Tema 2. Expertiza igienica a fainii

in functie de gradul de extractie, fainurile obtinute din cereale pot
fi de calitate diferita. De exemplu, din grau se obtine fiina de calitate:
find; superioari; [; I1 si integrala, avand gradul de extractie 10,25,75,85
$197,5% corespunzator. Cu micgorarea procentului de extractie, faina
contine tot mai putine componente de invelis ale grauntelui sau nu le
contine deloc. Faina de calitate superioara si cea fina sunt compuse
numai din partea internd a grauntelui — din endosperm. In felul acesta,
cu sporirea calittii fainii scade valoarea ei biologica.

Culoarea fainii poate fi diferitd si depinde de cerealele din care a
fost obtinuta, cat si de calitatea ei. De exemplu, culoarea fainii integrale
de grau este alba cu o nuantd gilbuie sau cenusie, deoarece contine
membrane care invelesc bobul de grau. Fiina de calitatea I si a [I-a
este albd cu o nuantd gilbuie, faina de calitatea superioara si cea fina
este alba, fard nici un fel de nuante. Faina de porumb are o culoare
gilbuie bine pronuntata. Mirosul specific placut al fainii depinde, de
asemenea, de cultura cercalierd, din care a fost obtinuti. Fiina nu
trebuie sd aiba mirosuri straine (rinced, de mucegai etc.). Gustul fainii
proaspete trebuie sa fie putin dulceag, fard nuante strdine (amar, acru
etc.). In timpul cind faina este mestecati in cavitatea bucald nu trebuie
sa se simtd crepitatii, scrasnet (scartait intre dinti). Faina nu trebuie
sa contina daunatori. Umiditatea ei nu trebuie sa depascasca 15%.
Continutul de cenusd este exprimat in procente la 100 g de fiina absolut
uscatd si depinde de gradul de extractie. De exemplu, pentru fiina
de grau de calitate superioara continutul de cenusi va fi de 0,55%,
I -0,75% si 1l - 1,25%. Puterea de panificatie a fainii depinde in
mare masurd de continutul glutenului, care prezinta proteinele hidratate
ale ei. In fiina de grau de calitate superioara continutul de gluten
umed nu trebuie sa fie mai jos de 28%; I — 3%, 1 — 25%; integrala —
20%. Nu se permite depdgirea cantititii totale de impuritdti metalice
mai mult de 3 mg/kg. Dimensiunile acestor impuritati nu trebuie sa fie
mai mari de 0,3 mm. Greutatea unei singure impuritdfi metalice nu
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trebuie sd depaseasca 0,4 mg. Aciditatea fainii este determinatd de
fosfatii care intrd in componenta straturilor exterioare ale grauntelui,
partial — de substantele proteice, dar si de acizii grasi, care se
acumuleaza in faind in timpul pastrarii indelungate. Aciditatea se
calculeazd in grade de aciditate, care prezintd volumul de solutie
Imol/dm® hidroxid de sodiu, necesar pentru neutralizarea acizilor
prezenti in 100g de faind. Aciditatea fainil proaspete de grau de
calitatea I este de pand la 2,5; II — 3,5; integrale — 4,5; de secard —
5,0 grade. O aciditate de 2,5 — 3,0; 3,5 - 4,5, 4,5 — 5,5 si 6,0 grade
corespunzator este considerata sporitd, iar aciditatea de 3,0; 4,5; 5,5
si 6,0 grade — mare.

Ridicareca de probe pentru analize se
efectueaza in conformitate cu GOST 27668-88. Mai intéi din lotul
(stocul) supus expertizei se recolteazi proba initiala. Pentru pregatirea
ei se foloseste o sonda speciald (fig. 6). Fdina din proba initiald se
amestecd foarte bine. Dupa aceasta se pregiteste proba medie cu
greutatea de 0,5-2,0 kg, care se expediaza in laborator. Pentru
analizele propriu-zise in laborator, proba medie se niveleaza pe o
suprafatd neteda, fiind apoi impdrtitd in 4 sectoare. Din doud sectoare
opuse fidina se amestecd si din ea se iau aproximativ 500 g. Dacd
faina adunata din aceste sectoare are o greutate mai mica de 500 g,
atunci se ia fdina din toate sectoarele.

Examenul organoleptic al fainii(GOST 27558-87)
prevede aprecierea culorii, mirosului, gustului si a crepitatiilor (in cavitatea
bucald). Culoarea fainii se apreciaza mai bine la lumina zilei. O proba de
10—15 grame se preseazé uniform pe o suprafatd neteda si se apasd cu o
placa de sticla. Culoarea fainii mai poate fi apreciata si comparand proba
care se analizeaza cu o proba-ctalon. Din ambele probe se iau cite
5-10 g de fdina si se presoara pe o placd de sticld. Se niveleaza probele
cu o lopiticd pand la grosimea de aproximativ 5 mm. Marginea fainii
analizate trebuie sd se atingd de cea a fainii-etalon. Amandoua probele
sunt apoi presate cu o altd placd de sticld. Marginile fiinii se taie in asa
fel, incét fiina presata si fie de forma unui dreptunghi. in afard de metoda
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Fig. 6. Sonda pentru recoltarea probelor de faina

de comparare a culorii probelor de fiina uscati (analizati si etalon) se
mai utilizeaza si metoda de comparare a probelor umede de faina. Pentru
aceasta placile de sticla cu fiina presati intre ele se introduc, inclinate
fiind sub un unghi de 30°-45°, intr-un vas cu apa la temperatura camerei.
Dupa ce degajarea bulelor de aer s-a terminat, plicile se scot din apa,
fiind tinute in aceeasi pozitie pana cand se scurge apa. Apoi se apreciaza
culoarea fainii. .

Pentru determinarea mirosului din proba de laborator se iau cca
20 g de faina pe o hartie curata si se incalzesc cu rasuflarea. Apoi se
apreciaza mirosul fainii. Pentru intensificarea mirosului proba sus-
numitd se introduce intr-un pahar peste care se toarna apa fierbinte
cu temperatura de +60°C; dupd aceasta apa se varsa si imediat se
apreciaza mirosul fainii in pahar.

Pentru aprecierea gustului §i crepitatiilor se iau 1-2 probe de cate
1g de faina §i se amesteca in guri intre dinti.
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Analiza fizicochimicda a fainiiprevede
determinarea umiditatii, continutului de cenusa, de gluten crud, aciditatii,
impuritdtilor metalice s. a.

Metoda de determinare a umiditatii fainii (GOST 9404-88)
constd in deshidratarea ei intr-o etuva la anumiti parametri de
temperaturd si duratd. Umiditatea se determind in doud probe
paralele. Pentru aceasta in primul rand se pregdtesc cuve curate,
care trebuie sd fie in prealabil uscate in exicator, iar apoi cantarite.
In ele se iau cate 5 g de faini. Cuvele se introduc in etuva incilziti
deja pand la 140°C, asezandu-le pe capacelele lor. Probele cu faina
se usuca in etuva timp de 40 minute, socotind din momentul stabilirii
temperaturii de 130°C in etuva. Dupa scoaterea din etuva cuvele se
inchid imediat cu capacelele lor si se introduc in exicator pentru a fi
ricite nu mai putin de 20 minute §i nu mai mult de 2 ore. Dupa
aceasta cuvele cu probele uscate se cantdresc.

Umiditatea (W) in % se calculeaza dupi formula:

(m, — m,)
W=———x100,
m

in care:

m, — masa cuvei cu proba pana la uscare, g;

m, — masa cuvei cu proba dupa uscare, g;

m — masa probeli, g.

Pentru determinarea aciditatii (GOST 27493-87), de
asemenea, sunt necesare doud probe de fiaind a cite 5 g fiecare,
care se introduc in pahare Erlenmeyer. Tot aici se toarna 50 cm®
apa distilata si trei picaturi de solutie 3% de fenolftaleina — pentru
faina de grau sau 100 cm® de apa distilata §i 5 picaturi fenolftaleina —
pentru fiina de secard. Continutul vaselor se agita minutios, apoi se
titreaza cu o solutie 0,1 mol/dm? hidroxid de sodiu. Continutul se agita
din nou minutios, dar cu precautie pand cind apare o coloratie roz-
deschisa, care nu dispare timp de 20-30 secunde.
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Aciditatea (X) in grade se calculeaza dupa formula:

Vx 100
X=——oriX=Vx2,
mXx 10

in care:

V — volumul solutiei de hidroxid de sodiu, 0,1 mol/dm’, care s-a
utilizat la titrare, cm?

m — masa probei, g;

10 - coeficientul de recalculare a solutiei 0,1 mol/dm? hidroxid de
sodiu pentru 1,0 mol/dm?®.

