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Curs Tehnologia Produselor din Lapte 

TEHNOLOGIA SMÂNTÂNII PENTRU ALIMENTAÞIE 

Sortimente de smântânã pentru alimentaþie. Condiþii de calitate 

Smântâna reprezintã un produs lactat cu conþinut mãrit de grãsime, fabricat 

în þara noastrã din lapte de vacã ºi din bivoliþã. Se fabricã douã categorii de 

smântânã: 

� smântânã dulce pentru alimentaþie ºi pentru necesitãþi culinare (prepararea 

friºcãi, cremelor etc); 

� smântânã fermentatã. 

În funcþie de materia primã utilizatã smântâna se fabricã pur lacticã ºi 

smântânã cu diferite adaosuri de origine vegetalã (uleiuri, proteine, gemuri, cafea). 

Conform standardelor în vigoare smântânã pentru alimentaþie trebuie sã 

corespundã urmãtoarelor caracteristici organoleptice: 

Indici Caracteristici 
 
 

Smântânã dulce Smântânã fermentatã 

Aspect ºi 
consistentã 

Omogenã, fluidã, fãrã 

aglomerãri de grãsime sau 

substanþe proteice 

Omogenã, vâscoasã, fãrã aglomerãri 

de grãsime ºi substanþe proteice 

Gust ºi 
miros 

Dulceag, curat, cu aromã de 

pasteurizare, fãrã gust ºi 

miros strãine. 

Plãcut, aromat, slab acriºor de 

fermentaþie lacticã tarã gust ºi miros 

strãin. 
Culoare De la albã pânã la alb-gãlbuie. uniformã în toatã masa. 

 

Recepþia cantitativã ºi calitativã a materiei prime. în calitate de materie 

primã pentru fabricarea smântânii pentru alimentaþie se foloseºte lapte proaspãt 

integral, colectat în unitãþile de producþie cu aciditatea plasmei de maximum 24°T, 

lapte degresat cu aciditatea maximã de 19°T, lapte degresat ºi smântânã dulce - 
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praf de calitate superioarã ºi diferite substanþe stabilizatoare etc. Materia primã este 

recepþionatã cantitativ (gravimetric), iar calitatea ei este apreciatã în laboratoarele 

unitãþilor de industrializare conform standardelor pentru fiecare substanþã în parte. 

Smântânirea laptelui se efectueazã cu ajutorul separatoarelor centrifugale 
reglate pentru obþinerea smântânii dulci cu un conþinut de grãsime cu 1-2% 
superior conþinutului de grãsime din produsul finit. De regulã, pentru fabricarea 

smântânii grase (30% ºi mai mult) se obþine smântânã dulce cu 35-38% grãsime. 

Pentru sortimentele de smântânã cu conþinut redus de grãsime - (10-15%) 
separatorul se regleazã pentru obþinerea concentraþiei de grãsime corespunzãtoare 

sortimentului. 
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Normalizarea materiei prime pentru fabricarea smântânii dulci pânã la 

conþinutul de grãsime prevãzut de standard se realizeazã, de regulã, prin adaos în 

smântânã cu conþinut sporit de grãsime a laptelui degresat proaspãt. Cantitatea de 

lapte degresat necesarã de adãugat se calculeazã conform uneia din metodele 

descrise anterior în funcþie de conþinutul de grãsime în smântânã care se 

normalizeazã ºi în conformitate cu cerinþele standardului la acest indice pentru 

sortimentul de smântânã fabricat. Densitatea smântânii dulci dupã normalizare 

trebuie sã fie pentru sortimentul cu 8-10% grãsime - de 1,024 g/cm3, 20% grãsime 

- de 1,018 s/cm3, 35% grãsune - de 0,998 g/cm3. 
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Unul din indicii de calitate ai smântânii fermentate este viscozitatea, care 

este condiþionatã de conþinutul de substanþã uscatã în produsul finit, în special, de 

grãsime ºi substanþã uscatã degresatã. 

Pentru obþinerea viscozitãþii normale în cazul fabricãrii sortimentelor de 

smântânã cu conþinut redus de grãsime, materia primã se normalizeazã ºi dupã 

conþinutul de substanþã uscatã degresatã - aceasta se realizeazã prin adaos de 
concentrate proteice de origine lactatã (lapte-praf degresat, cazeinaþi) sau vegetalã 

(proteinã din soia, orz). Substanþele complementare (proteine, uleiuri vegetale, 

substanþe stabilizatoare) se dizolvã anterior în lapte degresat sau smântânã dulce 
conform instrucþiunilor tehnologice, apoi se adaugã în masa totalã de produs, 

amestecându-se permanent. 

Pasteurizarea amestecului normalizat la fabricarea smântânii pentru 

alimentaþie, se efectueazã la temperaturi înalte - 84-88 °C timp de 15 s - 10 min sau 
92-96°C timp de 15-20 s. Aceasta se face în scopul distrugerii microflorei, 

inactivãrii enzimelor care pot provoca apariþia unor defecte, cât ºi pentru creºterea 

viscozitãþii ºi aromei specifice de pasteurizare în produsul finit. Alegerea regimului 

de pasteurizare depinde de calitatea materiei prime; în cazul prelucrãrii materie 

prime cu o încãrcãturã bacterianã sporitã ºi unele defecte de ordin organoleptic, se 

recurge la o temperaturã mai înaltã de pasteurizare, iar în cazul prelucrãrii materiei 
prime cu aciditate ridicatã la o temperaturã mai scãzutã ºi o duratã de menþinere la 

aceastã temperaturã mai mare pentru   a   atinge   eficacitatea   pasteurizãrii   
(distrugerea   a   99,9%   din   microflora vegetativã). 

Temperaturile ridicate de pasteurizare denatureazã proteinele serice din 

materia primã, care împreunã cu cazeina participã la formarea coagulului. Ca 

rezultat creºte viscozitatea smântânii. în afarã de aceasta, sub acþiunea 

temperaturilor crescute se formeazã compuºi noi, (grupãri sulfhidrice libere, 
combinaþii carbonilice volatile, lactone), care formeazã aroma smântânii. 

Pentru a pãstra aceste substanþe în masa pasteurizatã ºi pentru a reduce 

descompunerea vitaminelor, aceastã operaþie tehnologicã se recomandã a fi 

efectuatã în sistem închis. 
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Omogenizarea materiei prime la fabricarea smântânii de consum are ca 

scop stabilizarea emulsiei de grãsime. Prin aceastã operaþie se obþine o fracþionare 

a globulelor de grãsime ºi repartizarea mai uniformã a acestora în masa produsului. 

In produsul omogenizat se obþine dispersarea mai marc a grãsimii, creºte forþa de 

atracþie dintre globule, toate acestea îmbunãtãþind structura smântânii. 

Omogenizarea acþioneazã nu numai asupra fazei grase a amestecului, dar ºi a celei 

proteice. Se observã o reducere a stabilitãþii acesteia ºi adsorbþia la suprafaþa 

membranei globulelor de grãsime nou formate. Creºte viscozitatea amestecului, ºi 

deci, ºi a produsului finit. 

Eficacitatea acestei operaþii tehnologice depinde de temperatura produsului, 

presiunea ºi conþinutul de grãsime în materie primã. Temperatura amestecului la 

omogenizare pentru smântânã de consum, variazã în limitele de 60-80°C în funcþie 

de calitatea materiei prime. Presiunea omogenizãrii este în funcþie de conþinutul de 

grãsime în materie primã ºi calitatea acesteia. Odatã cu creºterea conþinutului de 

grãsime, scade presiunea de omogenizare. O presiune mai redusã de omogenizare 

se foloseºte ºi în cazul prelucrãrii materiei prime cu termorezistenþã redusã sau 

obþinutã în perioada de toamnã-iarnã, când în grãsimea lactatã se gãsesc mai multe 

gliceride greu fuzibile. în practica de producþie, pentru fabricarea smântânii cu 

8,10,15,20% grãsime. se recomandã presiunea de 9-12 MPa. 

Se practicã omogenizarea într-o treaptã ºi în douã trepte. Smântânã fabricatã 
prin omogenizare în douã trepte are o consistenþã mai uniformã, mai rezistentã la 

acþiunea factorilor mecanici ºi termici etc. Presiunea totalã în cazul omogenizãrii în 

douã trepte nu trebuie sã depãºeascã 2-3 MPa presiunea omogenizãrii într-o 
treaptã. Presiunea în treapta a doua a omogenizãrii constituie aproximativ 1/2 din 

valoarea acesteia la treapta I. în cazul fabricãrii smântânii cu conþinut redus de 

grãsime, se practicã omogenizarea într-o treaptã. 

Omogenizarea poate fi realizatã înainte sau dupã pasteurizarea materiei 
prime în funcþie de scopul urmãrit. Dacã este necesarã obþinerea unei mase absolut 

uniforme, omogenizarea se realizeazã dupã pasteurizare, însã din motive igienice 

se recomandã ca aceastã operaþie sã se efectueze înainte de pasteurizare. 
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Odatã cu omogenizarea se efectueazã ºi dezodorizarea, dacã smântânã 

prelucratã are unele defecte de miros. 

Omogenizarea este o operaþie absolut necesarã în cazul fabricãrii 

sortimentelor de smântânã cu conþinut redus de grãsime, îmbogãþite cu proteine 

lactate ºi de origine vegetalã ºi a celor sortimente de smântânã cu adaos de grãsimi 

vegetale. 

Rãcirea ºi maturarea fizicã. Materia primã omogenizatã ºi pasteurizatã se 

rãceºte pânã la 2-6 °C cu ajutorul pasteurizatoarclor cu plãci pentru smântânã sau 

în rezervoarele pentru fermentare ºi se menþine la aceastã temperaturã 1-2 ore. Sub 
acþiunea temperaturii joase se obþine o cristalizare în masã a grãsimii lactate care se 

menþine ºi în perioada fermentãrii. Aceasta participã la formarea structurii 

coagulului ºi mãreºte viscozitatea smântânii. 

