Anexa nr. 8

la Cerințele de calitate

pentru lapte și produsele lactate

Tabelul 1
Caracteristicile senzoriale ale produselor lactate sub formă de praf

	Caracteristici
	Condiții de admisibilitate (proba sub formă de praf și proba reconstituită)

	Aspect și consistență
	Pulbere fină, omogenă, fără aglomerări stabile, particule arse și corpuri străine.

Reconstituit: lichid omogen, lipsit de impurități și sediment, cu un strat de grăsime care, prin agitare, dispare fără a forma flocoane

	Culoare 
	Alb-gălbuie pînă la gălbuie, uniformă în toată masa.

Zer praf – verzuie, uniformă în toată masa

	Miros
	Lapte praf – caracteristic laptelui praf, ușor de fiert, fără nuanțe străine.

Smîntînă dulce praf – caracteristic smîntînii dulci praf, ușor de fiert, fără nuanțe străine.

Lapte fermentat praf – caracteristic laptelui praf, fără nuanțe străine.

Zer praf – caracteristic zerului praf, fără nuanțe străine

	Gust
	Lapte praf – caracteristic laptelui praf, plin, ușor dulceag, ușor de fiert, fără nuanțe străine.

Smîntînă dulce praf – caracteristic smîntînii dulci praf, plin, ușor dulceag, ușor de fiert, fără nuanțe străine.

Lapte fermentat praf – caracteristic laptelui praf, plin, ușor acru, fără nuanțe străine.

Zer praf – caracteristic zerului praf, ușor acru în cazul zerului acru praf, fără nuanțe străine


Tabelul 2

Indicii fizico-chimici ai produselor lactate sub formă de praf

	Tipul de produse lactate sub formă de praf
	Condiții de admisibilitate

	
	Conținutul 

de grăsime, 

%
	Conținutul

de proteine raportat la 

substanța uscată degresată lactată, % min.
	Conținutul de apă, 

% max.

	Lapte degresat praf
	max. 1,5
	34
	5

	Lapte semidegresat praf
	min. 1,5

max. 26
	34
	5

	Lapte integral praf
	min. 26

max.42
	34
	5

	Smîntînă dulce praf
	min. 42
	34
	5


Tabelul 3

Indicii fizico-chimici ai zerului praf

	Indici
	Condițiile de admisibilitate

	
	Zer praf
	Zer acid praf
	Zer dulce praf

	Conținutul de grăsime, % min.
	2,0
	2,0
	≤2,0

	Conținutul proteic, % min.
	10,0
	7.0
	11

	Conținutul de lactoză,% min.
	61,0
	61,0
	65,0

	Conținutul de apă,% max.
	5,0
	4,5
	-

	Conținut de cenușă, % max.
	9,5
	15
	8,5

	pH-ul (în sol de 10%)
	min. 5,1
	max. 5,1
	min. 6


Tabelul 4

Criteriile microbiologice ale laptelui praf 

	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.
	Salmonela 
	absență în 25g
	5
	0
	plasarea pe piață în timpul perioadei lor de conservare

	3.
	Enterobacteriaceae
	max.10 ufc/g
	5
	0
	sfîrșitul procesului de fabricație

	4.
	Stafilococicoagulazo-pozitivi
	min. 10 ufc/g

max. 100 ufc/g
	5
	2
	sfîrșitul procesului de fabricație 

	5.
	Enterotoxine stafilococice (pentru laptele praf menționat în punctul 4 pentru Stafilococicoagulazo-pozitivi)
	absență în 25g
	5
	0
	plasarea pe piață în timpul perioadei de conservare

	n - numărul de unități care constituie proba;

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