Glutenul fainii de grau este un complex de substante bine legate.
El poate fi determinat cantitativ prin spalari minutioase (mecanizate
sau manuale) ale aluatului (GOST 27839-88).

intr-o piulitd de farfor se iau 10-25 g de fdina, se adaugi apa
(jumatate din greutatea probei) avand temperatura mediului ambiant.
Pe urma se face un aluat, amestecandu-l cu degetele. Aluatul, care
se lipeste de degete se scoate si se adaugd la masa de bazi pana se
obtine un cocolos de aluat, ciruia i se da forma unei bile. Aluatul se
lasd pe 20 minute in stare de repaus. In timpul acesta are loc imbinarea
mai uniforma a fainii cu apa si umflarea partilor ei componente. Apoi
cocolosul se spala cu apa deasupra unei site de poliamid sau matase.
La inceput se spald atent sub un jet slab de apa, friméantéand aluatul cu
degetele pentru ca in timpul spalarii, o parte din gluten sa nu iasd din
aluat impreund cu amidonul. Cand cea mai mare parte de amidon este
inlaturata si masa de gluten devine destul de elastica si bine pronuntata,
cocolosul se spald energic intre palme. Bucitelele de gluten, care se
rup in timpul spalarii, se strdng de pe sitd §i se adaugd la masa principala.
Spalarea glutenului se face pana cand toate membranele si amidonul
vor fi inlaturate, iar apa de spédlare va deveni transparenta. Glutenul
se scurge de apd intre palme, apoi se usucd cu un servetel si se
cantareste. Se fixeaza rezultatele cantdririi. Dupd aceasta, spilarea
se mai prelungeste inca 5 minute, apoi din nou se scurge apa, se usucd
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glutenul cu servetelul si se cantareste. Daca diferenta dintre rezultatele
cantdririi nu depaseste 0,1 g, spdlarea se considera terminata.
Procentul glutenului se calculeaza dupa formula:

masa glutenului, g
X = x 100
masa probei de faina, g.

Tema 3. Expertiza igienica a painii

Painea, principalul produs alimentar, se obtine mai des din faina
de grau, mai rar dintr-un amestec de faina de grau si fdind de secara
sau numai din faina de secard. Dupa modul de coacere pédinea poate
fi: pdine coaptd pe vatrd sau coaptd in forme. Prin urmare, diversitatea
sortimentelor de paine, inclusiv proprietatile organoleptice (aspectul
exterior, mirosul, gustul, starea miezului, culoarea) precum si proprietatile
fizico-chimice (tab. 34) depind in mare misura de fiina utilizata ca
materie primd, cét §i de modul de coacere. Dintre proprietitile fizico-
chimice se apreciazi umiditatea, aciditatea si porozitatea. Aciditatea
painii este determinata nu numai de substantele acide din faina utilizata,
dar si de acizii formati in decursul procesului tehnologic (dospirea
aluatului). In felul acesta, apreciind aciditatea, se pot verifica si respecta
unele etape importante de fabricare a painii. Atat aciditatea fainii, cat
si aciditatea painii se apreciaza in grade. Porozitatea painii este
determinata de volumul de aer (in procente) ce se contine in 100 ¢cm’
de miez de paine. De acest indice important al calitatii painii depinde
in mare masura digerarea si asimilarea ei.

Ridicarea de probe pentru analizeseefectueaza
in conformitate cu GOST 5667-65. Pentru proba initiala medie se
recolteaza 0,3% dintr-un lot de paine, dar nu mai putin de 10 bucati in
cazul, cdnd greutatea pdinii este de pana la 1 kg. Daca painea cantareste
mai mult de 1kg se recolteazi 0,2% din lot, dar nu mai putin de 5 bucati.
Din proba medie initiala in calitate de proba de laborator se preleveaza
produse tipice de panificatie: in cazul, cand greutatea produsului este
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Tabelul 34

Indicii fizico-chimici pentru unele sortimente de piine

Nr. Sortimentele de paine Umiditatea Aciditatea Porozitatea
dlo miezului de miezului de |miezului de pdine,
péine, % piine, grade %, max.

1. | Pdine din faind inte-

grala de grau si par

ne din amestec de

faind integrala de

grau si faina de calr

tatea Il-a 44,0-50,0| 4,5-8,0 54,0
2. | Pdine din faind de

grau de calitatea a II

cu un amastec de fai-

na de calitatea II-a si

I 40,0-48.0| 3,0-5,0 63,0
3. | Piine din fiind de

grau de calitatea | 40,0-470( 2,5-4,0 65,0
4, | Pdine din fiind de

grau de calitate supe-

rioard 390-46,0] 25-35 68,0
5. | Paine din amestec de

faind de grau cu far

na de secard 41,0-53,0] 5,5-12,0 46,0
6. | Pdine din faind inte-

grald de secard 46,0-53,0| 8,0-13,0 44,0
7. | Pdine din fiind de

secard decorticati 46,0-51,0| 8,0-12.,0 44,0
8. | Pdine din fiind de

secard cernutd 430-510( 70-11,0 50,0

pana la 100 g — nu mai putin de 6 buciti; cand greutatea produsului
este de 100-200 g — nu mai putin de 2 buciti, iar cdnd greutatea
depageste 400 g — 1 bucata.

Examenul organoleptic

Coaja sau crusta pdinii de grau are o gama variatd de culori:
galbeni-deschisa pana la galbeni-inchisi sau bruna. Pdinea de secara
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are coaja cafenie-inchisd. Nu se permite existenta unor sectoare arse
pe suprafata painii. Coaja de deasupra nu trebuie si fie separatd de
miezul péinii. Pe coaja de jos nu trebuie si fie lipite buciti de carbune
si cenusd. Miezul pdinii pe sectiune trebuie sa prezinte o masa
proaspata fara straturi sau boturi de faina. Miezul painii trebuie sa fie
elastic si lipsit de sectoare necoapte, mai ales langd coaja de jos. Dupa
ce s-a apasat cu degetul, miezul trebuie sd-si recapete repede starea
initiald. Miezul painii nu trebuie sa contind corpuri straine. Gustul si
mirosul trebuie sa fie placut, specific produsului finit proaspat. La
mestecarea miezului de pdine nu trebuie sd apard senzatia de crepitatie
(scartait intre dinti). Lipsa acesteia inseamna ca pdinea nu contine
fire de nisip, nici alte impuritati minerale. Gusturile striine, in special,
cel amirui se datoreste unor impuritati in grau (plante otravitoare,
pesticide, ciuperci microscopice care afecteaza granele, precum §i
produsele lor de activitate vitald).

Analiza fizico-chimica

Pentru determinarea umiditatii (GOST 21094-75) proba de
laborator se taie in doud parti aproximativ egale. Din una se taie din
nou o felie cu grosimea 1-3 cm. Miezul ei se separa de coaja la o
distanta de cca lcm; din miez se pregatesc 2 probe cu masa nu mai
micd de 20 g. Dupd o maruntire minutioasa cu cutitul probele se introduc
in cuve preventiv uscate §i cantdrite. Cuvele cu probe, agezate pe
capacele, se introduc in etuva incdlzita la temperatura de +130°C,
unde se tin 40 minute. Fiind scoase din etuvi, cuvele se inchid imediat
cu cdpacelele lor si se introduc 1n exicator, pentru a fi ricite (nu mai
putin de 20 minute §i nu mai mult de 2 ore). Dupa aceasta cuvele cu
probele uscate se céntaresc.

Umiditatea (W) in % este calculata dupa formula:

(m, —m,)
W=———x100,
m
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in care:

m, — masa cuvei cu proba pana la uscare, g;

m, — masa cuvei cu proba dupa uscare, g;

m — masa probei de paine (miezului), g.

Aciditatea poate fi apreciatd prin metoda de arbitraj sau cea
rapida (GOST 5670-96). Pentru metoda de arbitraj se cantaresc 25¢g
de miez faramitat; acesta se introduce intr-o sticla de tipul celei pentru
lapte, avand si un dop bine ajustat. Un balon cotat se umple cu apa
distilatd de temperatura camerei. In sticla cu proba de pdine se toarna
aproximativ pana la ]/4 din apa distilata, care se contine in balonul
cotat. In continuare proba de piine se amesteci bine cu o bagheta de
sticld panad cand se obtine o masd omogend; se adauga si restul de
apd din balonul cotat. Sticla se astupa i se agitd energic 2 minute,
apoi se lasd 10 minute in stare de repaus. Dupd aceasta continutul
balonului se mai agita si din nou se lasa pe 8 minute in stare de repaus.
Miezul de péine fardmitat formeazd un sediment. Lichidul de deasupra
acestuia se filtreaza prin tifon intr-un pahar. Se iau 50 ml de lichid
intr-un balon cu volumul de 100-150 ml, se adauga 3 picaturi de
fenolftaleind si se titreazi cu solutie de hidroxid de sodiu sau potasiu
0,1 mol/dm’ pana cand apare culoarea roz-slab, care nu dispare timp

de 1 min.
Aciditatea (X) in grade este calculatd dupa formula:
25x50x4xV
o= ,
250x 10
in care:

V —volumul hidroxidului de sodiu sau potasiu 0,1 mol/dm’ folosit la
titrare;

1/10 - coeficientul pentru transferarea solutiei de hidroxid de sodiu
sau potasiu 0,1 mol/dm?® in solutie de hidroxid de sodiu sau potasiu de
1,0 mol/dm?;

4 — coeficientul pentru 100 g de proba;
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25 — masa probei luate pentru analiza, g;

250 — volumul apei, luate pentru extragerea acizilor, cm’;

50 — volumul solutiei analizate, luate pentru titrare.

