Anexa nr. 6 

 la Reglementarea tehnică

„Lapte şi produse lactate” 

Caracteristicile organoleptice pentru conservele de lapte

Tabelul 1

	Denumirea produselor
	Gust şi miros
	Consistenţa
	Culoarea

	1
	2
	3
	4

	Lapte degresat concentrat cu zahăr
	Gust dulce pronunţat de lapte pasteurizat, fără gust şi miros străin. Se permite să manifeste puţin gust de lapte
	Omogenă în toată masa, normal vîscosă (laptele concentrat uşor alunecă de pe spatulă). Se permite o consistenţă făinoasă, un sediment mic de lactoză la fundul tarei şi puţin spumoasă de aer bătut
	Alb cu o uşoară nuanţă gălbuie sau o uşoară aparenţă de albastru, uniform în toată masa. Se permite o nuanţă puţin brună  

	Lapte integral concentrat cu zahăr 
	 Gust dulce, curat pronunţat de lapte pasteurizat, fără gust şi miros străin. Se permite un gust uşor de furaj.
	Omogenă în toată masa, fără a simţi organoleptic cristalele de zaharoză de lapte. Se permite o consistenţă făinoasă, iar la păstrare – un sediment mic de lactoză la fundul tarei
	Alb cu o nuanţă gălbuie, uniform în toată masa

	Lapte concentrat sterilizat în borcane
	Curat cu gust potrivit de dulce-sărat, caracteristic laptelui înăbuşit, fără gust şi miros străin
	Omogen, corespunzător smîntînii dulci lichide. Se permite un sediment uşor pe pereţii interiori ai borcanului
	Uniformă, apropiindu-se de culoarea laptelui natural sau cu o nuanţă gălbuie

	Smîntînă dulce concentrată cu zahăr 
	Gust dulce pronunţat sau uşor de lapte pasteurizat, fără gust şi miros străin
	Omogenă în toată masa, normal vîscosă (smîntîna dulce alunecă uniform de pe spatulă), fără a simţi organoleptic cristalele de zaharoză de lapte. Produsul cu consistenţa densă şi de pastă se îndreaptă la prelucrare industrială
	Alb cu o nuanţă gălbuie uniform în toată masa

	Lapte praf degresat, obţinut ca rezultat al procedeului de uscare prin pulverizare
	Caracteristic de lapte degresat pasteurizat proaspăt, fără gust şi miros străin. Se permite gust de pasteurizare

	Praf uscat mărunţit. Se permite o cantitate mică de bulgăraşi, uşor sfărîmîndu- se la acţiunea mecanică
	Alb cu o nuanţă gălbuie, uniform în toată masa

	Lapte praf degresat, obţinut ca rezultat al procedeului de uscare prin contact direct
	Caracteristic de lapte degresat dublu pasteurizat, fără gust şi miros străin

	Praf uscat sub formă de  peliculă mărunţită. Se permite o cantitate mică de bulgăraşi, uşor sfărîmîndu- se la acţiunea mecanică
	De la gălbui  deschis pînă la gălbui

	Lapte praf integral  

(calitate superioară)
	Caracteristic de lapte pasteurizat proaspăt pentru laptele praf uscat prin pulverizare, şi dublu  pasteurizat (fiert) – pentru laptele praf uscat prin contact direct; fără gust şi miros străin
	Praf uscat mărunţit sau praf compus din părticele aglomerate de lapte praf. Se permite o cantitate mică de bulgăraşi, uşor sfărîmîndu-se la acţiunea mecanică
	Alb cu o nuanţă uşor gălbuie pentru laptele pulverizat;  gălbuie – pentru laptele praf uscat prin contact direct

	Lapte praf integral (calitatea I)
	Caracteristic de lapte pasteurizat proaspăt pentru laptele praf uscat prin pulverizare şi dublu  pasteurizat (fiert) pentru laptele praf uscat prin contact direct, fără gust şi miros străin. Se permite gust uşor de furaj, iar pentru laptele praf uscat prin pulverizare – gust de pasteurizare
	Praf uscat micromărunţit sau praf compus din particule aglomerate de lapte praf. Pentru laptele praf uscat prin contact direct – praf uscat cu particule sub formă de  peliculă mărunţită
	Alb cu o nuanţă uşor gălbuie pentru laptele pulverizat;  gălbuie – pentru laptele praf uscat prin contact direct. 
Se permit părticele arse separate 

	Smîntînă dulce praf (calitatea superioară)
	Caracteristic smîntînii dulce pasteurizate, fără gust şi miros străin
	Praf uscat  mărunţit. Se permite o cantitate mică de bulgăraşi, uşor sfărîmîndu-se la acţiunea mecanică
	Alb cu o nuanţă  gălbuie

	Smîntînă dulce praf (calitatea I)
	Caracteristic smîntînii dulci pasteurizate. Se admite: gust de dublă pasteurizare, de grăsime topită, de furaj
	Praf uscat  mărunţit. Se permite o cantitate mică de bulgăraşi, uşor sfărîmîndu-se la acţiunea mecanică. Se permite structură bulgăroasă afînată
	Alb cu o nuanţă  gălbuie. Se permite prezenţa granulelor arse separate

	Produse lactate acide praf
	Caracteristic laptelui praf integral, cu gust slab acid, fără gust şi miros străin


	Praf uscat  mărunţit. Se permite o cantitate mică de bulgăraşi, uşor sfărîmîndu-se la acţiunea mecanică
	De la gălbui  deschis pînă la gălbui


Caracteristici fizico-chimice de bază pentru conservele de lapte

Tabelul  2
	Denumirea produselor
	Fracţia masică de umiditate, %, maxim
	Fracţia masică de zaharo-ză, %, minim
	Fracţia masică de substanţe uscate degresate de lapte, %, minim
	Fracţia masică de grăsi-me, %
	Fracţia masică de proteină, %, minim
	Fracţia masică de lactoză, %, minim
	Aciditatea, °T, maxim

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Lapte degresat concentrat cu zahăr
	30
	44
	26
	-
	-
	-
	60

	Lapte integral concentrat cu zahăr 
	26,5
	43,5
	28,0
	minim 8,0
	34
	-
	48

	Lapte concentrat sterilizat în borcane
	-
	-
	25,0
	minim 7,5
	-
	-
	50

	Smîntînă dulce concentrat cu zahăr
	26,0
	37,0
	36,0
	minim
19,0
	-
	-
	40

	Lapte praf degresat 
	5,0
	-
	-
	maxim 1,5
	34,0
	50,0
	21

	Lapte praf integral  


	5,0
	-
	-
	minim 20,0
	34,0
	-
	21

	Smîntînă dulce praf


	5,0
	-
	-
	minim
42,0
	34%
	-
	20

	Produse lactate acide praf
	5,0
	-
	-
	minim

25,0
	-
	-
	-