în continuare materia primã se încãlzeºte treptat pânã la temperaturi de 

însãmânþare (20-24 °C ), spre a evita topirea grãsimii solidificate. 

Însãmânțarea. în materia primã cu temperatura 20-24 °C se introduc 1-
5%, de maia (culturã) de producþie, preparatã special pentru fabricarea anumitor 

sortimente de smântânã. Nu se admite pãstrarea materiei prime la temperaturã 
ridicatã, întrucât în lipsa micro florei lactice distruse în procesul pasteurizãrii, în ea 

se pot dezvolta speciile de microorganisme termostabile, care pot provoca unele 
defecte ale smântânii. 

Cultura microbianã poate fi introdusã în rezervorul pentru fermentare, dupã 

umplerea acestuia sau concomitent cu masa de materie primã, obþinându-se astfel o 
repartizare mai uniformã a culturii în masa de produs. Cantitatea de culturã 

microbianã introdusã se regleazã în funcþie de activitatea acesteia ºi calitatea 

materiei prime. în cazul preparãrii culturii microbiene în lapte sterilizat, cantitatea 

de culturã poate constitui 1-2%) din masa de materie primã, cultura preparatã în 

lapte pasteurizat se introduce în cantitatea de 2-5%. Se mãreºte cantitatea de 

culturã ºi în cazul prelucrãrii materiei prime de calitate redusã, în cazul necesitãþii 

urgentãrii procesului de fermentare sau a activitãþii reduse a microorganismelor din 

maia. 
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Gustul ºi aroma smântânii, cât ºi consistenþa coagulului sunt determinate în 

mare mãsurã de componenþa ºi proprietãþile microflorei maielelor(culturilor de 

producþie). 

Pentru fabricarea smântânii se folosesc culturi mixte, în componenþa cãrora 

intrã streptococi lactici ºi streptococi producãtorii de aromã. Pentru fabricarea 

sortimentelor de smântânã cu conþinut redus de grãsime ºi a smântânii acidofile, se 

folosesc culturi mixte de bacterii mezofile ºi termofile sau bacterii aromatizante ºi 

acidofile cu proprietãþi de viscozitate mãrite. Aceste culturi permit obþinerea 

produselor finite cu viscozitatea normalã, consistenþa omogenã ºi proprietãþii de 

reþinere a zerului sporite. 

Fermentaþia. Dupã introducerea maielei, masa se amestecã bine ºi se lasã în 

liniºte pentru fermentare. O importanþã mare în formarea proprietãþilor 

organoleptice ale smântânii o are temperatura de fermentare, care depinde de 

speciile de bacterii folosite în maia. La fabricarea smântânii cu 20, 25, 30 % 

grãsime cu cultura microbianã compusã din bacterii mezofile (Str. lactis, Str. 
cremoris, Str. diacetilactis etc.) temperatura optimã de fermentare este de 20-24 °C 

vara ºi 22-26°C iarna. în cazul folosirii maielei  formate din bacterii mezofile ºi 
termofile temperatura de fermentare se stabileºte la nivelul de 28-32 °C. Acest 

regim termic permite o dezvoltare normalã a ambelor specii de microorganisme. 

Atât temperaturile mai reduse, cât ºi cele mãrite influenþeazã negativ asupra 

procesului de fermentare. Fermentarea materiei prime la temperaturi mai scãzute 

(18-19 °C) duce la o reducere a activitãþii microorganismelor, produsul finit se 

obþine cu o viscozitate redusã, coagulul este slab, instabil la acþiuni mecanice. 

Creºterea temperaturii de fermentare peste valorile optime contribuie la creºterea 

aciditãþii, eliminarea zerului, apariþia unor defecte de naturã organolepticã. 

Smântânã se fabricã atât prin metoda la termostat, cât ºi prin metoda la 

rezervor. Dacã se practicã metoda la termostat, dupã introducerea maielei. ºi 

amestecarea acesteia cu materia primã, masa se repartizeazã în ambalaje de 

desfacere, se astupã cu capace ºi se introduce în camere de termostatare la 

temperatura optimã de fermentare. În cazul fabricãrii smântânii prin metoda la 
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rezervor, dupã 1-1,5 ore de la introducerea maielei ºi omogenizare, masa se 

amestecã atent încã o datã, apoi se lasã în liniºte pânã la sfârºitul fermentãrii. 

Procesul de fermentare a materiei prime la fabricarea smântânii dureazã de 

la 7 pânã la 16 ore în funcþie de sortimentul de smântânã, temperaturã, calitatea 

maielei ºi a materiei prime. Durata comparativ mare de fermentare a smântânii faþã 

de cea a laptelui la fabricarea produselor lactate acide este condiþionatã de mediul 

nutritiv ºi temperatura la care se dezvoltã microflora maielei. Materia primã pentru 

fabricarea smântânii prezintã un mediu mai puþin favorabil decât laptele, întrucât în 

el se gãseºte mai puþinã plasmã ºi deci, mai puþine substanþe accesibile bacteriilor 

lactice. Sfârºitul fermentãrii se stabileºte dupã aciditatea masei fermentate, care 

trebuie sã fie 50-60 °T. 

Rãcirea, ambalarea ºi maturarea biochimicã a smântânii. Masa 
fermentatã se amestecã (3-15 min) atent (nu mai mult de 15-20 rotaþii ale 

agitatorului) spre a pãstra consistenþa coagulului, se rãceºte pânã la temperatura de 

16-18 °C ºi se conduce la ambalare. Se recomandã o curgere liberã (de la sine) a 

masei spre a pãstra mai bine viscozitatea produsului. Ambalarea se face în 

recipiente de desfacere (borcane de sticlã, pahare de masã plasticã sau carton 

combinat, în unele cazuri - în bidoane), folosind diferite maºini pentru ambalare. 

Procesul de ambalare a produsului finit dintr-un rezervor nu trebuie sã 
depãºeascã 4 ore. Nu se admite, de asemenea, pãtrunderea aerului în masa de 

produs finit. Smântânã ambalatã se introduce în camere frigorifice, unde ea se 

rãceºte treptat pânã la 5-8 °C ºi se menþine la aceastã temperaturã timp de 6-12 ore 
pentru recipiente cu volum mic ºi 12-48 ore pentru recipiente cu volum mare. 

În procesul de rãcire ºi maturare a smântânii procesele biochimice 

încetinesc; se reduce considerabil dezvoltarea bacteriilor ce contribuie la 

acidifierea produsului (Str. lactis) ºi se stimuleazã activitatea bacteriilor ce produc 

substanþe de aromã (Str. citrovorum, paracitrovorum, diacetilactis). In smântânã se 

acumuleazã substanþe de aromã ca diacetil, acizi volatili, eteri, etc. Are loc 

cristalizarea grãsimii, hidratarea cazeinei. Toate aceste procese contribuie la 

obþinerea unui produs cu o consistenþã densã ºi o aromã pronunþatã, specificã 

smântânii. 
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Depozitarea produsului finit se face la temperatura de 1.-8 °C timp de 48 

ore. Dacã smântânã este fabricatã cu adaos de substanþe stabilizatoare, ea poate fi 

pãstratã pânã la 3 zile, iar în ambalaje ermetice cea 15-30 zile. 

6.3. Tehnologia fabricãrii diferitelor sortimente de smântânã 

Smântânã dulce pentru alimentaþie. In calitate de materie primã pentru 

fabricarea smântânii dulci pentru alimentaþie se foloseºte laptele materie primã de 

calitate superioarã, I ºi a Ii-a conform standardului SM-104 cu aciditatea maximã 
de 19 °C, smântânã dulce achiziþionatã de calitatea I ºi a Ii-a cu aciditatea plasmei 
de maximum 24 °T, lapte degresat cu aciditate la maximum 19 °T, smântânã dulce 

praf de calitate superioarã ºi smântânã dulce concentratã. 

Procesul tehnologic de fabricare a smântânii dulci pentru alimentaþie constã 

în recepþionarea cantitativã ºi aprecierea calitãþii materiei prime conform 

standardelor în vigoare, smântânirea laptelui materie primã destinat în acest scop ºi 
obþinerea smântânii dulci. 

Smântânã dulce materie primã se normalizeazã la conþinutul de grãsime 

prevãzut de standard pentru sortimentul dat (vezi tabelul 6.1) dupã unul din 

procedeele descrise anterior. Dacã se prevede folosirea smântânii dulci praf în 

calitate de materie primã, aceasta se solubilizeazã în lapte degresat sau integral cu 

temperatura 38-45 °C ºi se amestecã în toatã masa de lapte prevãzutã pentru 

normalizare. Substanþele stabilizatoare se introduc în masa normalizatã, dacã 

acestea sunt prevãzute în standard sau reþete tehnologice. 

Masa normalizatã este supusã în continuare omogenizãrii la temperatura de 

60-80 °C la presiunea pentru smântânã de 8, 10 ºi 20% grãsime - de 10-15 MPa, 
iar la cea cu 35% grãsime - de 5-7,5 MPa 

Pasteurizarea masei omogenizate se efectueazã la 80 ± 2°C timp de 15-30 s. 
pentru smântânã cu 8 ºi 10% grãsime ºi 87 ± 2 °C 15-30 s. pentru cea cu 20 ºi 35% 

grãsime. 
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Pentru pasteurizare se folosesc pasteurizatoare cu placi pentru smântânã; în . 

aceste instalaþii smântânã se ºi rãceºte pânã la temperatura de 6-8 °C ºi este 

condusã la ambalare. 

Ambalarea smântânii dulci cu 8 ºi 10% grãsime pentru alimentaþie se 

efectueazã în ambalaje de desfacere din masã plasticã sau carton cu capacitatea de 

0,01; 0,2; 0,25; 0,5 kg, cea cu 20 ºi 35% ºi în bidoane destinare întreprinderilor 

culinare sau de alimentaþie publicã. 