Porozitatea painii (GOST 5669-96) se determina cu ajutorul
dispozitivului Juravliov (fig. 7), care consta din 3 parti: un cilindru metalic
cu diametrul intern de 3 cm cu un capat ascutit, o bucsd de lemn si un
uluc metalic cu perete perpendicular. La distanta de 3,8 cm de acest
perete se afld o taieturd cu adincimea de 1,5 cm.

Din mijlocul pdinii se taie o felie cu grosimea de 7-8 ¢m. Din
miezul ei la o distanta de nu mai putin de 1cm de la coaja cu ajutorul
cilindrului se iau cateva probe. Pentru acest scop capatul ascutit al
cilindrului se unge cu ulei, fiind apoi introdus in miezul painii prin migcari
de rotatie. Cilindrul umplut cu miez de pdine se asaza pe ulucul
dispozitivului in asa fel, ca inelul din capatul lui opus si intre exact si

Fig. 7. Dispozitivul lui Juravliov:

1 — ulucul metalic cu perete perpendicular;
2 —cilindrul metalic; 3 — bucsa de [emn.
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strans in tdietura ulucului. Dupa aceasta cu bucsa se impinge aproxima-
tiv I cm de miez, care se taie la capétul cilindrului cu un cutit ascutit.
Segmentul taiat se inlatura. Miezul ramas in cilindru se impinge apoi
pana la peretele dispozitivului §i se taie exact pe marginea inelului
cilindrului.

Deoarece diametrul intern al cilindrului, partea componenta a
dispozitivului Juravliov, este de 3 cm, iar distanta de la peretele ulucului
pana la tdietura acestuia este de 3,8 cm, volumul cilindrului de paine
va fi de 27 cm?. Pentru determinarea porozitatii painii din faind de
grau se vor pregati 3 cilindri (probe) din miezul ei, iar pentru painea
din faina de secara sau in amestec cu faina de grau — 4 cilindri.

Probele (cilindrii) din miezul painii se cantdresc impreund cu
exactitatea de 0,01g.

Porozitatea (X) in procente este calculatd dupa formula:

m
(V-—)x100
P

X= )
v

in care:

V —volumul total al probelor (cilindrilor de pdine), cm?;

m — masa lor totala, g;

p — densitatea masei neporoase a miezului de pdine.

Densitatea masei neporoase a miezului de paine (p) depinde de
fdina din care a fost pregatita: de grau, calitatea superioara si [ - 1,31;
calitatea 11 — 1,26; de grau integrald, in amestec cu fiina de secard sau
numai din faina de secard —1,21.
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Tema 4. Expertiza igienica a laptelui si produselor
lactate

Calitatea laptelui de vacd crud integral la
achizitionare (SM 104 intrat in vigoare la 01.02.1996) depinde
de rezultatele examenului de laborator. Culoarea lui trebuie sa fie alba
ori cu nuantd de crema (gilbuie). Laptele nu trebuie si contini vreun
sediment ori fulgi. Mirosul si gustul laptelui achizitionat trebuie sa fie
specific, fara nuante straine. Numai in perioada de iarnd — primavara
si numai pentru laptele achizitionat de calitatea a II-a se admite o
nuantd nu prea pronuntatd a gustului si un miros de hrand. Indicii
chimici si bacteriologici ai laptelui achizitionat sunt elucidati in tab.35.
Densitatea laptelui trebuie sa fie de cel putin 1027 kg/m®. Temperatura
laptelui nu trebuie si depaseasca +10°C.

Tabelul 35
Indicatorii fizico-chimici si bacteriologici ai laptelui
achizitionat
Nr. Conditii de admisibilitate
dfo Indicatorii Calitate Calitatca Calitatea a
superioard intaia doua
. | Aciditatea, °T 16-18 16-18 16-20
2. | Gradul de impurificare,
grupa, maxim 1 1 11
3. | Contaminarea Péni la
microbiani, mii/cm’ 300 | 300-500 [ 500-4000
4. | Continutul celulelor so
matice, mii/em’, maxim. 500 500 750

Laptele achizitionat nu trebuie sd contina substante cu actiune
imbibatoare (antibiotice, detergenti, formalina, apa oxigenata etc.) sau
de neutralizare (amoniac, soda).

Laptele achizitionat pentru fabricarea produselor lactate destinate
copiilor trebuie sa corespunda cerintelor pentru calitatea superioara
sau I, iar dupa termostabilitate — nu mai jos de grupa a doua.
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Produs la fabricile de lapte si destinat pentru consum laptele
pasteurizat (GOST 13277-79) poate fi de diferite feluri: cu
continutul de grasime 1,5%, 2,5%, 3,2%, 6,0; vitaminizat cu vitamina
C; degresat etc. Dupa aspectul exterior laptele pasteurizat trebuie sa
prezinte un lichid omogen, lipsit de impurititi si sediment, cu consistenta
fluida (nu se admite consistenta vascoasa, filanta sau mucilaginoasa),
cu gustul §i mirosul placut, dulce, caracteristic laptelui proaspat (fara
gust si miros strain). Culoarea trebuie si fie alba, pentru laptele supus
unui tratament termic indelungat — cu o nuanta de crema, iar pentru
laptele degresat — cu o nuantd albastruie. Pentru laptele pasteurizat
se normeazd urmatorii indici fizico-chimici (tab. 36): continutul de
grasime, densitatea, aciditatea, gradul de impurificare, continutul de
vitamina C (pentru laptele vitaminizat), temperatura si fosfataza (pentru
aprecierea eficientei pasteurizarii). Laptele pentru consum, produs la
fabricile de lapte, este normalizat, adica adus la un continut de grasime
stabilit prin adaugarea, dupd efectuarea calculelor necesare, a laptelui
degresat sau a friscai.

Laptele batutfabricat conform OST 492671 are o gama
variatd: lapte batut obisnuit, acidofil, sudic, «varenet», ucrainean,

Tabelul 36

Indicii fizico-chimici ai laptelui pasteurizat pentru consum

Nr. Felurile de Indicatorii
lapte Grisimea,| Densi- | Acidi- | Gradulde [Vitamina C,
% minim tatea, [tatea, T, | impurificare, | %, minim
kgf’m", maxim |grupa, maxim
minim
1.| Pasteurizat, 2,5%
grisime 2.5 1027 21 1 -
2.| Pasteurizat, 3,2%
grisime 32 1027 21 1 —
3. | Pasteurizat, 6%
grisime 6,0 1024 20 1 -
4. | Pasteurizat, 1,5%
griasime 1,5 1027 21 1 -
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Continuare

5. | Pasteurizat, degresat
- 1030 21 1 -
6. | Hiperproteic, 1%
grisime 1,0 1037 25 1 -
7. | Hipoproteic, 2:5
grisime 2,5 1036 25 ] —
8. | Vitaminizat, 3,2%
grisime 3,2 1027 21 1 0,01
9. | Vitaminizat, 25
grisime 2,5 1027 21 1 0,01
10.] Vitaminizat,
degresat — 1030 21 1 0,01

N o t & 1) Temperatura maximd pentru toate felurile de lapte nu trebuie sd depdseasca
+8°C.
2) Fosfataza (reactia de control a pasteurizirii) trebuic sa lipscasca.

3) Aciditatea laptelui pentru institutiile de copii nu trebuie sd depaseascd 190°T.

(«reajencan), stratificat (cu gem sau dulceatd). In functie de continutul
de grasime laptele batut poate fi de diferite tipuri: degresat sau slab,
gras si foarte gras. Dupa aspect §i consistenta laptele batut slab si cel
gras prezintd un coagul cu consistenta potrivita.

