantana proaspata in lapte;

- amestecarea unui lapte cu un continut de grasime scazut cu

altul mai gras.

Scéaderea confinutului de grasime se realizeaza prin:

- extragerea unei cantitati de grasime din lapte;

- amestecarea laptelui integral cu lapte smantanit.

Omogenizarea laptelui. Procedeele moderne de obtinere a
laptelui de consum includ si faza de omogenizare prin care se
urmareste stabilizarea emulsiei de grasime, evitdndu-se astfel
separarea grasimii la suprafata laptelui in cursul depozitarii acestuia.
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Fig.1 Schema tehnologica de fabricare a laptelui si a smantanii

Practica omogenizarii constd intr-o maruntire avansata a
globulelor de grasime de la ®med = 5 — 9 uym la 0,75 — 1 ym (maxim 2
pum), ceea ce inseamna o scadere de 100 de ori a vitezei de separare a
grasimii.

Laptele de consum se omogenizeaza la temperatura de 60...80
°C si la presiunea de 120 — 180 at, mai eficienta fiind omogenizarea in
doua trepte: treapta | la 200 at si treapta a ll-a la 50 at.
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Pasteurizarea laptelui pentru consum se realizeaza, de
reguld, in aparate de pasteurizare cu placi, care prezintd urmatoarele
avantaje:

- consum redus de agenti de incalzire, cu recuperare de 60-80
% din caldura consumata;

- functionare in flux cu debite mari;

- automatizare completa atat la pasteurizare cat si la curatire-
dezinfectare;

- modificari reduse asupra componentelor laptelui, deoarece
operatia se desfasoara "inchis" si este de scurta durata.

Avand in vedere ca pasteurizarea nu conduce la distrugerea
totald a microorganismelor, un produs pasteurizat are o stabilitate
crescuta dar nu prelungita la infinit. Aceasta este si cauza pentru care
produsele pasteurizate necesita unele precautii la depozitare (la rece si
pe o durata de timp limitatd). De regula, regimul de pasteurizare se
realizeaza la o combinatie temperatura/timp necesara pentru a creste
eficienta distrugerii microorganismelor.

Pasteurizarea joasa sau de durata. Aceasta pasteurizare
consta in incalzirea laptelui la 63...65 °C, cu mentinerea la aceasta
temperatura timp de 30—-35 min realizata in vane cu incalzire in manta.
Desi metoda este discontinua si lenta, pasteurizarea joasa nu modifica
aproape deloc proprietatile laptelui, din care cauza metoda se aplica cu
bune rezultate pentru laptele destinat branzeturilor.

Pasteurizarea inalta denumita HTST. Se realizeaza la 72 °C,
timp de 15 s. Aceasta metoda de pasteurizare implica deci un timp
scurt de mentinere la 72 °C, care se realizeaza intr-o "serpentina de
mentinere" situata in afara pasteurizatorului cu placi.

Sterilizarea laptelui are drept scop asigurarea stabilitatii de
foarte lunga durata a laptelui prin distrugerea atat a formelor vegetative
ale microorganismelor cat si a sporilor acestora.

Sterilizarea laptelui se poate face prin doua procedee si
anume:

- procedeul clasic, discontinuu, care consta in tratarea laptelui
deja ambalat in recipiente ermetic inchise, la temperatura 115...130 °C,
20...50 min.

- procedeul continuu sau UHT care consta intr-o incalzire a
laptelui la 140...150 °C, timp de 4 — 8 secunde (si chiar mai putin), dupa
care laptele este racit rapid la 20...25 °C si ambalat in conditii aseptice.

Dezodorizarea laptelui este operatia prin care se
indeparteaza din lapte sau smantana unele substante volatile in scopul
imbunétatirii calititilor senzoriale ale acestor produse. In prezent
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functioneaza instalatii de pasteurizare-dezodorizare precum si instalatii
separate de dezodorizare. In aceasta instalatie laptele este incalzit la
80...85 °C si este trimis sub presiune.

Depozitarea temporara a laptelui se face in tancuri izoterme
in care laptele se mentine la 4..6 °C. Tancurile izoterme pentru
depozitarea laptelui pasteurizat si racit trebuie sa fie perfect igienizate
pentru a nu se produce o recontaminare a acestuia.

inséméngarea - In materia prima cu temperatura 20-24 °C se
introduc 1 — 5 % de maia (cultura de productie), preparata special
pentru fabricarea anumitor sortimente de sméantana.