Smântânã ambalatã se pãstreazã la temperatura de 6-8 °C maximum 36 ore 

de la fabricare, care includ si cele 18 ore la întreprindere. Dacã produsul se fabricã 

cu adaos de substanþe stabilizatoare ºi ambalare asepticã, durata pãstrãrii se 

mãreºte pânã la 15-30 zile. Schiþa tehnologicã de fabricare a smântânii dulci este 

redatã în fig. 6.2. 

Smântânã fermentatã pentru alimentaþie cu 15, 20, 25 ºi 30% grãsime. 

Aceste sortimente de smântânã se fabricã din smântânã proaspãtã obþinutã 

prin smântânirea centrifugalã a laptelui. Ele se deosebesc nu numai prin conþinutul 

diferit de grãsime, dar .ºi alþi indici de calitate. Dacã în smântânã cu conþinut 

ridicat de grãsime rolul principal în formarea consistenþei ºi a structurii coaguiului 

îi revine grãsimii, apoi în sortimentele de smântânã cu conþinut redus de grãsime 

structura ºi consistenþa smântânii este determinatã mai mult de conþinutul de 

substanþã uscatã degresatã ºi în special, de proteinã. în legãturã cu aceasta, cresc 

cerinþele faþã de concentraþia acestor componenþi în laptele materie primã. Acesta 

trebuie sã aibã densitatea nu mai micã de 1,028 g/cm
3 ºi conþinutul de proteinã de 

minimum 3,0%.Concentraþia de substanþã uscatã degresatã în lapte trebuie sã fie de 

minimum 8,5%, iar în smântânã proaspãtã - de minimum 7,2% . 

Laptele materie primã destinat pentru obþinerea smântânii fermentate se 

smântâneºte, smântânã dulce obþinutã în întreprinderea de prelucrare sau 

achiziþionatã din alte întreprinderi furnizoare, se normalizeazã la conþinutul de 

grãsime conform cerinþelor standardului pentru fiecare sortiment. Masa 

normalizatã se omogenizeazã la temperatura de 60± 10 °G înainte sau dupã 

pasteurizare, se pasteurizeazã la temperatura de 84-88 °C/15 s. -10 mm. sau 92-96 
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°C 15-20 s. Temperatura de pasteurizare ºi duratã menþinerii materiei prime la 

temperaturi ridicate este în funcþie de calitatea acesteia. Cu cât calitatea este mai 

redusã, cu atât temperatura ºi durata de menþinere sunt mai mari. Dupã pasteurizare 

ºi omogenizare smântânã dulce este rãcitã la 2-6 °C ºi menþinutã la aceastã 

temperaturã 2-6 ore pentru cristalizarea gliceridelor, apoi încãlzitã la 20-24 °C ºi 

însãmânþatã cu maia de producþie, preparatã în acest scop, în cantitate de 2-5 % 
raportatã la masa materiei prime. Masa se omogenizeazã 10-15 min. ºi apoi 3-5 
min. dupã o orã, dupã care se lasã pentru fermentaþie. La creºterea aciditãþii 

smântânii pânã la 55-65 °Þ, masa se amestecã atent, se rãceºte la 16-20 °C ºi se 

ambaleazã în recipiente de desfacere, care se introduc în camere frigorifice, unde 

sunt menþinute pentru maturare biochimicã de la 6 pânã la 48 ore în funcþie de 

volumul recipientului, dupã care se face rãcirea pânã la 6-8 °C. Schema 

tehnologicã de fabricare a smântânii fermentate este redatã în fig. 6.3. 

Tehnologia produselor fermentate obþinute din lapte 

Iaurtul, laptele bãtut ºi chefirul sunt principalele sortimente de produse 

lactate acide ce se fabricã în prezent în cantitãþi mai mari în þara noastrã ºi care se 

obþin prin fermentarea controlatã a laptelui, datoritã însãmânþarii cu culturi de 

bacterii lactice selecþionate, formate din streptococi ºi bacili lactici iar în cazul 

chefirului mai contribuie unele specii de drojdii. 

Astfel, ca urmare a proceselor fermentative ce au loc, lactoza este 
transformatã în acid lactic ce determinã creºterea aciditãþii ºi coagularea laptelui, 

rezultând un coagul cu o consistenþã finã, cremoasã, uniformã în toatã masa. De 

asemenea, datoritã prezenþei în culturile folosite a bacteriilor producãtoare de 

aromã, produsele lactate acide au gustul plãcut, acriºor ºi rãcoritor, deosebit de 

apreciat de consumatori. în afarã de acestea, la chefir se mai constatã prezenþa unor 

bule fine de gaze ºi un gust puþin înþepãtor, caracteristic, datorat unui proces slab 
de fermentaþie alcoolicã, produs de drojdiile din cultura utilizatã. Produsele lactate 

acide au o valoare alimentarã ridicatã, conþinând toate substanþele nutritive ale 

laptelui din care au fost fabricate ºi, în plus, mai prezintã avantajul, deosebit de 

important din punct de vedere economic, cã se conservã un timp mai îndelungat   

decât laptele de consum. Un alt element important ce determinã valoarea nutritivã 



12 

 

ridicatã a acestor produse, îl constituie faptul cã substanþele proteice conþinute 

suferã unele transformãri, fiind descompuse în substanþe mai simple, uºor de 

digerat ºi asimilat de organism. De asemenea, datoritã conþinutului ridicat de acid 

lactic precum ºi a prezenþei în numãr foarte mare a bacteriilor lactice selecþionate, 

prin consumul de produse lactate acide se împiedicã dezvoltarea în intestinele 

omului a microflorei dãunãtoare ºi de putrefacþie, contribuind prin aceasta la 

prevenirea unor îmbolnãviri. Mai trebuie menþionat cã bacteriile lactice au o 

acþiune antimicrobianã asupra unor specii de bacterii patogene, împiedicând 

dezvoltarea acestora, imprimând astfel produselor respective proprietãþi antibiotice 

remarcabile. 

Avându-se în vedere toate aceste însuºiri calitative deosebite, produsele 

lactate acide sunt considerate produse dietetice, adevãrat "izvor de sãnãtate", având 

un important rol curativ, fiind recomandate în tratamentul prin alimentaþie a 

diferitelor afecþiuni, cum sunt bolile gastro-intestinale, ale ficatului, renale, 
obezitate, º.a. în aceeaºi mãsurã sunt recomandate a fi consumate zilnic de copii, 
tineri ºi persoane în vârstã, pentru asigurarea unei alimentaþii complete 

corespunzãtoare nevoilor fiziologice ale organismului ºi pentru menþinerea stãrii de 

sãnãtate. 

CULTURI SELECÞIONATE  BACTERIENE FOLOSITE ÎN 

INDUSTRIA LAPTELUI 

 

Un rol important în fabricarea produselor lactate acide, a brânzeturilor ºi a 

untului au microorganismele prezente în materia primã. Prin activitatea lor vitalã 

se asigurã desfãºurarea proceselor biochimice în direcþia doritã, obþinându-se 
proprietãþile specifice fiecãrui produs. In scopul dirijãrii proceselor biochimice ºi 

obþinerii produselor lactate cu proprietãþi organoleptice superioare, în tehnologia 

laptelui se folosesc culturi pure de bacterii special selecþionate. Ele pot fi formate 

numai dintr-o singurã specie de microorganisme sau din asociaþia mai multor 

bacterii specifice pentru fiecare produs în parte. 
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Prin folosirea culturilor selecþionate pure în procesul de fabricare a 

produselor lactate se obþine un efect dublu - tehnologic ºi igienic. 

Efectul tehnologic constã în faptul cã prin concentraþia optimã a 

microorganismelor specifice în lapte se obþine aciditatea ºi aroma doritã pentru 

fiecare produs în parte. 

Efectul igienic se manifestã prin crearea unei dominanþe a microflorei 

favorabile faþã de contaminanþii rezistenþi din lapte ºi de contaminanþii în procesul 

de fabricare a produsului. 

în tehnologia produselor lactate sunt folosite culturi bacteriene pure 

selecþionate în laboratoare specializate, care sunt livrate întreprinderilor de 

industrializare a laptelui sub formã lichidã sau uscatã. 

Culturile starter sunt definite ca acele culturi, care se obþin plecând de la 

cultura purã stoc (inoculum) ºi care prin trecere prin culturi intermediare (pasaje) 

devin" apte de a fi folosite pentru obþinerea produselor lactate fermentate (produse 

lactate acide, smântânã, brânzeturi etc). (C. Banu, C. Vizireanu, 1998). 

Culturile starter de streptococi (lactococi) pot fi de trei tipuri: singulare, 
multiple ºi mixte. 

Culturile starter singulare sunt formate numai din Str.lactis subsp.lactis ºi 
Str.lactis subsp.cremoris. 

Culturile starter multiple reprezintã amestecuri de tulpini selecþionate 

compatibile, neînrudite în plan fagic, cultivate separat pânã la stadiul de culturã de 

producþie, când se amestecã. 

Culturile starter mixte sunt formate din specii de bacterii acidifiante din 
genul Streptococcus ºi din specii de bacterii producãtoare de aromã din genul 

Leuconostoc sau din specii acidifiante ºi aromatizante numai din genul 
Streptococus, deci dupã tipul de fermentare a lactozei, ele pot fi 

homofermentative ºi heterofermentative. 
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în funcþie de componenþa bacteriilor producãtoare de aromã, culturile starter 

mixte pot fi de trei tipuri: 

� Tipul L - formate din bacterii acidifiante (Str.lactis sau Str.cremoris) ºi 
bacterii producãtoare de aromã numai din genul Leuconostoc (Leucon.citrovorum. 

Leucon.dextranicum, Leucon.lactis); 

� Tipul D - formate din bacterii acidifiante (Str.lactis sau Str.cremons) ºi 
numai Str.lactis biov.diacetilactis ca bacterii producãtoare de aromã; 

� Tipul LD - formate din bacterii acidifiante (Str.lactis sau Str.cremoris) ºi 
bacterii producãtoare de aromã, atât din specii de Leuconostoc, cât ºi Str.lactis 

biov.diacetilactis. 