Laptele batut foarte gras are o consistenta cremoasa. La suprafata
laptelui batut se admite un continut nu prea mare de zer (pana la 3%
dupd volum). Consistenta laptelui batut acidofil si sudic este viscoasa.
Pentru «reajenka» si «varenet» fabricate prin metoda cu rezervor se
permite ca coagulul sa nu fie integru. Laptele batut stratificat consta
din 2 straturi: lapte batut si gem sau dulceata (la fundul borcanului).
La ruperea coagulului laptelui batut obisnuit slab §i gras acesta are un
aspect de portelan, se admite eliminarea de zer. Mirosul i gustul laptelui
batut este specific pentru fiecare fel in parte, plicut, acrigor: nu se
admite gust sau miros strdin (amar, ranced, de mucegai etc.). Gustul
laptelui bdtut «varenet» §i «ucrainean» are o nuantad accentuati de
pasteurizare, iar pentru cel sudic se permite o nuanté de alcool. Gustul
laptelui batut cu adaos de zahar si substante aromate este dulce, iar
mirosul depinde de aceste substante. Culoarea laptelui batut este alba
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de lapte sau cu o nuanti slaba-gilbuie. In cazul cind laptele batut se
obtine in urma unui tratament termic indelungat, de exemplu, cel
ucrainean, culoarea lui are 0 nuanta de crema exprimata uniform in
toata masa. Culoarea laptelui batut stratificat depinde de adaosurile
utilizate. Pentru laptele batut se normeaza urmatorii indicatori fizico-
chimici: continutul de grisime, aciditatea, continutul de zahar (In cel
dulce), de acid ascorbic (in cel vitaminizat artificial), de gem ori dulceatd
(in cel stratificat) §i temperatura in momentul livrarii de la intreprindere.
Continutul de grasime pentru laptele batut gras este de 3,2%, foarte
gras—4% si 6% (ucrainean si de tip «Mecinikov»). Aciditatea in grade
Thorner pentru laptele batut slab gi gras (in afard de cel sudic si
stratificat) este de 80°~110°T. Laptele bitut sudic are aciditatea de
90°-140°T. Aciditatea laptelui batut «reajenka» este de 70°-110°T.
In perioada caldi a anului (mai-septembrie inclusiv) se permite
aciditatea maximd a laptelui batut obisnuit, ucrainean, de tip
«Mecinikov», acidofil i «Varenet» de 120°T, iar a celui sudic —150°T.
Continutul minim de zahér (zaharoza) in laptele batut dulce este de
5%, a vitaminei C in cel vitaminizat— 10 mg%, a gemului ori dulcetii
in laptele batut stratificat—16%. Temperatura laptelui batut in
momentul livrarii din fabrica nu trebuie sa depaseasca 8°C.

in functie de materia prima, se produc (OST 4929-71) urmitoarele
feluri de chefir: degresat ori slab, gras, (3,2 % grisime); foarte gras
(6% grasime) si de tip «Tallinn» (degresat si gras, ultimul continand
1% de grasime). Aspectul exterior si consistenta: un coagul fin,
omogen, consistenta fluidd de sméntina proaspiti spumoasa; separarea
de zer se admite pana la 2%. Gustul si mirosul chefirului este specific
acido-lactic, placut, caracteristic produsului dat, acrisor, usor, infepator,
racoritor, nu se admit gust $i miros strain. Culoarea alba, alba-galbuie
uniforma. Dintre indicii fizico-chimici se normeaza: continutul
substantelor uscate, continutul de acid ascorbic (pentru chefirul
vitaminizat), aciditatea si temperatura la livrarea chefirului din
intreprindere. Continutul substantelor uscate pentru chefirul slab si
gras este de 8,1%, foarte gras—7,8%, de tip «Tallinn»—-11,0%, al
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vitaminei C (pentru chefirul vitaminizat) — 10 mg%. Aciditatea chefirului
slab, gras si foarte gras este de 85°—-120°T, de tip «Tallinn» 85°-130°T,
iar temperatura la livrarea din obiectiv — pana la +8°C.

Sméantdana(CTaRM 10.02.789.09.-89) este clasificata in
functie de continutul de grasime in 4 feluri: de 10%, 15%, 20% si
25%. Smantana are aspectul §i consistenta omogend, lucioasa potrivit
de densd, putin viscoasd, fird aglomerari mari de grasime sau
substante proteinice, izolat se permit bule de aer §i o granulozitate
neinsemnatd. Gustul §i mirosul smantanii este specific de fermentatie
acidolacticd, placut, slab acrisor, cu aroma specifica pentru produsul
pasteurizat; nu se admit gust i miros strdin in afard de o nuanta slaba
de hrand a animalelor. Dintre indicii fizico-chimici, in afara de grasime,
se mai normeaza aciditatea, temperatura in momentul livririi din
fabrica si fosfataza. Aciditatea in grade Thorner este de 60°-90°T
pentru smantana cu continutul de grasime 10 si 15% si 60°-100°T
pentru sméantana cu continutul de grasime 20 si 25%. Temperatura in
momentul livrarii nu trebuie sa depaseasca +8°C, in produsul finit
fosfataza trebuie sd lipseasca. '

Branza de vaci(CT aRM -063-90-88) poate fi fabricata
de urmatoarele 4 feluri: degresata sau slaba: cu continutul de grasime
de 5% (semigrasa); 9% (grasa) si 18% (foarte grasi). Aspectul brinzei
proaspete de vacd — pastd omogend, curatd, fard scurgere de zer.
Consistenta trebuie si fie find, omogena, nesfirdmicioasd, cremoasa;
se admite structura slab grunjoasd la branza slaba si semigrasa si
consistenta lipicioasd pentru branza obtinuta prin acidifiere i adaugare
de cheag (enzime coagulante). Gustul si mirosul acidolactic, specific
pentru produsul obtinut prin fermentatie acidolactica, placut, fira miros
si gust strdin (acru, amar, de mucegai, de drojdii etc.); se permite doar o
nuanté slaba de hrand a animalelor. Culoarea branzei proaspete de vaci
este alba pana la alba-galbuie, uniforma in toatd masa. La sortimentele
cu adaosuri culoarea, gustul si mirosul sunt specifice ingredientelor fo-
losite. In afard de continutul de grisime se normeaza urmatorii indici
fizico-chimici: continutul de apa (umiditatea), aciditatea, temperatura in
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momentul livrarii din fabricd si aprecierea prezentei fosfatazei. Se
admite un continut de apa de maximum 80% pentru brianza slaba,
73% — pentru cea semigrasa si grasd si 65% — pentru brinza foarte
grasad. Aciditatea in grade Thorner se admite: pana la 220°T-pentru
brinza slabd, 200°T—pentru cea semigrasd, 190°T — grasa, 210°T —
pentru brinza foarte grasi. In cazul fabricirii branzei proaspete de
vaci (slaba, semigrasa, grasa) la liniile mecanizate se admite o aciditate
cu 30°T mai sporitad. Temperatura branzei de vaci proaspata la livrarea
din fabricd nu trebuie si depaseasca +8°C, iar fosfataza trebuie si
lipseasca.

Ridicarea de probe pentru analize (GOST 26809-86) depinde
de produs si lot. Sub notiunea de lot se intelege un ansamblu de
unitati de produse cu aceeasi denumire, cu indici fizico-chimici §i
organoleptici identici (aceeasi calitate), pregatite de aceeasi fabrica
si cu acelasi utilaj tehnologic pe parcursul aceluiasi ciclu tehnologic,
respectiand acelasi regim tehnologic, in aceeasi zi si avind acelasi
document de insotire.

Pentru controlul laptelui §i produselor lactate in ambalaj de trans-
port si de desfacere din fiecare lot este necesar de recoltat o
selectiune compusa din probe unitare. Volumul selectiunii pentru lotul
de lapte, frigcd in unitdti de transport alcituieste 5% din numarul
total de unitéti de transport, iar in cazul cdnd lotul este mai mic de 20
unitati — o unitate. Volumul selectiunii din loturile de lapte, frigca,
produse lactate acide lichide, sméantdna in ambalaj de desfacere
depinde de numarul acestora si anume: ea va alcatui 2 unitati de
ambalaj de transport pentru lotul pana la 100 unitati de acest fel; 3 —
pentru lotul de 101-200; 4 — pentru lotul de 201-500 si 5 — pentru
lotul cu 501 si mai multe unitdti de ambalaj. Volumul selectiunii de
probe de smantana, branza de vaci in ambalaj de transport constituic
10% de unitdti, iar dacd numarul lor in total este mai mic de 10 — o
unitate de ambalaj de transport. Pentru brianza de vaci in ambalaj de
desfacere selectiunea este urmétoarea: 2 unitdti de ambalaj de
desfacere din lotul, care constituie pana la 50 unitati de ambalaj de
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transport; 3 — din lotul cu 51-100; 4 — din lotul 101-200; 5 — din lotul
cu 201-300 si 6 —din lotul cu 301 si mai multe unitati.

Din fiecare unitate de ambalaj de transport, inclusiv in selectie,
se ia cite o unitate de ambalaj de desfacere, care alcituieste aga-
numita probd unificatd. Apoi din ea se pregateste proba propriu-zisa
pentru analizele de laborator: 0,5 dm® (1) pentru lapte; 100 g pentru
smantini ori brdnza de vaci g.a.m.d.

Din bidoanele incluse in selectiunea pentru pregatirea probei
unificate se iau probe unitare. Pentru aceasta inainte de luarea probelor
din fiecare bidon, laptele se amestecd cu un mestecator special. Proba
sus-numitd se recolteazi cu o sondi special destinatd pentru acest
scop avand forma de teava. Ea se introduce in bidon cu o asa viteza,
ca laptele concomitent si dovedeascad si intre induntrul ei. Gaura de
sus a tevii se inchide cu degetul, se ridica tcava si laptele din ea este
turnat in vasul deja pregitit. Volumul probei unificate va constitui cca
1 dm’® (1), iar a probei pentru analiza de laborator — cca 0,5 dm’ (1).

