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Anexa nr. 4

la Cerințele de calitate pentru
lapte și produsele lactate

Tabelul 1
Caracteristicile senzoriale ale laptelui fermentat

	Caracteristici
	Condiții de admisibilitate

	Aspect și consistență
	Lapte acru, iaurt, lapte covăsit obținute prin metoda termostat – coagul de consistență fermă, cu aspect de porțelan la rupere;  prin metoda rezervor – coagul fin, omogen, cu consistență fluidă; fără bule de gaz. Se admite o slabă eliminare de zer, de maximum 2%.

Iaurt cu adaos de stabilizatori – coagul cremos sau gelificat.

Chefir, cumîs obținute prin metoda termostat – coagul de consistență fermă, cu aspect de porțelan la rupere; prin metoda rezervor – coagul fin, omogen, cu consistență fluidă; cu rare bule de gaz condiționate de microflora specifică. Se admite o slabă eliminare de zer, de maximum 2%.

Airan – coagul fin, omogen, cu consistență fluidă; cu rare bule de gaz condiționate de microflora specifică; se admite slabă eliminare de zer, de maximum 2%.

Lapte acidofil – coagul omogen, cu aspect de porțelan sau fluid, moderat de vîscos; se admite o consistență ușor filantă

	Culoare
	Albă sau alb-gălbuie sau specifică ingredientelor, uniformă.

În cazul laptelui covăsit, culoare crem cu nuanță de brunificare

	Miros și gust
	Iaurt – specific de iaurt, cu caractere specifice fermentației lactice, plăcut, acrișor.

Lapte acidofil – specific de lapte acidofil, plăcut, acrișor.

Chefir, cumîs – plăcut, acrișor, ușor înțepător și răcoritor. Se admite o aromă ușoară de drojdii.

Airan – plăcut, acrișor, ușor înțepător, ușor sărat, în cazul adaosului de sare, cu aromă de mărar, de castravete, în cazul adaosului respectiv.

Lapte covăsit – plăcut, acrișor, cu nuanță accentuată de pasteurizare.

potrivit de dulce în cazul produselor lactate fermentate îndulcite, cu aroma ingredientelor folosite în cazul celor aromatizate sau cu adaos de fructe. Nu se admite miros sau gust străin


Tabelul 2
Indicii fizico-chimici și numărul minim de microorganisme specifice laptelui fermentat 

	Tipul de lapte fermentat
	Conținutul de grăsime, 

% max.
	Conținutul de substanță uscată degresată, % min.
	Conținutul proteic, % min.
	Aciditatea titrabilă, oT
	Fosfataza
	Etanol, % vol. min.
	Numărul de microorganisme din culturi starter, ufc/g 
	Numărul de microorga-nisme marcate, ufc/g min.
	Numărul de drojdii,ufc/g min.

	Iaurt
	 15
	9,5
	3,2
	min. 75

max. 140
	abs.
	-
	107
	106
	-

	Lapte acru
	 15
	7,8
	2,7
	min. 75              max. 140
	abs.
	-
	107
	106
	-

	Lapte acidofil
	 15
	7,8
	2,7
	min. 75 

max. 130
	abs.
	-
	107
	106
	-

	Lapte covăsit
	 15
	7,8
	2,7
	min. 70
	abs.
	-
	107
	-
	-

	
	
	
	
	max. 110
	
	
	
	
	

	Chefir
	 15
	7,8
	2,7
	min. 85 

max. 130
	abs.
	-
	107
	106
	104

	Cumîs
	 15
	7,8
	
	max. 80
	abs.
	0,5
	107
	-
	104

	Airan
	6
	-
	2,7 - airan fără adaos de apă;

 1,4 – airan cu adaos de apă
	min. 90 

max. 120
	abs.
	-
	107
	106
	104


 Tabelul 3
Criteriile microbiologice ale laptelui fermentat

	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