Fermentatia. Dupa introducerea maielei, masa se amesteca
bine si se lasa in liniste pentru fermentare. La fabricarea smantanii cu
30 % grasime cu cultura microbiand compusa din bacterii mezofile
(Str.lactis, Str.cremoris, Str.diacetilactis etc.) temperatura optima de
fermentare este de 20—24 °C vara si 22—26 °C iarna. In cazul folosirii
maielei formate din bacterii mezofile si termofile temperatura de
fermentare se stabileste la nivelul de 28-32 °C.

Masa fermentata se amesteca (3-15 min) atent (nu mai mult de
15-20 rotatii ale agitatorului) spre a pastra consistenta coagulului, se
raceste pana la temperatura de 16—18 °C si se conduce la ambalare.

Procesul de ambalare a produsului finit dintr-un rezervor nu
trebuie sa depaseasca 4 ore.

in procesul de ricire si maturare a smantanii procesele
biochimice incetinesc: se reduce considerabil dezvoltarea bacteriilor ce
contribuie la acidifierea produsului (Str. Lactis) si se stimuleaza
activitatea bacteriilor ce produc substan{a de aroma (Str. citrovorum,
paracitrovorum, diacetilactis). in smantadna se acumuleaza substante
de aroma ca diacetil, acizi volatili, eteri etc.

Depozitarea produsului finit se face la temperatura de 1-8 °C
timp de 48 ore. Daca smantana este fabricata cu adaos de substante
stabilizatoare, ea poate fi pastrata pana la 3 zile, iar in ambalaje
ermetice circa 15 — 30 zile [3].

In anul 2014 comparativ cu anul precedent, cantitatea de lapte
de vaca achizitionatd de unitatile procesatoare de la exploatatiile
agricole si centrele de colectare au crescut cu 114272 tone (13,0 %).

Cantitatile de lapte brut procesat din alte specii au crescut in
anul 2014 fata de anul anterior, produciia de lapte de capra
remarcandu-se in mod deosebit cu o crestere cu 110,8 %. Cantitatea
de lapte brut importat a scazut, in anul 2014 fata de anul 2013 cu
18709 tone (-19,5 %).

In anul 2014, productia principalelor produse lactate a
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manifestat tendinta ascendenta, cea mai mare crestere a productiei
avand loc la lapte praf cu 1754 tone (+80,4 %) comparativ cu anul 2013
[4]. Tabelul 2 prezintd productia de lapte de vaca colectat de catre
unitatile procesatoare si principalele produse lactate pe regiuni de
dezvoltare, in anul 2014.

Tabelul 2

Produse
Regiuni de Lapte de vaca Lapte de lactate
dezvoltare colectat consum proaspete
Total tara 996653 250463 224643
Nord - Est 206660 44090 18601
Sud - Est 56371 3734 8776
Sud - Muntenia 68764 14188 25059
Sud - Vest Oltenia c 773 198
Vest 37425 c c
Nord - Vest 206516 42973 20242
Centru 370550 119604 88576
Bucuresti - llifov c c c

7 Include smantana si laptele acidulate
¢ = date confidentiale [4]

Cele mai mari cantitati de lapte de vaca s-au colectat in
regiunile Centru (37,2 %), Nord-Est si Nord-Vest (20,7 % fiecare).
Laptele de consum s-a produs cu preponderenta in regiunile Centru
(47,8 %), Nord-Est (17,6 %) si in Nord-Vest (17,2 %). Regiunile
Bucuresti-lifov, Centru si Sud-Muntenia detfin peste 75,0 % din
productia de produse lactate proaspete (smanténa si laptele acidulat)
[4].

3.Concluzii

m Laptele si sméantana contin in mare parte toate substantele
necesare dezvoltarii organismului, de aceea ele nu trebuie sa lipseasca
din alimentatia noastra.

m Din punct de vedere statistic productia de lapte de vaca este

in crestere incepand din anul 2014, dar odata cu eliminarea cotelor de
lapte de la 1 aprilie 2015 a aparut o crestere usoara a importurilor si se
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presupune o scadere semnificativa a productiei de lapte din Romania,
desi datele statistice din 2015 nu au aparut inca.

m Realizarea unui astfel de proiect (PROIECTAREA UNEI
FABRICI DE PRODUSE LACTATE) este foarte profitabil si se poate
derula prin accesarea subansamblului 4.2 prin care se poate primi
finantare nerambursabila de 40 % din valoarea totala a proiectului [5].
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