Pentru controlul calitatii laptelui i produselor lactate in cisterne
se preleveazi o proba unificatd din fiecare lot. Volumul acestei probe
trebuie sa fie de cca 1,00 dm? (1).

Si pentru brinza de vaci in bidoane, butoaie si saci cu ajutorul
unei spatule se iau probe unitare si anume: din fiecare unitate de trans-
port — cate 3 (una din centru §i 2 — la o distanta de 3-5 cm de la
peretele bidonului, butoiului ori sacului). Proba unificaté va constitui
cca 500 g, iar cea de laborator cca 100 g.

in cazul prelevirii probelor pentru examenul organoleptic si fizico-
chimic ustensilele si vesela trebuie sa fie curate §i uscate, iar pentru
examenul microbiologic — in prealabil sterilizate.

Probele pentru analize se sigileaza si se completeazid documentele
necesare de insotire (indicandu-se neaparat, intreprinderea, data si
ora recoltdrii). Se recomanda transportarea urgentd a probelor in
laborator si respectarea pana la inceputul analizei a lantului frigo-
rific.
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in laborator pregitirea preliminari a laptelui si a frigcdi in scopul
determinarii indicilor fizico-chimici consta in agitarea continutului,
rasturnand sticla nu mai putin de 3 ori sau turnand continutul in alt
vas curat $i uscat §i inapoi cel putin de 2 ori. Pentru determinarea
indicilor fizico-chimici e necesar, de asemenea, de incalzit proba de
lapte ori frisca pana la aproximativ 20+2°C.

Examenul organoleptic al laptelui pasteurizat.

Culoarea laptelui se apreciazi pe un fond alb, turnandu-l intr-un
pahar. Consistenta laptelui intr-o anumitd masurd depinde de continutul
grasimilor. Ea poate fi apreciatd vizual in pahar, dar si folosind «proba
unghiei». Ultima consta in examinarea unei picaturi de lapte pipetate pe
unghia degetului mare. Consistenta viscoasa indica prezenta microbilor,
care elimind mucozitate. Mirosul si gustul poate fi apreciat, folosind
metoda prin comparare cu scdri unitare de punctaj (GOST 28283-89).
Se recomanda ca aprecierea mirosului si a gustului si fie efectuatd de
catre trei experti. Imediat dupa deschiderea recipientului cu proba de
lapte se determina mirosul. Dupa aceasta se toarna 20+2cm’ de lapte
intr-un pahdrut curat §i uscat §i se determind gustul. Aprecierea se face
folosind metoda pentru comparare cu scara diferentiata (tab. 37).

Analiza fizicochimica.

Densitatea laptelui (GOST 3625-84) poate fi determinata atat
prin metoda areometricad, cat i prin metoda picnometricd. Densitatea
laptelui reprezintd masa unitatii de volum la 20°C, exprimat in kg/m’.
Mai des in acest scop, folosind metoda areometrica, este utilizat
termolactodensimetrul (fig. 8). Acesta are doud sciri: una de sus
(temperatura in grade Celsius) si alta de jos (densitatea). Datele de
pe scara densitatii corespund realitatii numai la temperatura de 20°C.
Determinarea densitdtii laptelui pasteurizat se recomanda a fi
efectuata cu laptele avand limitele temperaturii de 20+5°C.

137



Tabelul 37

Aprecierea organolepticid a mirosului si gustului laptelui

Calificativul |Numarul de puncte
Mirosul si gustul acordat care se acordd
1 2 3
Curat, pléacut, putin dulceag Excelent )
Nu prea exprimat, pustiu Bun 9
Cu nuanta de hrana, de oxidare, de
grajd, de lipoliza, nuanté neclara
strdind Satisfacator 3
Exprimat de hrana, inclusiv de
ceapd, usturoi, pelin, alte ierburi,
care dau laptelui gust amar, de grajd,
sdrat, oxidat, de _lipoliza, de mucegai Nesatisfacitor 2

Exprimat, amar, rinced, de mucegai,
putred, de produse petroliere, medi-
camente, detergenti, alte substante
chimice

Nesatisfacitor

Fig. 8. Lactodensimetrul
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Proba de lapte cu volumul de 0,25 ori 0,5 dm? se agita minutios si
se toarna atent intr-un cilindru uscat. in timpul turnarii cilindrul trebuie
inclinat putin pentru a evita formarea spumei. Cilindrul se asaza pe o
suprafata perfect neteda. Lactodensimetrul se scufunda cu precautie
in lapte pani la 3-—4 mm (a eventualei densititi) si se lasi sd pluteasca
liber. Lactodensimetrul nu trebuie sa se atinga de peretii cilindrului.
Peste 2—4 minute se citeste temperatura laptelui, iar apoi — densitatea.
Se iau datele densititii de la nivelul superior al meniscului. In timpul
citirii rezultatelor ochiul operatorului trebuie sé fie 1a nivelul meniscului.
Pentru precizarea densititii, in cazurile, cand temperatura laptelui a
fost mai mare ori mai mica de 20°C, trebuie consultatd tabela din
GOST (extras in tab. 38).

Pentru laptele achizitionat cu temperaturi mai scazute, dar si pentru
laptele degresat se consulta alte tabele, de asemenea, din GOST-ul
sus-numit.

Determinarea gradului de impurificare
a laptelui(GOST 8218-89) se efectueaza dupa urmatorul principiu:
proba de lapte se trece printr-un filtru in conditiile metodei si se
determind gradul de impurificare prin comparare vizuald a acestuia
cu etaloane.

Pentru determinare sunt necesare: un lactofiltru (fig.9), numit
dispozitivul «Record». Acesta este compus dintr-un cilindru de metal
ori masa plasticd, la baza caruia este fixatad o sita metalica, pe care se
asazd rondele de filtrare (filtre); cilindru cotat de 250 ml; rondele de
filtrare de culoare alba din vata, tricot sau alt material, care retine inte-
gral impuritatile, cu diametrul suprafetei de filtrare — 27-30 mm; un
termometru (nu cu mercur), avand scara 1-100°C.

Rondela de filtrare, curata §i uscatéd se asaza cu suprafata neteda
in sus pe sita metalica a lactofiltrului, se fixeaza cilindrul prin care se
trec 250 cm® de lapte bine agitat cu temperatura 35+5°C din proba
unificata. Dupa trecerea integrald a laptelui se scoate rondela de pe sita
metalica si se asazd pe o hartie impermeabila (pergament s.a.), fiind
uscatd la temperatura mediului ambiant.
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Fig. 9. Lactofiltrul:

| — aspect general; 2 — gétul dispozitivului; 3 — sitd metalica;
4 —inchizitorul ermetic; a, b, ¢, d, e, f— rondele de filtrare din vata.

in functie de numarul impurititilor mecanice prezente pe rondeld,
laptele poate avea trei grade de impurificare (ce se compara vizual cu
etaloanele): 1) rondela este curatd; (pentru laptele crud se permit 2
impuritati mecanice); 2) pe rondela sunt prezente pana la 13 impuritati
mecanice; 3) pe rondeld au ramas foarte multe impuritati, fire de par,
particule din hrana animalelor, nisip etc.

Aciditatea laptelui siaproduselor lactate
(GOST 3624-67) este exprimata in grade Thomer (°T), care prezintd
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volumul de hidroxid de sodiu ori potasiu 0,1 mol/dm? (0,1 N), necesar
pentru neutralizarea acizilor din 100 cm’® ori 100 g de produs. Principiul
metodei consta in neutralizarea clementelor acide dintr-un volum ori
cantitate anumita din proba pregatita pentru analiza prin titrare cu solutie
de hidroxid de sodiu (potasiu) in prezenti de fenolftaleina ca indicator.

Pentru determinarea aciditatii laptelui, laptelui batut, chefirului
intr-un balon conic cu volumul 150-200 cm? se introduc cu pipeta
10 cm? de produs, se adauga 20 cm® de apa distilata cu aceeasi
pipeta si 3 picéturi de solutie de fenolftaleind. Amestecul se agita
minutios §i se titreaza cu solutie de hidroxid de sodiu sau potasiu.
Agitarea continud pana la aparitia coloratiei roz-deschise, care se
mentine timp de un minut.

Metoda de arbitraj prevede compararea culorii laptelui titrat cu o
solutie de referinta, care se pregateste in felul urmator: intr-un balon de
150-200 cm® se introduc 10 cm?® de lapte, 20 cm® de apa si | cm’ de
solutie 2,5% sulfat de cobalt.

Aciditatea se calculeazi astfel: volumul de solutie hidroxid de sodiu
(potasiu) in cm’?, care a mers la titrare, se inmulteste cu 10.

Pentru a determina aciditatea smantanii se introduc 5 g de produs
intr-un pahar cu volumul 100-150 cm?. Proba se amesteca minutios cu
o bagheta de sticla, introducand concomitent in pahar 30-40 cm’ de
apa, apoi 3 picaturi de solutie de fenolftaleina si se titreaza cu solutie de
hidroxid de sodiu (potasiu) exact ca si proba de lapte.