Culturile starter de bacterii sunt livrate întreprinderilor de industrializare a 

laptelui sub formã de concentrate microbiene lichide sau uscate (liofilizate). 

Culturile pure stoc (inoculum) lichide prezintã un concentrat de 

microorganisme sub formã lichidã, puþin consistente, de culoare alb-gãlbuie sau 

brunã. Avantajul acestor culturi bacteriene constã în faptul, cã ele pot fi utilizate la 

prepararea maielelor imediat, întrucât microflora lor este mai activã. Dezavantajul 

folosirii culturilor bacteriene lichide sunt condiþiile dificile de transportare ºi durata 

comparativ scurtã de pãstrare (8-10 zile la 4±2°C). 

Culturile starter uscate (liofilizate) reprezintã un concentrat de bacterii 

obþinut prin uscarea culturilor concentrate lichide la temperaturi joase - liofilizarc, 
ceea ce permite o afectare neesenþialã a celulei microbiene. Aceste culturi sunt uºor 

transportabile ºi la temperaturi scãzute (4±5°C) pot fi pãstrate un timp îndelungat 

(peste 1 an), de aceea culturile uscate au o utilizare mai mare. Culturile liofilizate 
se livreazã în fiole închise ermetic, ceea ce le asigurã o conservabilitate de lungã 

duratã. 

Culturile starter concentrate viabile (bioconcentrate) reprezintã o biomasã 

celularã de bacterii viabile cu concentraþia de 10
v-10l! celule/g, obþinutã prin 

tehnologii moderne de concentrare a culturilor selecþionate. Se folosesc pentru 
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multiplicarea rapidã în lapte fãrã reactivare. Aceste culturi capãtã o utilizare tot 

mai mare datoritã modului eficient de utilizare. 

In tehnologia laptelui se utilizeazã urmãtoarele culturi de microorganisme: 

� Culturi de bacterii lactice - fabricarea produselor lactate acide, smântânã, 

unt acru, brânzeturi: 

� Culturi de bacterii propionice - fabricarea brânzeturilor cu perioada 

lungã de maturare - tip ªvaiþer, Emmenthal, Livarot etc; 

� Culturi de spori de mucegai (Penicillium roqueforti, Penicillium 
camamberti) - fabricarea brânzeturilor cu mucegai în pastã sau la suprafaþa brânzei 

-tip Roquefort, Camambert; 

� Culturi de drojdii lactice (Candida kefiri, Torula kumâs, Torula kefiri, 

Sacch.lactis) 

Tehnologia generalã de preparare a culturilor bacteriene 

selecþionate 

Reguli generale 

Culturile bacteriene procurate din laboratorul specializat pot fi folosite la 
prepararea produselor lactate numai dupã un tratament tehnologic special, care are 

ca scop reactivarea microflorci ºi multiplicarea culturilor selecþionate. 

în cazul folosirii culturilor liofilizate tehnologia de fabricare a culturilor 

microbiene include urmãtoarele operaþii: reactivarea culturii liofilizate, prepararea 

culturilor de laborator ºi obþinerea culturilor de producþie. Culturile lichide sunt 

supuse unor multiplicãri succesive, iar cele concentrate viabile (bioconcentrate), 

când sunt în calitãþii suficiente, pot fi folosite direct la însãmânþarea laptelui. 

Prepararea culturilor (maielelor) de bacterii în unitãþile de industrializare a 

laptelui are o importanþã primordialã în asigurarea fabricãrii produselor finite 

calitative, de aceea acestei operaþii se acordã o atenþie deosebitã. 
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Culturile (maielele) de laborator (primarã ºi secundarã) se preparã în secþia 

de culturi pure sau boxe a laboratorului de microbiologic. în aceastã secþie nu se 

admite controlul sanitar igienic al produselor lactate finite. 

In laborator se menþine un regim igienic perfect: zilnic pereþii ºi pardoseala 

se ºterg cu soluþie de clorurã de var, masa ºi stativele pentru eprubete înainte de a 

începe lucrul cu culturile pure - se ºterg cu alcool. Dezinfecþia aerului în secþie sau 

boxã se efectueazã cu lãmpi bactericide, care se pun în funcþie cu 1-1,5 ore înainte 

de a începe prepararea culturilor. 

Personalul antrenat în acest lucru trebuie sã respecte igiena personalã, sã 

îmbrace echipament special, folosit numai în acest scop, sã se spele pe mâini ºi sã 

le dezinfecteze cu alcool. Accesul personalelor strãine în aceste încãperi este 

interzis. 

Pentru prepararea culturilor bacteriene se folosesc termostate ºi frigidere 

separate. Nu se admite folosirea acestora în alte scopuri. Toate vasele, ustensilele ºi 

aparatura folositã trebuie sã fie din metal inoxidabil sau sticlã. 

Cu prepararea culturilor microbiene se ocupã microbiologul întreprinderii, 

iar în lipsa acestuia - o persoanã pregãtitã profesional în aceastã direcþie. 

Recoltarea ºi pregãtirea materiei prime pentru prepararea culturilor 

bacteriene 

In calitate de materie primã pentru prepararea culturilor bacteriene se 

foloseºte lapte integral de calitate superioarã ºi I, precum ºi lapte degresat cu 

aciditatea nu mai mare de 18°T, densitatea 1,030 g/cm
3, obþinut de la smântânirea 

laptelui integral de calitate superioarã ºi I, lapte praf corespunzãtor standardului de 

calitate ºi zer concentrat obþinut de la fabricarea brânzeturilor cu cheag. Mai 

frecvent se utilizeazã laptele integral ºi laptele degresat proaspãt. 

Este preferabilã folosirea laptelui de amestec, dar obþinut într-o anumitã 
gospodãrie, ceea ce permite adaptarea microorganismelor la un anumit substrat 

nutritiv mai mult sau mai puþin uniform ca compoziþie, fapt ce influenþeazã pozitiv 

asupra calitãþii culturii. 
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Laptele integral conþine mai multe substanþe stimulatoare pentru flora lacticã 
ºi deci, permite o dezvoltare mai intensã ºi imediatã a microorganismelor. Acesta 

este indicat în primul rând la prepararea culturilor bacteriene pentru smântânã ºi 

unt în scopul adoptãrii mai uºoare a microorganismelor la conþinutul mãrit de 

grãsime în produsul finit. La suprafaþa culturii se formeazã însã un strat de 

smântânã, ce împiedicã obþinerea unei mase omogene la amestecarea coagulului. 

Laptele degresat, folosit la prepararea maielclor, permite sesizarea mai 
uºoarã a apariþiei unor defecte în timpul pasajelor de laborator ºi se evitã formarea 

stratului de grãsime la suprafaþa culturii. 

Materia primã prevãzutã pentru prepararea culturilor de laborator (primarã ºi 

secundarã) se repartizeazã în sticle de 100, 200, 250, 500 ml, 1 ºi 2 1 sau în 

bidoane de 10 sau 20 1, în funcþie de necesitãþile de producþie, acestea, în prealabil, 

fiind bine spãlate ºi dezinfectate. Vasele cu lapte se sterilizeazã în autoclave la 

presiunea de 0,1 MPa ºi temperatura de 121±2°C - sticlele timp de 10 min., 
bidoanele -20-30 mm., dupã care se rãcesc la temperatura camerei sau în apã rece, 

pânã la temperatura de însãmânþare, care diferã în funcþie de culturã. 

5.1.3. Tehnica preparãrii culturilor bacteriene 

în laptele pregãtit în condiþii aseptice se introduce conþinutul unei fiole cu 

cultura liofilizatã sau lichidã, compoziþia se amestecã atent fãrã a atinge dopul de 

vatã ºi se introduce în termostat la temperatura însãmânþãrii, unde se menþine pânã 

la obþinerea unui coagul dens. O fiolã de culturã starter concentratã este destinatã 

pentru 1-2 1 lapte. 

Coagul obþinut ca rezultat al însãmânþãrii laptelui cu o culturã 

microbianã selectatã poartã denumirea de maia. 

în funcþie de ordinea pasajelor succesive se obþine maia primarã, 
secundarã ºi terþiarã sau de producþie. 

Cultura primarã (maiaua primarã sau maiaua-mamã) este numitã acea 

culturã de bacterii, care se obþine prin însãmânþarea laptelui cu cultura purã stoc 
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(inoculum) lichidã sau uscatã ºi menþinerea compoziþiei pânã la coagularea 

laptelui, care dureazã 8-24 ore. Se prepararã, de regulã, în sticle, pe lapte sterilizat. 

Cultura secundarã (maiaua secundarã) se preparã din maiaua primarã 

preparatã anterior. în acest scop, în bidoane de 10-20 1 se pregãteºte laptele ca ºi în 

cazul preparãrii culturii primare ºi in masa cu temperatura de însãmânþare se 

introduc 0,5-1,0 % de maia primarã (raportatã la masa de lapte), în prealabil, 

înlãturându-se stratul de la suprafaþã, apoi laptele cu maiaua introdusã se amestecã 

bine ºi se menþine în termostat la temperatura de însãmânþare pânã la obþinerea 

unui coagul dens. Durata fermentãrii este de 8-12 ore. 

Cultura starter terþiarã sau de producþie se preparã din maiaua primarã 

sau secundarã. în calitate de materie primã se foloseºte laptele integral sau 

degresat, ca ºi în cazul culturilor primare ºi secundare: se admite folosirea ºi a 

laptelui reconstituit din lapte praf. Materia primã se curãþã de impuritãþi mecanice 

ºi se acumuleazã în recipiente cu pereþi dubli cu capacitate de 100-600 1. apoi se 
pasteurizeazã în aceste recipiente la temperatura de 95-97cC timp de 30 min., 
amestecându-se permanent pentru o încãlzire uniformã, dupã care se rãceºte în 

acelaºi recipient la temperatura de însãmânþare. în cazul folosirii recipientelor cu 

capacitãþi mai mari, temperatura pasteurizãrii este de 97-99°C, durata menþinerii 

laptelui la aceastã temperaturã -40-60 min. 

