Anexa nr. 3

la Reglementarea tehnică

       „Lapte şi produse lactate”
Caracteristici organoleptice pentru laptele fermentat
Tabelul 1

	Denumirea indicilor
	Carcateristici

	Aspectul exterior şi consistenţa
	Lapte acru, lapte covăsit, chefir, cumîs – lichidă omogenă, cu coagulul deteriorat la obţinerea prin procedeul cu fermentare în rezervor şi cu coagulul nedeteriorat – la obţinerea prin procedeul cu fermentare în termostat.
Se admite formarea gazului în formă de bule unitare, condiţionată de  microflora normală.

Pe suprafaţa produsului lactat acid se admite separarea neînsemnată a zerului, maximum 2 % din volumul produsului.

Lapte acidofil – lichidă, omogenă, filantă.

Iaurt – lichidă, moderat de vîscoasă; la adăugarea stabilizatorului – cremoasă sau sub forma de jeleu; la adăugarea ingredientelor de gust – cu prezenţa acestora

	Gust şi miros
	Lapte acidofil, chefir, cumîs, lapte acru – 

lactat acid, puţin înţepător. 

Lapte covăsit – lactat acid cu gust exprimat de pasteurizare.

Iaurt – lactat acid; la adăugarea zahărului sau altor îndulcitori – gust dulce. 

Pentru produsele cu ingrediente, aromatizanţi şi coloranţi – cu gust şi aromă a componentului introdus

	Culoarea
	De la albă pînă la albă cu nuanţă puţin cremă sau corespunzătoare culorii ingredientului sau colorantului introdus, uniformă în întreaga masă a produsului


Caracteristici fizico-chimice şi  conţinutul de microorganisme viabile ale laptelui fermentat

Tabelul 2
	Denumirea caracteristicilor
	Lapte fermentat (lapte acru, lapte covăsit)
	Iaurt, lapte acidofil
	Chefir
	Cumîs

	Proteine lactate¹ (% m/m)
	min. 2,7%
	 min. 2,7%
	min. 2,7%
	

	Grăsimea lactată (% m/m)
	max. 10%
	max. 15%
	max. 10%
	max. 10%

	Aciditatea titrabilă, % acid lactic (% m/m)
	min. 0,3%
	min. 0,6%
	min. 0,6%
	min. 0,7%

	Etanol (% vol./w)
	
	
	
	min. 0,5%

	Microorganisme din culturile starter, menţionate în punctul 4, subpunctul 15) (UFC/g total)
	min. 107
	min. 107
	min. 107
	min. 107

	Microorganisme marcate² (КОЕ/g total) 
	min. 106
	min. 106
	
	

	Drojdii (UFC/g)
	
	
	min. 104
	min. 104


¹) Cantitatea de proteine este de 6,38, care se calculează prin determinarea concentraţiei totale a azotului după metoda lui Kjeldahl.

²) Se aplică în cazul în care se utilizează microorganisme (altele decît sînt menţionate în     punctul 4 subpunctul 15), care au fost adăugate la culturile starter specifice.

În laptele fermentat cu ingrediente, criteriile menţionate mai sus sînt folosite numai pentru partea laptelui fermentat. Criteriul microbiologic (bazat pe partea produsului lactat fermentat) este în vigoare pînă la expirarea termenului de valabilitate. Această cerinţă nu se aplică la produsele tratate termic după fermentare.

Corespunderea criteriului microbiologic menţionat mai sus se confirmă prin testări analitice ale produsului după „expirarea termenului de valabilitate” şi după păstrarea produsului în condiţiile indicate pe etichetă.

             Prin microorganisme viabile se subînţeleg „microorganismele starter” şi „microorganismele acidolactice”, care se formează în produse în procesul de fermentare. 