Pentru a determina aciditatea branzei de vaci intr-o piulita de portelan
cu volumul 150-200 cm? se introduc 5 g de produs, care se omogenizeaza
cu un pistil. Apoi in portiuni mici se toarnd 50 cm?® de apa distilata incalzita
pana la 30°-40°C, trei picaturi de fenolftaleind. Continutul se
neutralizeaza in modul sus-mentionat.

Aciditatea sméntanii si a branzei de vaci in °T este egala cu volumul
solutiei de hidroxid de sodiu (potasiu) in cm?, care s-a utilizat pentru
neutralizare, inmultit cu 20.

Continutul grasimii in lapte §i produsele
lactate sedetermind mai des prin metoda butirometrica (GOST
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Fig. 10. Butirometrul

5867-69). Metoda este bazaté pe eliminarea grasimii din lapte si produsele
lactate sub actiunea acidului sulfuric concentrat si a alcoolului izoamilic
cu centrifugarea ulterioara §i citirea rezultatelor determindrii continutului
de grasime in procente direct pe scara gradatd a butirometrului. Sunt
folosite doua feluri de butirometre Gerber (fig. 10): unul — pentru lapte
(pot fi depistate cu precizie 6% de grisime) si altul — pentru frigca si
alte produse lactate (pot fi depistate cu precizie 40% de grasime).
Continutul de grasime in lapte se determina in felul urmator: intr-un
butirometru se introduc cu dozatorul automat ori cu pipeta cu para
10 cm? de acid sulfuric avind densitatea 1,81-1,84. Introducerea
reactivului se face atent fara ca acidul sa atinga gétul butirometrului.
Apoi se adauga 10,77 cm?® de lapte cu o pipeta special destinata pentru
acest scop. Proba de lapte se introduce, de asemenea, cu atentie, incet,
fara a atinge gatul butirometrului pentru a forma la suprafata acidului
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un strat. Cand se toarni proba de lapte se recomanda ca varful pipetei
sa formeze cu partea inferioara a gatului butirometrului, aflat in pozitia
verticald, un unghi de cca 45°. in sfarsit, in butirometru se introduce 1
cm’ de alcool izoamilic. Se inchide butirometrul cu un dop uscat, ficand
miscari de rotatie. Dopul se introduce ceva mai mult de jumatatea
lungimii gatului. Deoarece continutul butirometrului se infierbanta,
acesta se protejeaza cu o panzi, apoi se agita puternic prin rasturnare
repetatd, apasand totusi dopul cu un deget pentru a evita posibila lui
iegire. Butirometrul se agita cel putin de 4-5 ori pana cand continutul
este bine omogenizat si substantele proteice sunt complet dizolvate
(nu mai exista particule albe). In timpul agitirii dopul nu trebuie si fie
indreptat spre operator sau altd persoand. Dupa terminarea agitarii,
butirometrul este agezat cu dopul in jos in baia cu api la temperatura
65+2°C pentru 5 min. Fiind scoase din baie butirometrele se introduc
in centrifugd cu dopurile indreptate spre partea exterioara, respectand
regulile corespunzatoare. Se centrifugheaza 5 min cu turatia de 1000
rotatii/min. Dupa centrifugare butirometrele sunt din nou introduse
cu dopurile in jos in baia de apa avand aceeasi temperatura (65+£2°C).
Nivelul apei in baie trebuie sd fie mai sus de nivelul grasimii in
butirometre. Peste 5 min butirometrele se scot din baie si se sterge
tija gradatd. Dopul se migca cu grija cu minimum de migcari posibile,
pini se aduce extremitatea inferioari a coloanei de griasime la partea
superioard a unei gradatii, de preferintd, reper principal. Se tine
butirometrul in pozitia verticala in asa fel, incdt meniscul sa ajunga
la nivelul ochiului operatorului. Se noteaza reperul corespunzator
extre-mitétii inferioare a coloanei de grasime, apoi repede se noteaza
si reperul corespunzator extremitatii superioare a coloanei de grasime
la punctul inferior al meniscului. O diviziune mare este egald cu 1%
grasime $i corespunzitor — una mica — cu 0,1%.

Determinarea continutului de grasime in produsele lactate acide
lichide (lapte bitut, chefir s.a.) se face de asemenea cu ajutorul
butirometrului pentru lapte. Intr-un butirometru uscat si curat se
cantdresc 11 g de produs, se introduc apoi 10 cm? de acid sulfuric cu
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densitatea 1,81-1,82 g/cm?si 1 cm?® de alcool izoamilic. Mai departe se
repetd procedeele descrise mai sus.

Pentru determinarea continutului de grasime in frisca, smantana,
brdnza de vaci se céntdresc 5 g de produs Intr-un butirometru curat §i
uscat pentru frigca, se introduc apoi 5 cm® de apa distilata, 10 cm® de
acid sulfuric cu densitatea de 1,81-1,82 g/cm® si 1 cm® de alcool izoamilic.
Celelalte procedee se repeta. Rezultatele, insa, sunt citite altfel pe tija
gradata i anume — 2 diviziuni mici corespund 1% de grasime.

Controlul eficientei pasteurizirii (GOST 3623-73) joase si
mijlocii se face cu ajutorul testului fosfatazei alcaline, iar pasteurizarii
inalte — cu ajutorul testului peroxidazei, utilizand diverse metode atat
intr-un caz, cét si in altul. Fosfataza se inactiveaza la temperatura
pasteurizdrii nu mai joasa de 63°C cu expozitia de 30 min, iar peroxidaza
~ la 80°C cu expozitia 20-30 secunde. Standardul sus-mentionat
prevede si o metoda rapida pentru controlul eficientei pasteurizarii
joase si mijlocii cu ajutorul testului fosfatazei in rezultatul reactiei cu
fenolftaleinfosfatul de sodiu. Principiul metodei consta in hidroliza
fenolftaleinfosfatului de sodiu sub actiunea fermentului fosfataza, care
se contine in lapte si produsele lactate. Fenolftaleina eliberata intr-un
mediu alcalin schimbé culoarea solutiei in roz. Intensitatea culorii
aparute se apreciaza vizual.

in prealabil se pregiteste o solutie tampon-substrat: 80 ml solutie 1
mol/dm? (1N) de amoniac se amesteca cu 20 cm® solutie 1 mol/dm?
(IN) clorura de amoniu (pH 9,8). Apoi pentru pregatirea unei solutii
0,1% fenolftaleinfosfat de sodiu se procedeaza astfel: 0,1 g fenol-
ftaleinfosfat de sodiu in forma de praf, cantarite cu precizie de 0,0002 g,
se dizolva intr-un balon cotat cu volumul de 100 cm’; la inceput se
foloseste o cantitate mica de solutie tampon-substrat, apoi se toarna
restul solutiei pana la semn §i se amesteca.

in eprubeta se introduce proba de aliment, apa distilata si reactivul
proaspdt pregitit. Cantitatea (volumul) probei de analizat, a apei distilate
si a reactivului trebuie sd corespunda datelor fixate in tabel (tab. 39).
Dupa turnarea reactivului eprubeta se inchide cu un dop de pluta si se
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agitd. Ulterior eprubeta se introduce in baia de apa la temperatura de
40°-50°C. Peste 10 minute i apoi peste o ord se apreciaza culoarea
continutului eprubetei.

Tabelul 39

Volumul probei, al apei distilate si al reactivului, care se
introduc in eprubete in scopul depistarii fosfatazei

Nr... |- Denumirea Volumul (cantitatea in cm’)
d/r alimentului probei de apei reactivului
aliment distilate
1. | Lapte pasteurizat 2 - 1
2. | Frisca 2 2 1
3. | Produse lactate aci
de lichide 2 2 2

Rezultatele se exprima astfel. Dacd fosfataza lipseste, culoarea
probelor de lapte si produselor lactate nu se schimba (reactie negativa).
Aceasta este o dovada cd laptele si produsele lactate au fost supuse
unui tratament termic la temperaturi nu mai joase de 63°C. in cazul,
cind fosfataza este prezentd in produse, continutul eprubetelor va
ciipita o coloratie roz de diferiti intensitate — de la roz-deschisa (reactie
pozitivd) si pana la roz-intensd (reactie pronuntat pozitiva). La aparitia
coloratiei roze se considerd, cd laptele si produsele lactate ori n-au
fost supuse unui tratament termic, ori tratamentul termic a avut loc la
temperaturi mai joase de 63°C.

Metoda aceasta permite de a depista nu mai putin de 2% de lapte
si produse lactate nepasteurizate adaugate in lapte ori produsele lac-
tate pasteurizate.

Prezenta bicarbonatului de sodiu in lapte se poate determina
dupd metoda calitativa §i cantitativa (GOST 24065-80). Metoda
calitativd este bazatd pe schimbarea culorii indicatorului albastru de
bromtimol la addugarea acestuia in laptele, care contine bicarbonat de
sodiu (sau carbonat de sodiu).