în laptele astfel pregãtit (rãcit) se introduc 1-3% de maia primarã sau 

secundarã (raportat la masa de lapte), iar în cazul folosirii culturilor bacteriene 

termofile - se admite reducerea cantitãþii de maia pânã la 0,5%. în continuare masa 

se amestecã bine ºi se menþine în acelaºi recipient la temperatura de însãmânþare 

pânã la obþinerea coagulului. 

în cazul folosirii culturii starter de bacterii viabile (bioconcentrat de bacterii) 
pentru prepararea directã a produsului finit se practicã douã metode: 

� fãrã activarea prealabilã a culturii, dupã tehnologia descrisã mai sus: 

� cu activarea prealabilã a culturii. Pentru reactivare bioconccntratul (o fiola) 

se introduce în 6-8 1 de lapte sterilizat (121±2°C) sau pasteurizat (95 ± 2°C) ºi 

rãcit la temperatura de însãmânþare, masa se amestecã bine ºi se menþine pânã la 
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creºterea aciditãþii la 40-45°T. Duratã activãrii este de pânã la 5 ore. Apoi acest 

lapte se foloseºte pentru prepararea maielei de producþie. 

Maiaua de producþie (cultura de producþie) se foloseºte numai la 

prepararea produsului finit. 

Culturile de bacterii preparate sunt mai active proaspete, de aceea ele pot fi 
folosite imediat. Dacã se prevede pãstrarea acestora ºi folosirea pentru timp mai 

îndelungat, culturile preparate se rãcesc imediat pânã la temperatura de 6±2°C ºi se 

pãstreazã la aceastã temperatura - cultura primarã - maximum 5 zile, iar cea 
secundarã - maximum 3 zile. 

Cultura bacterianã de producþie poate fi pãstratã la temperatura de 8±2
CC 

timp de 24 ore, la 4±2°C - maximum 36 ore. 

Nu se recomandã pentru prepararea maielelor primare (culturilor primare) ºi 

secundare a culturilor starter cu termenul expirat, a bioconcentratelor de bacterii, 
cât ºi folosirea aceloraºi culturi starter mezofile uscate sau lichide mai mult de 5 

zile, pentru evitarea dezvoltãrii viruºilor bacteriofagi. 

Pentru o folosire mai raþionalã a culturilor starter concentrate de bacterii ºi 

evitarea riscurilor în producþie se practicã prepararea maielelor în 2 sau 3 trepte. 

Cultura bacterianã pentru chefir se preparã pe baza granulelor de chefir. 

Acestea prezintã un organism viu, format din fibre încâlcite de proteinã 

lactatã (în special cazeinã), la suprafaþa ºi în interiorul cãrora convieþuiesc în 

simbiozã mai multe specii de microorganisme. Masa principalã a microflorci 

granulei de chefir o constituie bacteriile lactice (Str. lactis, Str. diacectilactis, 
Lcucon. citrovorum). 

în afarã de bacteriile lactice, în componenþa microflorci granulelor de chefir 
întrã drojdiile luetice (Candida kefir) ºi bacteriile acetice, care asigurã o 

fermentaþie mixtã a lactozei - fermentaþie acidolacticã ºi alcoolicã, cât ºi 

Bact.caucasicum, care descompune parþial cazeina ºi mãreºte conþinutul de peptone 
în chefir 
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Granulele de chefir active au aspectul unei conopide (figura 5.1) de mãrimea 

de la un bob de mãlai pânã la un bob de fasole. Granulele de dimensiuni miei simt 

mai active. 

 

Granule de chefir. 

Se pãstreazã granulele de chefir un timp mai îndelungat sub formã uscatã. 

Pentru activare ele se menþin în apã fiartã, rãcitã la temperatura de 22-24°C, timp 

de 1-2 zile, în decursul acestei perioade apa se schimbã de 2-3 ori. Apoi apa se 
înlãturã ºi granulele umflate se introduc în lapte degresat pasteurizat la 90-95GC 
timp de 20-30 min. sau fiert ºi rãcit la temperatura de 20-22°C, în proporþie de 

1:10. Masa se amestecã ºi se menþine la temperatura de însãmânþare pânã se obþine 

un coagul dens (1 8-24 ore). Apoi granulele se înlãturã din coagul cu ajutorul unei 
site sau a unui tifon, sterile, se introduc din nou în lapte, iar coagulul obþinut 

serveºte ca maia primarã pentru fabricarea chefirului. 

Procesul de reactivare dureazã 1-2 sãptãmâni ºi este considerat finit când 

granulele de chefir, dupã introducerea în laptele proaspãt pregãtit, plutesc la 

suprafaþã, îngrijirea granulelor constã în separarea lor zilnicã, în condiþii aseptice, 

de laptele coagulat ºi introducerea în lapte proaspãt în proporþie de 1:30-1:50. 

Se considerã cã chefirul de calitate superioarã se obþine folosind în calitate 

de maia de producþie maiaua primarã, cel mult - cea secundarã. 

Cultura bacterianã pentru cumâs. Cumâsul se preparã cu culturã 

bacterianã mixtã formatã din Lb. bulgaricus, Lb. acidophilus ºi drojdii lactice 
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(Sacch. lactis, Torula cumâs). In prealabil, din culturile bacteriene pure liofilizate 

se preparã separat culturi de laborator dupã tehnologia descrisã mai sus. Culturile 

de drojdii lactice se multiplicã pe medii nutritive. 

Pentru prepararea culturii primare pentru consum într-un vas se sterilizeazã 
2 litri de lapte degresat, se rãceºte la temperatura de 30±2°C ºi în el se introduce 

câte 10-15 ml de culturi primare pure de Lb. bulgaricus ºi Lb. acidophilus ºi "apa 

de spãlare" cu drojdii din 2-3 eprubete cu mediu nutritiv. Drojdiile se spalã cu apã 

distilatã sau soluþie fiziologicã sterilizatã (10-15 cnr). 

Laptele cu culturile bacteriene se amestecã bine ºi se introduce în termostat 

la temperatura de însãmânþare, unde se menþine 7-10 ore. în perioada de 

termostatare 

LAPTELE BÃTUT 

1.Recepþia, filtrarea ºi curãþirea laptelui 

Laptele de vacã destinat fabricãrii laptelui bãtut este, mai întâi, recepþionat, 

filtrat ºi curãþit de impuritãțile conþinute dupã care este trecut la prelucrare, 

conform schemei tehnologice din figurã. 

2. Normalizarea laptelui 

Normalizarea conþinutului de grãsime a laptelui se face diferenþiat, în funcþie 

de tipul produsului fabricat, dupã cum urmeazã: 

- tip extra, cu 4% grãsime. 

- tip I Sana, cu 3,6% grãsime. 

- tip II gras, cu 2,0% grãsime. 

- tip III slab, cu 0,1% grãsime. 

3. Pasteurizarea ºi rãcirea laptelui 

Se face în aceleaºi condiþii ºi folosind aceleaºi utilaje descrise la fabricarea 
iaurtului. Astfel, dacã secþia de fabricaþie este dotatã cu instalaþii de pasteurizare cu 

plãci care au serpentinã de menþinere (fig. 1) atunci laptele este încãlzit la 

temperatura de 71...74°C timp de 15...20 sec, dupã care trece prin sectoarele de 
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recuperare, apoi, fãrã a mai fi rãcit este trecut direct în vana de însãmânþare cu 

pereþi dubli sau cu canale spirale (fig. 2) în care, în scopul îmbunãtãþirii 

consistenþei produsului, este recomandat sã fie încãlzit din nou pânã la temperatura 

de 85...87°C ºi menþinut timp de cea. 20 min. la aceastã temperaturã. 

Dacã instalaþia de pasteurizare utilizatã este prevãzutã cu bazin de menþinere 

(fig. 3), atunci încãlzirea laptelui la temperatura de 71...74°C ºi menþinerea timp de 

cea. 20 min., se realizeazã în aceastã instalaþie, dupã care, laptele este trecut în 

vana cu pereþi dubli sau cu canale spirale. 

În situaþia în care secþia este lipsitã de instalaþii de pasteurizare cu plãci, 

fiind prevãzutã doar cu vane cu pereþi dubli sau cu canale spirale (fig. 4), atunci, 
dupã normalizare, laptele este încãlzit la temperatura de 85...87°C ºi menþinut cca. 
20 min. în vane. Agentul termic folosit este apa fierbinte cu temperatura de cea. 
95°C, apã supraîncãlzitã având cea. 115°C sau abur de joasã presiune (0,7 bari) ce 

se introduce între pereþii dubli sau în canalele spirale ale vanei, iar în timpul 

încãlzirii laptele este agitat, pentru a se intensifica schimbul de cãldurã ºi a se 

preveni depunerile de substanþe precipitate din lapte, pe pereþi. 

Dupã pasteurizare ºi menþinerea în vanã timpul prevãzut, laptele este rãcit la 

o temperaturã cât mai apropiatã temperaturii de însãmânþare, care este de 24...27°C 

sau 30...33°C (în funcþie de tehnologia de fabricaþie aplicatã). Operaþiunea se 

realizeazã prin introducerea de apã de la reþea între pereþii dubli sau în canalele 

spirale ale vanei, sub o agitare continuã a laptelui. 
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Schema tehnologicã de fabricare a laptelui bãtut 

Insãmanþarea laptelui 

Pentru fermentarea laptelui ºi obþinerea produsului cu proprietãþi specifice, 

laptele se însãmânþeazã cu o culturã liofilizatã de bacterii lactice, cu "inoculare 

directã în lapte" ce are în componenþã bacterii lactice mezofile acidifiante ºi 
aromatizante: Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, 
Lactococcus lactis ssp. diacetylactis. Liniile culturi folosite pot sã mai conþinã ºi 

Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris.  

