Anexa nr. 6

la Cerințele de calitate

pentru lapte și produsele lactate

Tabelul 1
Caracteristicile senzoriale ale untului și produselor lactate tartinabile

	Caracteristici
	Condiții de admisibilitate

	
	Unt și produse lactate tartinabile din smîntînă dulce
	Unt și produse lactate tartinabile din smîntînă fermentată
	Unt topit
	Unt de ciocolată 

	Aspect (la suprafață și în secțiune)
	Unt – masă cu luciu caracteristic, culoarea de la alb-gălbuie pînă la galbenă, uniformă. În secțiune – suprafață continuă, fără goluri de aer sau picături vizibile de apă, fără impurități.
Produs lactat tartinabil – masă puțin lucioasă, culoare de la alb-gălbuie pînă la galbenă, uniformă, cu ușoare striuri, în secțiune – suprafață cu picături mici de apă, cu goluri de aer mici rare
	Culoarea omogenă, de la galbenă-deschis pînă la galbenă-închis
	Masă cu luciu caracteristic. Culoarea de ciocolată

	Consistența la (12(2)(C
	Unt – compactă, plastică, omogenă. Pentru untul din smîntînă dulce se admite suficient de compactă și plastică, puțin fragilă și/sfărîmicioasă, cu picături foarte mici și unitare de umiditate.
Produs lactat tartinabil – tartinabilă
	Compactă, omogenă sau granulată. În stare topită –
transparentă și fără sediment
	Compactă, omogenă, plastică, fără picături de umiditate vizibile în secțiune

	Miros și gust
	Unt – plăcut de smîntînă dulce, aromat, fără miros sau gust străin.

Untul din smîntînă fermentată – plăcut de smîntînă fermentată, se admite gust mai pronunțat din zer.
Produs lactat tartinabil – plăcut de smîntînă dulce, aromă mai puțin exprimată.

Produs lactat tartinabil sărat – gust potrivit de sărat
	Caracteristic grăsimii lactate topite, fără miros sau gust străin
	Caracteristic untului, cu gustul și aromă pronunțate de ciocolată și vanilină.

Fără miros și gust străin


Tabelul 2

Indicii fizico-chimici ai untului și produselor lactate tartinabile 

	Tipul de

unt
	Condiții de admisibilitate

	
	Conținutul 

de grăsime, 

%
	Conținutul de apă, % max.
	Conținutul de substanță uscată degresată, % max.
	Conținutul de sare, % max.
	Aciditatea titrabilă a plasmei, oT

	
	
	
	
	
	din smîntînă dulce, max.
	din smîntînă fermentată

	Unt:

- nesărat

- sărat
	min. 80,0 max. 90,0

min. 80,0 max. 90,0
	16,0

15,0
	2,0 

3,0
	-

1,0
	26

26
	min. 40 max. 65

-

	Unt țărănesc:

- nesărat

- sărat
	72,5

72,5
	25,0

24,0
	2,5

3,5
	-

1,0
	30

30
	min. 40 max. 65

min. 40 max. 65

	Unt cu conținut redus de grăsime:

- nesărat

- sărat
	min. 60,0 max. 62,0

min. 60,0 max. 62,0
	35,0 

34,0
	3,5

4,5
	-

1,0
	30

30
	min. 40 max. 65

min. 40 max. 65

	Unt cu un conținut mic de grăsime:

-nesărat

-sărat
	min.39,

max. 41,0

min.39,0

max. 41,0
	 54,0

53,0
	-

-
	-

-1,0


	30

30
	min. 39

max. 45

   min 39

max. 45

	Produs lactat tartinabil:

- nesărat

- sărat
	min. 41,0 max. 60,0

min. 41,0 max. 60,0
	54,0

53,0
	-

-
	-

1,0
	30

30
	min. 40 max. 65

min. 40 max. 65

	Produs lactat tartinabil: 

- nesărat

- sărat
	max. 39,0

max. 39,0
	56,0

55,0
	-

-
	-

1,0
	33

33
	min. 40 max. 65

min. 40 max. 65

	Unt topit 
	min. 98,0
	1,0
	-
	-
	-
	-


Tabelul 3
Indicii fizico-chimici ai untului de ciocolată

	Tipul de unt
	Caracteristici fizico-chimice/condiții de admisibilitate

	
	Conținutul de grăsime, %
	Conținutul de apă, % max.
	Conținutul de substanță uscată degresată, % max.
	Conținutul de zaharoză, % min.
	Conținutul de cacao, % min.

	Unt de ciocolată
	61,5
	16,0
	22,0
	18,0
	2,5


Tabelul 4
Criteriile microbiologice ale untului și produselor lactate tartinabile

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

	
	
	
	n
	c
	

	1.
	Salmonella
	absența în 25 g
	5
	0
	plasarea pe piață în timpul perioadei de conservare

	2.
	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

	3.
	E. coli
	min. 10 ufc/ml

max. 100 ufc/ml
	5
	2
	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