Intr-o eprubetd uscati sau clatitd cu apd distilatd se introduc
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5 cm® de lapte de analizat, apoi atent — 7-8 picaturi de solutie de
indicator. Peste 10 min se face observatie asupra schimbarii culorii
stratului superior (inelar) fara a agita eprubeta. Concomitent se face
o proba cu laptele curat care nu contine bicarbonat de sodiu.

Culoarea galbena a stratului inelar indica lipsa bicarbonatului de sodiu
in lapte. Aparitia unei culori verzi cu diferite nuante (de la verde-deschis
pana la verde-inchis) confirma prezenta bicarbonatului de sodiu in lapte.

Amoniacul poate fi determinat (GOST 24066—-80) calitativ in lapte
prin metoda bazata pe schimbarea culorii zerului in rezultatul interactiunii
cu reactivul Nessler, care da posibilitatea de a depista amoniacul ori
sarurile acestuia in laptele crud in cantitati mai mari decét continutul
natural. Continutul amoniacului in lapte se determind nu mai devreme
decit dupa 2 ore de la terminarea mulsului.

Intr-un pahar se toarni cu cilindrul 20£2 cm® de lapte, care apoi
se incilzeste la baia de api cu temperatura 40°— 45°C timp de 2-3
min. In laptele incilzit s introduc 1c¢m® de acid acetic de 10% (dupa
volum). Pentru sedimentarea cazeinei amestecul se lasa in liniste pe
10 minute. Cu o pipetd, prevazuta, cu vata la capatul de jos pentru a
evita patrunderea cazeinei, se iau 2 cm?® din zerul obtinut, care apoi se
introduce intr-o eprubeta. in aceeasi eprubeti se introduce cu ajutorul
unui dozator ori a unei pipete cu para 1cm® de reactiv Nessler. Continutul
se agitd imediat, observind concomitent nu mai mult de 1 min
schimbarea culorii laptelui.

Aparitia coloratiei galbene (de ldmiie) a amestecului indica
prezenta amoniacului in limitele naturale pentru lapte. Aparitia, insa, a
culorii portocalii este 0 dovada ca concentratia de amoniac in laptele
analizat este sporita.

Determinarea vitaminei C(GOST 7047-55) in
laptele vitaminizat.

Intr-un pahar se dilueazi 5 ml de lapte cu apa distilata (1:2). Pentru
aceasta laptele se introduce in pahar cu pipeta, iar apa se ia dintr-o
biuretd cu volumul 25-50 ml. 5 ml din solutia obtinuta se introduc intr-un
balon Erlenmeyer cu volumul 22-50 ml. Tot aici se adauga 1ml de acid
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clorhidric de 2% si apa distilati pana la volumul total de 15 ml. Agitand
permanent cu precautie, continutul balonului se titreazi din microbiureta
cu o solutie 0,001 N de 2,6-diclorfenolindofenol pana la aparitia unei
coloratii roz-deschise, care nu dispare timp de Imin. Pentru repetare
proba se ia din acelagi balon cu lapte diluat.

Continutul acidului ascorbic (X) in mg % se calculeaza dupa for-
mula:

V, xFxV,x0,088 x 100
X = ,
V,Xm

in care:

Wi volumul solutiei de 2,6-diclorfenolindofenol, care s-a folosit
pentru titrarea probei minus volumul acestei solutii pentru corectia
reactivilor, ml;

F — corectia titrului solutiei de 2,6-diclorfenolindofenol pentru
transferarea in solutie exactd 0,001N;

V, - volumul, pana la care este adusi proba de analizat dupad
addugarea solufiei de extragere, ml;

V, —volumul lichidului de analizat, luat pentru titrare, ml;

'm — masa probei in g sau ml;

0,088 — cantitatea de acid ascorbic, care corespunde 1ml de solutie

exactd 0,001N de 2,6-diclorfenolindofenol.

Tema 5. Expertiza igienica a cirnii

Prin carne se intelege totalitatea tesuturilor gi organelor de animale
folosite pentru alimentatia umana. Sursele de carne si derivate sunt
foarte variate: mamiferele gi pasdrile domestice, pestele, vdnatul cu
par (iepure, mistret, urs etc.) i cu pene (ratd, gascd, prepelita,
potarniche etc.). Carnea tuturor animalelor se poate consuma sub
diferite forme: proaspitd, refrigerata, congelatd sau produse preparate
din carne (mezeluri). Pentru a mari durata de pastrare a preparatelor
de carne, acestca se supun conservarii prin: sarare, fierbere, afumare

148



sau uscare §i adaugare de azotiti. Astfel azotitul de sodiu are efecte
bacteriostatice, in special, asupra florei de putrefactie, mentine culoarea
roz-rogie a cdrnii pentru ca oxideaza resturile de hemoglobina si
mioglobina din carne intr-un compus stabil rogu de tipul nitro- si
methemoglobinei.

Ridicarea de probe pentru analize (GOST 7269-79) se
efectueaza in cantitati nu mai mici de 200 g din urmaitoarele parti ale
carcasei: a) la nivelul tdieturii vertebrelor IV sau V a gatului; b) din
muschii regiunii omoplatilor; ¢) din mugchii mari ai femurului. Fiecare
proba se inveleste in hartie de pergament, pe care cu creionul se inseamna
numirul carcasei, denumirea tesutului muscular luat pentru analiza.

Examenul organoleptic al carnii (GOST 7269-79) include:
determinarea aspectului exterior si a culorii, consistenta, mirosul, starea
grasimii, maduvei oaselor, ligamentelor, calitatii bulionului dupa fierbere
si sedimentare.

Aspectul exterior si culoarea muschilor se apreciaza imediat
dupad efectuarea unei taieturi proaspete a mostrei de carne in straturile
adanci. Prin palpitatie obignuitd se determind daca suprafata este
lipicioasd. Umiditatea suprafetei muschilor se determina, aplicand o
hartie de filtru.

Consistenta se apreciaza pe taietura proaspdtd a carcasei ori
pe suprafata mostrei, apasand usor cu degetul pana ciand se lasad o
urmad (gropitd) urmarind apoi disparitia ei (nivelarea suprafetei).

Mirosul se apreciazd in primul rand in mod obisnuit la suprafata.
Mai apoi se face o taieturd adanca cu cutitul pana la os si imediat se
determind mirosul mai ales in straturile nemijlocit legate de os.

Starea grasimii se apreciaza dupa culoare, miros §i consistenta.

Starea maduvei oaselor se apreciaza dupd gradul de umplere a
canalului medular, elasticitate, culoare, consistenta.

Starea ligamentelor se apreciaza dupad elasticitate, fermitate,
starea suprafetelor articulare.

Aprecierea calititilor bulionului din carne dupi fierbere si
sedimentare (transparenta si aroma).
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Pentru obtinerea unei probe omogene fiecare bucatd din mostra
se trece prin magina de tocat carne cu diametrul gaurilor sitei de 2 mm
si se amesteci foarte minutios. intr-un balon Erlenmeyer cu volumul
de 100 cm’ se aduc 20 g de tocatura, se toarnd 60 cm® de apa distilata,
se agitd, se acopera cu o sticld de ceasornic §i se agaza pe baia cu apa.

Mirosul (aroma) bulionului se determina in procesul de incilzire
péna la 80°-85°C in momentul aparitiei aburilor eliminati din balonul
intredeschis.

Pentru aprecierea transparentei bulionului 20 cm® din el se aduc
intr-un cilindru de 25 cm?, avand diametrul de 20 mm. Gradul de
transparenti este constatat vizual.

Reiesind din rezultatele examenului organoleptic, carnea poate fi
considerata proaspata, cu prospetimea dubioasa sau alterata (tab. 40).

Carnea, apreciati ca dubioasa dupd prospetime, este supusa analizei
chimice si microscopice. in cazuri speciale ea poate fi supusa analizei
helmintologice si histologice.

Analiza chimici a carnii (GOST 23392-78) se efectueazi in
scopul aprecierii prospetimii carnii. Ea prevede determinarea in bulionul
de carne a produselor de dezagregare a proteinelor si a acizilor grasi
volatili.