Pentru repartizarea uniformã în întreaga cantitate a culturii liofilizate sau a 

maielei adãugate, laptele din vanã este amestecat cu electroagitatorul prevãzut. In 

continuare, aºa dupã cum rezultã din schema tehnologicã, efectuarea operaþiunilor 

tehnologice depinde de modul în care se face fermentarea laptelui, respectiv, în 

ambalaje sau în vane de însãmânþare. Aplicarea uneia dintre aceste metode sau a 
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ambelor metode în aceiaºi zi de producþie, depinde de condiþiile pe care le are 

secþia ºi de scopul urmãrit. 

Astfel, în situaþia în care producþia ce trebuie realizatã este mai mare, iar 

capacitatea vanelor de însãmânþare, a maºinii de ambalat ºi a camerei de 

termostatare sunt mai reduse, este indicatã aplicarea în aceeaºi zi de producþie a 

ambelor metode. In acest caz este recomandabil ca laptele bãtut tip 1 Sana ºi tip II 
sã fie obþinut prin procedeul fermentãrii în ambalaje, iar laptele bãtut tip III, prin 

fermentarea în vanã. Dacã secþia are în dotam mai multe vane de însãmânþare, iar 

capacitatea maºinilor de ambalare ºi a camerelor de termostatare este suficient de 

mare, atunci întreaga producþie de lapte bãtut poate fi obþinutã prin procedeul 

fermentãrii în ambalaje. 

Un aspect deosebit de important ce trebuie avut în vedere la fermentarea 
laptelui, este consistenþa produsului ce se va obþine, care , în cazul fermentãrii în 

ambalaje, va fi de "coagul compact", iar dacã fermentarea se face în vanã, va fi 
"coagul fluid" datoritã agitãrii înaintea ambalãrii. De asemenea, atunci când 
ambalarea se face în pungi din material plastic sau ambalaje de capacitate mai 
mare, procesul tehnologic impune ca fermentarea laptelui sã se facã în vane, dupã 

care este trecut în ambalajele respective. 

Procesul tehnologic de fabricare a laptelui bãtut ce se prezintã în continuare 

prevede ca fermentarea laptelui însãmânþat sã se facã în ambalaje introduse în 

camere de termostatare, procedeu ce este aplicat mai mult de cãtre secþiile de 

fabricaþie. 

5. Ambalarea laptelui însãmânþat ºi etichetarea ambalajelor 

Ambalarea laptelui însãmânþat se face în pahare din material plastic închise 

prin termosudare cu capace din folie de aluminiu, în flacoane din material plastic 
(PET) închise cu capac înfiletat sau gãletuþe cu capac aplicat. Dupã ambalare ºi 

închidere, paharele,! buteliile sau gãletuþele sunt aºezate în navete de pvc, în 

vederea introducerii în camera de termostatare. Modul de efectuare a operaþiunilor 

de ambalare este acelaºi ca la iaurt . 

6. Fermentarea laptelui 

Ca ºi la fabricarea iaurtului, fermentarea laptelui în procesul de fabricare a 
laptelui I bãtut este o operaþiune deosebit de importantã, prin care se urmãreºte 

crearea condiþiilor corespunzãtoare de temperaturã pentru dezvoltarea ºi activitatea 
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bacteriilor lactice din I cultura selecþionatã adãugatã, ce determinã creºterea 

aciditãþii ºi coagularea laptelui. 

În acest scop, navetele ce conþin ambalajele cu laptele însãmânþat sunt 

introduse în I camera de termostatare ºi aºezate pe mai multe rânduri, în condiþiile 

descrise la fabricarea iaurtului ºi se aplicã unul din urmãtoarele regimuri de 
fermentare: 

- Fermentarea de scurtã duratã, timp cca. 6... 10 ore, la temperaturã mai 

ridicatã, cuprinsã între 30...33°C, regim termic indicat în special la fabricarea 

laptelui bãtut tip II și tip III. 

- Fermentarea de lungã duratã, timp de cca. 12... 16 ore, la temperaturi mai 
scãzute, I de cca. 24...26°C, posibil chiar mai reduse, de 22...24°C. Este indicat 
pentru obþinerea laptelui bãtut tip extra ºi tip I Sana, la care se urmãreºte ca produsul sã aibã consistenþa mai 

compactã ºi o aromã plãcutã, accentuatã. 

Procesul de fermentare a laptelui se considerã încheiat atunci când aciditatea 

a ajuns la 85...90°T, iar coagulul obþinut este bine legat, nu se desprinde de peretele 

ambalajelor, când sunt înclinate ºi nu eliminã zer. 

7. Rãcirea produsului 

Pentru a se preveni creºterea aciditãþii peste limita admisã ºi eliminarea de 

zer, este necesar ca produsul sã fie cât mai repede rãcit. Operaþiunea se realizeazã 

în douã faze, respectiv prerãcirea la temperatura de 18...20°C, prin ventilarea 

aerului din termostat (neîncãlzit), dupã care se face rãcirea profundã, la 

temperatura de 4...8°C, în camera frigorificã. 

8. Depozitarea produsului 

Laptele bãtut rezultat se depoziteazã în camere frigorifice, curate, 

dezinfectate, fãrã mirosuri strãine, la temperatura de 2...8°C. în depozit navetele de 

pvc cu produs, sunt aºezate pe paleþi din material plastic ºi stivuite pe mai multe 

rânduri. 

In afarã de acestea, la depozitarea laptelui bãtut se vor respecta condiþiile 

prevãzute de Normele de igienã ºi Norma sanitarã veterinarã arãtate în anexa VI. 

9. Condiþii tehnice de calitate 
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Proprietãþile organoleptice, fizico-chimice ºi microbiologice ale laptelui 

bãtut sunt urmãtoarele: 

a) Proprietãþi organoleptice 

(SP 504-96) 

- Aspect ºi consistenþã: coagul fin, compact sau cu o consistenþã fluidã de 

smântânã proaspãtã; se admit particule vizibile de coagul; 

- Culoare: albã, de lapte; 

-Gust ºi miros: plãcut, caracteristic, acriºor, rãcoritor, fãrã gust ºi miros 

strãin. 

b) Proprietãþi fizico-chimice 

(SP 504-96) 

Condiþii de admisibilitate 
Parametrii T

ip extra 
Tip I 

Sana 
T

ip II 
Ti

p III 

Grãsime, % 
4

±0,1 
3,6±0,

1 
2

±0,1 
ma

x 0,1 
Aciditate, °T 

max. 
1

20 
120 

1
20 

12
0 

Substanþe 

proteice, % min. 
3

,2 
3,2 

3
,2 

3,
2 

Temperatura la 
livrare,°C 

8 8 8 8 

 

c) Condiþiile microbiologice 

Conform prevederii Normei igienico-sanitare pentru alimente ºi a Normei 

sanitare veterinare, arãtate în anexa VII. 

10. Defectul laptelui bãtut 

În cea mai mare mãsurã, defectele laptelui bãtut, precum ºi cauzele cãrora se 

datoreazã, sunt aceleaºi ca ºi la iaurt, arãtate în tabelul 25. 
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CHEFIRUL 

1. Recepþia, filtrarea ºi curãþirea laptelui 

Laptele crud integral de vacã destinat fabricãrii chefirului este mai întâi 

recepþionat, filtrat ºi curãþit de impuritãþile conþinute, dupã care este trecut la 

prelucrare, conform schemei tehnologice din figurã : 

 

2. Normalizarea laptelui 

Pentru obþinerea chefirului cu conþinut de 3,3% grãsime, laptele integral se 

normalizeazã prin adaos de lapte smântânit, operaþiune ce se realizeazã, în vana în 

care urmeazã a se face pasteurizarea, însãmânþarea ºi fermentarea laptelui. 
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Referitor la conþinutul de grãsime prevãzut al laptelui normalizat, de 3,3%, 

se precizeazã cã acesta este stabilit de standard, dar produsul poate fi fabricat ºi cu 

un conþinut de grãsime mai redus, chiar din lapte smântânit în totalitate, dacã este 

prevãzut în Standardul de Firmã aprobat prin licenþa de fabricaþie. 

3. Pasteurizarea ºi rãcirea laptelui 

Operaþiunea se realizeazã în vane cu pereþi dubli sau cu canale spirale ºi 

constã în încãlzirea laptelui la temperatura de 85...87°C ºi menþinerea timp de cca. 

20 min. La secþiile dotate cu instalaþii de pasteurizare cu plãci, încãlzirea laptelui 

poate fi fãcutã ºi în aceste instalaþii combinat cu încãlzirea în vane, în condiþiile 

arãtate la fabricarea iaurtului. 

Dupã pasteurizare ºi menþinere la temperatura prevãzutã, laptele este rãcit la 

temperatura de însãmânþare, ce diferã în funcþie de sezon, fiind de 18...20°C vara ºi 

22...24°C iarna. în acest scop, între pereþii dubli sau în canalele spirale ale vanei, se 

introduce apã de la reþea, iar laptele se agitã pe toatã durata rãcirii. 

4. însãmânþarea ºi fermentarea laptelui 

Pentru fermentarea laptelui ºi obþinerea produsului cu proprietãþi specifice, 

laptele se însãmânþeazã cu o culturã liofilizatã de bacterii lactice cu "inoculare 
directã în lapte" ce are în componenþã tulpini de Lactococcus lactis ssp. lactis, 

Lactococcus lactis ssp. cre-moris, Lactococcus lactis ssp. lactis biovar, 
Leuconostoc mesenteroides ssp cremoris, Lactobacillus brevis ºi Saccharomyces 

cervisiae. De asemenea, însãmânþarea laptelui mai poate fi fãcutã cu o maia 

specialã, obþinutã prin cultivarea granulelor de chefir al cãrei mod de preparare ºi 

de utilizare, precum ºi cantitatea necesarã. 

Pentru repartizarea cât mai uniformã în toatã masa a culturii liofilizate sau a 
maielei adãugate, laptele din vanã este agitat 3...4 ore, timp în care se produce o 

creºtere a aciditãþii de pânã la 35...40T, dupã care este lãsat în repaus, pentru 

fermentare în continuare ºi coagulare. 

