Anexa nr. 3

la Cerințele de calitate pentru lapte
și produsele lactate

Tabelul 1
Caracteristicile senzoriale ale smîntînii dulci de consum

	Caracteristici
	Condiții de admisibilitate

	Aspect și consistență
	Masă fluidă, omogenă, fără impurități, fără aglomerări de grăsime sau substanțe proteice

	Culoare 
	Albă-gălbuie, uniformă

	Miros
	Plăcut, specific de smîntînă proaspătă, fără nuanțe străine

	Gust 
	Plăcut, dulceag, specific de smîntînă proaspătă, fără nuanțe străine


Tabelul 2
Caracteristicile senzoriale ale smîntînii

	Caracteristici
	Condiții de admisibilitate

	Aspect și consistență
	Masă vîscoasă, omogenă, fără impurități. Suprafață lucioasă. Pentru smîntîna fermentată cu conținutul de grăsime de la 10 pînă la 20% se admite ușor fluidă, cu rare aglomerări de substanțe proteice 

	Culoare
	Albă pînă la albă-gălbuie, uniformă

	Miros și gust 
	Plăcut, acrișor, aromat, specific de smîntînă fermentată, fără gust și miros străin


Tabelul 3
Indicii fizico-chimici ai smîntînii dulci de consum

	Conținut de grăsime, %
	Conținutul

de substanță uscată degresată, % min.
	Conținutul proteic, 

% min.
	Aciditatea, °T
	Fosfataza

	min. 10

max. 34
	3,6
	2,2
	min. 14

max. 18
	abs.

	min. 35

max. 58
	3,6
	1,2
	min.13

max.17
	abs.


Tabelul 4

Indicii fizico-chimici și numărul minim de microorganisme specifice smîntînii

	Conținutul de grăsime, % min.
	Conținutul de substanță uscată degresată,% min.
	Conținutul proteic, 

% min.
	Aciditatea, ºT
	Fosfa

taza
	Numărul de microor

ganisme starter specifice, ufc/g min.
	Numărul de microorganisme marcate, ufc/g min.

	10,0
	3,6
	1,2
	min. 50

max. 100 
	absentă
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Tabelul 5
Criteriile microbiologice ale smîntînii dulci de consum și ale smîntînii

	Nr crt.
	Microorganisme
	Limita admisibilă
	Plan de prelevare a probelor
	Etapa la care se aplică criteriul

	
	
	
	n
	c
	

	1.
	Listeria monocitogenes
	max.100 ufc/g
	5
	5
	plasarea pe piață în timpul perioadei lor de conservare

	
	
	absență în 25g
	5
	0
	înainte ca produsul alimentar să fi ieșit de sub controlul imediat al agentului economic din sectorul alimentar care   l-a produs

	2.
	Enterobacteriaceae
	max.10 ufc/ml
	5
	0
	sfîrșitul procesului de fabricație

	n - numărul de unități care constituie proba;

c - numărul de unități de probă ce dau valori între limita minimă și limita maximă