Principiul metodei de determinare a produselor de
dezagregare primari a proteinelor in bulionul de carne. Se bazeaza
pe sedimentarea proteinelor prin incilzire, formarea in filtrat a
complecsilor de sulfat de cupru cu produsele de dezagregare primara
a acestora, care apoi se sedimenteaza. Bulionul fierbinte, pregatit dupa
metoda descrisd mai sus, se filtreaza prin vati cu grosimea nu mai
micd de 0,5 cm intr-o eprubetd, situatad intr-un pahar cu apa rece.
Daca dupd filtrare in bulion riman fulgi de proteine, bulionul se filtreaza
suplimentar printr-o hartie de filtru. In altd eprubeti se toarna 2 ml de
filtrat §i se adauga trei picdturi de solutie de sulfat de cupru de 5%.
Eprubeta se agitd de 2-3 ori, se agaza intr-un stativ, iar peste 5 min se
apreciaza rezultatele analizei.
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Rezultatele sunt apreciate astfel: 1) carnea este consideratd
proaspatd, daca dupa adaugarea solutiei de sulfat de cupru bulionul
raméne transparent; 2) carnea se socoate cu prospetimea dubioasa,
dacd dupd addugarea solutiei de sulfat de cupru are loc tulburarea
bulionului, iar in bulionul din carnea dezghetatd — o tulburare intensiva
cu formare de fulgi; 3) carnea se consider3 alterata, daca dupa adaugarea
solutiei de sulfat de cupru are loc formarea unui sediment sub forma de
jeleu, iar pentru bulionul din carnea dezghetata — aparitia unor fulgi de
dimensiuni mari.

Principiul metodei de determinare a acizilor grasi volatili in
carne este bazat pe eliminarea prin evaporare a acizilor grasi volatili
acumulati in carne §i determinarea lor prin titrarea distilatului cu hidroxid
de potasiu (ori hidroxid de sodiu).

intr-un balon (fig. 11) cu fundul rotund, avand volumul 0,57-1,01,
se aduc 25 g de tocitura, se adaugi 150 ml de acid sulfuric de 2%.
Continutul se agita si balonul se inchide cu un dop, avind doua gauri.
intr-o gauri se introduce un tub de sticli, capatul cdruia s ajunga pana
la fundul balonului. Partea din afara a tubului sa fie indoiata sub un
unghi drept si uniti cu generatorul de aburi. In a doua gauri a dopului se
introduce captatorul de picituri, care uneste balonul cu un refrigerent
ascendent sau inclinat. Sub refrigerent se instaleaza un balon cu volumul
de 300 ml, pe care se face un semn la nivelul de 200 ml. Amandoud
baloanele — unul cu proba de carne si balonul-generator de aburi, in
care preventiv se toarnd apd distilatd pand la %/, din volumul total, se
instaleaza pe plita de gaz sau resoul electric. Apa in balonul-generator
de aburi se incélzegste pand la fierbere. Se incepe distilarea acizilor grasi
volatili din proba de carne cu ajutorul aburilor pana cdnd in balonul de
receptie se va acumula 200 ml de distilat. Concomitent cu incalzirea
apei in balonul-generator de aburi se incélzeste si lichidul balonului cu
proba din carne.

Distilatul obtinut in balonul de receptie se titreaza cu o solutie
0,1 mol/dm’ de hidroxid de potasiu sau sodiu in prezenta a 34 picaturi
de fenolftaleind pana la aparitia culorii roz. Paralel se efectueazi si
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Fig. 11. Sistemul de distilare pentru determinarea

acizilor grasi volatili in carne.

analiza probei-martor. Pentru aceasta 150 ml de solutie de acid sulfuric
2% se distileaza cu vapori. Cand in balonul de receptie se acumuleaza
200 ml de distilat, acesta este titrat cu baza respectiva de 0,1 mol/dm? .
Cantitatea de acizi grasi volatili (X) in mg de hidroxid de sodiu
(sau potasiu) pentru 100 g de carne este calculatad dupa formula:

- i (V-V,)xKx5,61x100

L4

m

in care:
V — cantitatea de hidroxid de potasiu (sodiu) 0,1 mol/dm’, cheltuita
la titrarea a 200 ml de distilat, ml;
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V,—cantitatea de hidroxid de potasiu (sodiu) 0,1 mol/dm?, cheltuita
pentru titrarea a 200 ml de distilat a probei — martor, ml;

K — corectia titrului hidroxidului de potasiu (sodiu);

5,61 — cantitatea de hidroxid de potasiu (sodiu), care se contine in
1ml de solutie, mg;

m — masa probei de analizat, g.

Carnea se considerd proaspatd, daca continutul de hidroxid de
potasiu (sodiu) este de pana la 4 mg, cand prospetimea este dubioasa —
4-9 mg; carnea alterati contine mai mult de 9 mg hidroxid de potasiu
(sodiu) in 100 g de camne.

in afard de metodele de analizi indicate in GOST in scopul
aprecierii prospetimii carnii suplimentar mai sunt utilizate i alte metode:
aprecierea pH, reactia pentru depistarea amoniacului si a sulfurii de
hidrogen, proba pentru depistarea peroxidazei in benzidina.

Aprecierea acidititii active (pH) in carne. Imediat dupa
sacrificarea animalelor aciditatea activa (pH) a carnii este aproximativ
7,0. in rezultatul proceselor biochimice (maturarea), care au loc in carne,
peste 24 ore pH se stabileste in diapazonul 5,7 — 6,2. Carnea cu aceste
valori ale pH este considerata proaspata. Valorile mai ridicate (mai
aproape de 7,0) sunt caracteristice pentru carnea alterata. De mentionat,
insd, cé valorile pH in carnea animalelor de abator, sacrificati in stare
de surmenaj, bolnave, in stare de agonie sunt mai mari de 6,3, de obicei
6,6 —6,8.

Valorile pH pot fi apreciate in mod diferit. Cea mai simpla metoda
este urmdtoarea. Hartia universald de turnesol se inmoaie in apa
distilata, se introduce intr-o incizie facutd in muschi si peretii inciziei.
Ambele parti ale inciziei se apasd cu baghete de sticld. Hartia de
turnesol se extrage peste 5-10 min. Se agaza pe o hartie alba de filtru
alaturi de alta hartie de turnesol-martor, inmuiata numai in apa distilata.
Rezultatul se citeste, utilizind scara respectivd de comparare cu
valorile pH de la 1 pani la 10.

Pentru aprecierea valorilor pH se poate in prealabil de pregitit
un extract din carne cu apd distilata 1:10. Pentru aceasta 10g de carne

155



se marunteste cu cutitul in 40-50 parti si se introduc intr-un balon,
unde apoi se toarnd 100 ml apa distilatd. Extragerea are loc timp de
15 min, continutul balonului agitdndu-se peste fiecare 5 minute.
Extractul se filtreazi printr-un filtru de hértie. in filtrat valoarea pH
poate fi apreciatd cu ajutorul aceleiasi hartii universale de turnesol
sau utilizind metoda potentiometrici cu ajutorul aparatului respectiv
(pH-metru).

Examenul microscopic in scopul aprecierii prospetimii cirnii este
elucidat in capitolul «Controlul sanitaro-microbiologic si sanitaro-
micologic al alimentelor. Controlul sanitaro-microbiologic al conditiilor
igienico-sanitare in obiectivele alimentare».

Analiza helmintologici

Pentru analiza trichinoscopicd se iau doud probe din piciorusele
diafragmei: daca acest lucru nu este posibil, — atunci probele se iau din
muschii intercostali sau mugchii gatului. Din fiecare proba se taie cate 12
bucatele, fiecare bucitica avind marimea unui graunte de ovaz. Fiecare
din ele se pune intre placile compresoriumului (fig. 12) care este divizata
in 24 de sectoare. Fiecare sector este examinat microscopic (x 50-70
ori). Triunghiurile pot avea forma de spirald sau de viermi (fig.13).

in cazul depistirii in 24 de sectoare micar a unei singure trichine
carnea este supusa utilizarii tehnice.

Analiza cirnii in scopul depistirii cisticercozei. Carnea este
examinatd vizual, ficandu-se tdieturi in muschii maseteri si géatului,
diafragmei, lombari, ai picioarelor, iar pentru bovine — si in muschii inimii
(miocard).

Cisticercii au forma unor corpi avand dimensiunile bobului de
mazire. In cazul depistirii a mai mult de trei cisticerci pe o suprafata de
40 cm?, carcasa §i organele interne sunt supuse utilizarii tehnice, iar mai
putin de trei cisticerci — carnea este considerata conditionat comestibila
si poate fi utilizatd numai dupa o prelucrare preventiva prin fierbere,
congelare ori sarare.
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Fig. 13. Trichinele in carnea de porcine.

Tema 6. Expertiza igienicd a pestelui

Fiind un produs extrem de alterabil, in pestele proaspat destul de
repede au loc modificari, care fac imposibile utilizarea lui in alimentatie.
Microorganismele pot patrunde in tesuturile pestelui nu numai de la
suprafata, dar si din intestine. Particularitatile anatomo-histologice ale
musculaturii permit pitrunderea §i contaminarea carnii pestelui cu
microorganisme in termene reduse mai ales atunci, cand nu se respecta
conditiile de pastrare. Pestele poate fi infestat §i de helminti, unii din
ei, de exemplu, Diphyllobotrium latum, Opisthorchis felineus, prezentand
pericol pentru om. In afara de schimbirile cauzate de microorganisme
in carnea pestelui au loc i modificdri chimice cauzate de procese
autolitice, modificiri, care sunt, ca reguld, mai adanci decét in carnea
animalelor de abator. De aceea pestele este supus conservarii prin
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