Datoritã condiþiilor favorabile ce se asigurã, microorganismele din culturile 

liofilizate sau maiaua adãugatã, produc în lapte un dublu proces fermentativ, 

respectiv fermentaþia lacticã ºi alcoolicã. Astfel, bacteriile lactice conþinute, produc 

în prima fazã fermentaþia lacticã, ce determinã creºterea aciditãþii ºi coagularea 

laptelui. De asemenea, tot în aceastã fazã se produc substanþele aromatizante 

specifice ºi are loc un proces de descompunere parþialã a proteinelor, rezultând 
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compuºi solubili într-o proporþie mai mare. în fazi urmãtoare acþioneazã drojdiile 

prezente în culturi care fermenteazã lactoza, rezultau cantitãþi reduse de alcool ºi 

gaze. 

În funcþie de temperatura ºi durata proceselor fermentative ce se produc, se 

poate modifica raportul între fermentaþia lacticã ºi cea alcoolicã, astfel ca produsul 

ce se va obþine sã aibã mai mult caracteristicile de produs lactat acid sau de bãuturã 

lactai gazoasã cu un conþinut redus de alcool. Din acest punct de vedere chefirul 
fabricat se poate încadra în trei tipuri: 

- Chefirul slab de o zi, având aciditatea de max. 90°T ºi max 0,2% alcool. 

- Chefir mijlociu de douã zile, având aciditatea de max. 105°T ºi max. 0,4% 

alcool 

- Chefir tare de trei zile, având aciditatea de max. 120°T ºi max. 0,6% 

alcool.  

Dintre aceste tipuri de chefir, produsul cu cele mai bune proprietãþi dietetice 

ºi nutritive este chefirul slab, cu duratã scurtã de fermentare (o zi) ºi având conþinut 

mai rera de alcool ºi gaze. Fermentarea laptelui pentru obþinerea acestuia, se 

desfãºoarã astfel: 

Fermentarea I-a (lacticã) a laptelui se face la temperatura de 20...24°C 

timp di 8... 12 ore, fiind considerata încheiatã atunci când se obþine un coagul bine 

format, aval aciditatea de 80...90°T. Când aceste condiþii sunt îndeplinite, procesul 

de fermentare' ticã se întrerupe prin rãcirea laptelui coagulat la temperatura de 

12...14°C. In acest s între pereþii dubli ai vanei se introduce apã de gheaþã, iar pe 

toatã durata rãcirii coag este agitat. întreruperea procesului de fermentare a laptelui 

înainte ca aciditatea sã ajung la 80...90T imprimã produsului o consistenþã prea 

fluidã, iar dacã aceastã operaþiune! face mai târziu, când aciditatea ajunge la 

90...100T, rezultã un coagul prea dens ºis eliminã zer. 

Fermentarea II-a (alcoolicã) se face la temperatura de 12...14°C ºi dureazã 
6... 12 timp în care aciditatea coagulului nu trebuie sã creascã cu mai mult de 5°T, 

în schimb condiþiile sunt favorabile pentru activitatea drojdiilor provenite din 

culturi, ce produc" fermentaþia alcoolicã. Pe durata fermentãrii a Il-a se recomandã 
agitarea periodicã a coagulului. 

Din cele arãtate, rezultã cã fermentarea laptelui este una din cele mai 

importai! operaþiuni ale procesului tehnologic de fabricare a chefirului ºi cã, de 
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felul în care acei ta se face, depind calitatea ºi proprietãþile specifice ale produsului 
ce se obþine. 

5. Ambalarea produsului 

Dupã terminarea procesului de fermentare, coagulul din vanã se agitã, prin 

aceasta urmãrindu-se obþinerea produsului cu o consistenþã uniformã în toatã masa, 

fiind astfel pregãtit pentru ambalare. 

Pentru a se preveni mãrunþirea prea avansatã a coagulului, este recomandat 
ca alimentarea maºinilor sã se facã prin cãdere liberã, evitându-se utilizarea 
pompelor centrifugale. în acest scop, vana de fermentare va fi amplasatã pe o 

platformã, la o diferențã de nivel suficient de mare faþã de maºina de ambalat. 

Ambalarea chefirului se poate face în aceleaºi tipuri de ambalaje utilizate ºi 

ambalarea laptelui bãtut, dar cu precãdere sunt utilizate paharele din material 

plastic, închise prin termosudare cu folie de aluminiu ºi flacoane (PET-uri) închise 

cu capac înfiletat. Operaþiunea de ambalare poate fi fãcutã cu maºinile 

semiautomate sau automate, descrise la fabricarea iaurtului. 

Etichetarea ºi marcarea ambalajelor se face cu specificaþiile prevãzute de 

Normele metodologice privind etichetarea alimentelor ºi Norma sanitarã 

veterinarã, arãtate în anexa V, date ce sunt imprimate direct pe ambalajele 
respective sau pe eticheta aplicatã, cu excepþia termenului de valabilitate, care se 

imprimã la ambalare. 

6. Depozitatea produsului 

Chefirul fabricat se depoziteazã în spaþii frigorifice curate, dezinfectate, fãrã 

mirosuri strãine, la temperatura de 2...8°C, unde se pãstreazã cel puþin 12 ore 

înainte de livrare, pentru a se definitiva procesul de maturare. Este recomandabil ca 
pentru obþinerea unei calitãþi cât mai bune, produsul sã fie pãstrat în aceleaºi 

condiþii pânã la 24 ore, dupã care va fi livrat. în afarã de aceste condiþii, la 

depozitarea produsului se vor respecta prevederile din Normele de igienã ºi Norma 
sanitarã veterinarã. 

7. Condiþii tehnice de calitate 

Proprietãþile organoleptice, fizico-chimice ºi condiþiile microbiologice pe 

care trebuie sã le îndeplineascã chefirul sunt urmãtoarele: 

a) Proprietãþi organoleptice  
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 Aspect: coagul fin omogen, cu bule fine de gaz; nu se admite separarea de 
zer peste 10%.; 

 Consistenþã: fluidã, de smântânã proaspãtã, cu bule fine de gaze; 

 Culoare: albã, alb-gãlbuie, uniformã; 

 Gust ºi miros: plãcut, caracteristic, acriºor, uºor înþepãtor, rãcoritor, fãrã 

gust ºi miros strãin. 

Proprietãþi fizico-chimice STR 389-96) 

Parametrii Condiþii de 

admisibilitate 
Grãsime, % 3,3±0,1 

Aciditate în grade Thorner 110 

Substanþe proteice, % min 3 

 

Defectele chefirului 

Defectul Cauzele apariþiei 

Gust strãin, nespecific cu 

miros neplãcut 
- Maiaua de granule de chefir folositã, este 

învechita, activitate slãbitã. 
- Infectarea produsului cu bacterii, ca urmare a 
nerespectãrii regimului de pasteurizare ºi a 

condiþiilor de igienã. 

Consistenþã fluidã, 
cu degajare mare de gaze 

- Modificarea echilibrului microbian în sensul 

reducerii 1 bacteriilor lactice ºi favorizarea 

drojdiilor. 
Consistenþã cu bule 

(ochiuri) mari de gaze în 

exces 

- Infectarea laptelui cu bacterii producãtoare de 

gaze, 1 
- Activitate prea intensã a drojdiilor. 

Separare pronunþatã de zer - Fermentaþia lacticã depãºitã datoritã nerespectãrii 

temperaturii ºi a duratei de fermentare 

Coagul cu aspect grunjos - Slãbirea activitãþii bacteriilor lactice (în special a 

streptococilor) 

Gust nespecific, acru 
asemãnãtor iaurtului 

- Dezvoltarea prea intensã a bacteriilor în 

detrimentul 1 drojdiilor 
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Tehnologia produselor acidofile 

Iaurtul, laptele bãtut ºi chefirul sunt principalele sortimente de produse 

lactate acide ce se fabricã în prezent în cantitãþi mai mari în þara noastrã ºi care se 
obþin prin fermentarea controlatã a laptelui, datoritã însãmânþãrii cu culturi de 

bacterii lactice selecþionate, formate din streptococi ºi bacili lactici iar în cazul 

chefirului mai contribuie unele specii de drojdii. 

Astfel, ca urmare a proceselor fermentative ce au loc, lactoza este 
transformatã în acid lactic ce determinã creºterea aciditãþii ºi coagularea laptelui, 

rezultând un coagul cu o consistenþã finã, cremoasã, uniformã în toatã masa. De 

asemenea, datoritã prezenþei în culturile folosite a bacteriilor producãtoare de 

aromã, produsele lactate acide au gustul plãcut, acriºor ºi rãcoritor, deosebit de 

apreciat de consumatori. în afarã de acestea, la chefir se mai constatã prezenþa unor 

bule fine de gaze ºi un gust puþin înþepãtor, caracteristic, datorat unui proces slab 
de fermentaþie alcoolicã, produs de drojdiile din cultura utilizatã. 

Produsele lactate acide au o valoare alimentarã ridicatã, conþinând toate 

substanþele nutritive ale laptelui din care au fost fabricate ºi, în plus, mai prezintã 

avantajul, deosebit de important din punct de vedere economic, cã se conservã un 

timp mai îndelungat decât laptele de consum. Un alt element important ce 

determinã valoarea nutritivã ridicatã a acestor produse, îl constituie faptul cã 

substanþele proteice conþinute suferã unele treansformãri, fiind descompuse în 

substanþe mai simple, uºor de digerat ºi asimilat de organism. De asemenea, 

datoritã conþinutului ridicat de acid lactic precum ºi a prezenþei în numãr foarte 

mare a bacteriilor lactice selecþionate, prin consumul de produse lactate acide se 
împiedicã dezvoltarea în intestinele omului a microflorei dãunãtoare ºi de 

putrefacþie, contribuind prin aceasta la prevenirea unor îmbolnãviri. Mai trebuie 

menþionat cã bacteriile lactice au o acþiune antimicrobianã asupra unor specii de 

bacterii patogene, împiedicând dezvoltarea acestora, imprimând astfel produselor 

respective proprietãþi antibiotice remarcabile. 

Avându-se în vedere toate aceste însuºiri calitative deosebite, produsele 

lactate acide sunt considerate produse dietetice, adevãrat "izvor de sãnãtate", având 

un important rol. curativ, fiind recomandate în tratamentul prin alimentaþie a 

diferitelor afecþiuni, cum sunt bolile gastro-intestinale, ale ficatului, renale, 
obezitate, º.a. în aceeaºi mãsurã sunt recomandate a fi consumate zilnic de copii, 
tineri ºi persoane în vârstã, pentru asigurarea unei alimentaþii complete 
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corespunzãtoare nevoilor fiziologice ale organismului ºi pentru menþinerea stãrii de 

sãnãtate. 

Iaurtul. Originar din Asia Micã ºi Peninsula Balcanicã, iaurtul se bucurã de 

cea mai mare apreciere din partea consumatorilor, fiind produsul lactat acid ce se 
fabricã cel mai mult în þara noastrã, precum ºi în multe alte þãri din întreaga lume, 

sub diferite denumiri ºi fonne de prezentare. Deºi era cunoscut din timpuri 

strãvechi, valoarea deosebitã dieteticã a acestui produs a fost pusã în evidenþã abia 

la începutul sec. XX de cãtre savantul biolog Metchnikov, care, în urma 

cercetãrilor efectuate, a atribuit longevitatea unor popoare din zona balcanicã, 
consumului constant ºi în cantitãþi mari a iaurtului. 

Din punct de vedere al componenþei microbiologice, iaurtul este un produs 

rezultat ca urmare a fermentaþiei lactice produsã de douã bacterii conþinute în 

culturile folosite, respectiv Lactobacillus bulgaricus ºi Streptococcus thermophilus. 

La început, iaurtul se obþinea numai din lapte de oaie, dar în prezent acesta 

se fabricã cel mai mult din lapte de vacã, în mai multe tipuri ce se deosebesc prin 

conþinutul de grãsime ºi substanþã uscatã. în ultimii ani producþia realizata pe plan 

mondial, precum ºi în þara noastrã, a crescut foarte mult ca urmare a perfecþionãrii 

tehnologiei de fabricaþie, a îmbunãtãþirii condiþiilor de ambalare ºi a diversificãrii 

formelor de prezentare, precum ºi a fabricãrii unor noi sortimente (cu diferite 

ingrediente ºi arome). Toate acestea fac produsul mai atractiv, satisfãcând 

diferitele preferinþe ale consumatorilor. 

A. Recepþia, filtrarea ºi curãþirea laptelui 

Laptele de vacã, oaie sau bivoliþã destinat fabricãrii iaurtului este mai întâi 

recepþionat, filtrat ºi curãþit de impuritãþile conþinute, dupã care, în continuare, este 

supus prelucrãrii, conform schemei tehnologice din figura.  

B. Normalizarea laptelui 

În funcþie de tipul produsului fabricat, normalizarea conþinutului de grãsime 

al laptelui se face dupã cum urmeazã: 

- iaurt slab, din lapte smântânit cu maxim 0,1% grãsime; 

- iaurt gras, din lapte cu 2,8% grãsime; 

- iaurt foarte gras, special, din lapte cu 6,0% grãsime. 
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În afarã de aceste sortimente, în standardul produsului se mai prevede un 
sortiment de iaurt extra, foarte gras, din lapte cu 4% grãsime ºi 15% substanþã 

uscatã, ce se obþine prin concentrarea parþialã a laptelui, operaþiune ce poate fi 

fãcutã doar în fabrici sau secþii dotate cu instalaþii de concentrare cu vacuum, 
special prevãzute în acest scop. 

 

   

 

C. Pasteurizarea laptelui 

Pentru fabricarea iaurtului, laptele se pasteurizeazã la temperaturi înalte, 

respectiv 85...87°C, cu menþinerea timp de 25...30 min., iar dacã este posibil, se 

recomandã ridicarea temperaturii la 90...95°C ºi menþinerea timp de 3...5 minute. 

Aplicarea acestui regim de pasteurizare se face cu scopul de a distruge toate 
formele de microorganisme posibil a fi prezente, respectiv a bacteriilor dãunãtoare 

precum ºi a microflorei banale a laptelui, formatã din bacterii lactice, drojdii ºi 

mucegaiuri, creându-se astfel condiþii favorabile pentru dezvoltarea bacteriilor 

lactice selecþionate cu care se însãmânþeazã laptele. De asemenea, prin încãlzirea 

laptelui la temperaturi înalte, o parte din substanþele proteice conþinute precipitã, 

iar fosfaþii ºi citraþii solubili devin parþial sãruri insolubile, ceea ce determinã o 
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îmbunãtãþire a consistenþei produsului prin obþinerea unui coagul mai dens. Din 

aceste motive, este foarte important sã se respecte regimul de pasteurizare prevãzut 

ºi mãsurile de igienã necesare, pentru prevenirea contaminãrii ulterioare a laptelui 

cu diferite alte bacterii. 

Pasteurizarea laptelui se face în condiþii asemãnãtoare celor descrise la 

fabricarea laptelui de consum, in vane (cu pereþi dubli sau canale spirale), în 

instalaþii cu plãci sau printr-o combinaþie a acestor utilaje. Pasteurizarea laptelui 

mai poate fi fãcutã ºi prin recircularea laptelui printr-un schimbãtor de cãldurã 

racordat la conducta de alimentare cu apã fierbinte ºi apã de la reþea. 

D. Rãcirea laptelui la temperatura de însãmânþare 

Dupã expirarea timpului de menþinere la temperaturi ridicate (85...87°C sau 

90...95°C), în vanele de fermentare sau în rezervorul instalaþiei de pasteurizare, 

laptele este rãcit la temperatura de 45...48°C pentru însãmânþare cu culturi lactice. 

Operaþiunea se realizeazã prin introducerea de apã rece de la reþea între pereþii 

dubli sau canalele spirale ale vanei, sub o agitare continuã a laptelui. Temperatura 

la care se face rãcirea laptelui, depãºeºte cu puþin temperatura optimã de dezvoltare 

a micro florei specifice iaurtului - care este de 43...45°C, depãºire ce se face cu 

scopul de a acoperi pierderile de cãldurã ce se produc în mod inevitabil în timpul 

pream-balãrii ºi a manipulãrii ambalajelor cu laptele însãmânþat, pânã la 

introducerea în ter-mostat. 

E.Insãmânþarea laptelui 

Pentru fermentarea laptelui ºi obþinerea produsului cu proprietãþi specifice, 

laptele se însãmânþeazã cu o culturã liofilizatã de bacterii lactice prin "inoculare 

directã" ce are în componenþã bacteriile lactice termofile: Streptococcus 
termophilus ºi Lactobacillus delbruekii ssp. bulgaricus. Dozele necesare, care sã 

asigure coagularea laptelui în cel mult 3 ore ºi modul de utilizare sunt arãtate în 

cap. IV. De asemenea, însãmânțarea laptelui mai poate fi fãcutã cu maia de 

bacterii lactice selecþionate, a cãrui mod de preparare, cantitatea necesarã ºi modul 

de utilizare este arãtat în cap. IV. 

În timpul adãugãrii culturilor ºi dupã aceea, laptele va fi agitat, pentru a 

asigura o repartizare cât mai uniformã a acestora. Un aspect important ce trebuie 
avut în vedere la însãmânțarea laptelui este corelarea cantitãþilor de lapte din vanã 

cu capacitatea termostatului, în sensul cã, întreaga cantitate de lapte însãmânþat ºi 

ambalat, rezultat dintr-o vanã, sã intre în totalitate în camera termostat existentã. 
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De asemenea, la stabilirea cantitãþilor de lapte ce se însãmânþeazã se va þine seamã 

de capacitatea maºinii de ambalare, astfel ca operaþiunea sã nu dureze prea mult 

(cel mult o orã), întrucât, o duratã prea mare ar putea sã dãuneze procesului de 
coagulare a laptelui. 

E. Ambalarea laptelui însãmânþat ºi etichetarea ambalajelor 

Laptele însãmânþat destinat fabricãrii iaurtului, poate fi ambalat în: 

 pahare din material plastic, cu capacitatea de 125...500 g, închise prin 

termosudare 

 cu capace din folie de aluminiu. 

 flacoane din material plastic (PET), închise cu capac înfiletat, având 

capacitatea de 

250...1000 g 

  gãletuþe din material plastic, închise cu capac aplicat, sigilat ºi 

prevãzute cu mâner flexibil având capacitatea de 1000 g. 

Condiþiile pe care trebuie sã le îndeplineascã ambalajele folosite, sunt, în 

general, aceleaºi ca ºi la ambalarea laptelui de consum. De asemenea, se vor 

respecta prevederile din Normele igienico-sanitare pentru alimente ºi Norma 

sanitarã veterinarã, arãtate în anexa IV, referitoare la materialele folosite la 

confecþionarea ambalajelor, precum ºi condiþiile în care se face ambalarea 

produsului în secþia de fabricaþie. 

Operaþiunea de ambalare propriu-zisã se face în mod diferit, în funcþie de 

felul ambalajelor ºi a utilajelor folosite. 

F. Fermentarea laptelui 

Este una dintre cele mai importante faze a procesului de fabricaþie ºi constã 

în crearea condiþiilor de temperaturã corespunzãtoare pentru dezvoltarea 

microflorei specifice iaurtului ce produce fermentarea ºi coagularea laptelui. 

În acest scop, navetele cu ambalaje din material plastic conþinând laptele 

însãmânþat, sunt introduse în camera de termostatare ºi stivuite pe mai multe 

rânduri, unde se menþin pentru fermentare 2,5...3 ore la temperatura de 42...45°C, 

timp în care se produce coagularea laptelui. Respectarea acestor parametri este de 
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mare importanþã, de aceasta depinzând obþinerea unui produs de calitate 

corespunzãtoare, cu proprietãþi specifice. Astfel, trebuie avut în vedere cã în cazul 

în care temperatura de termostatare este sub cea prevãzutã, se favorizeazã în 

principal o dezvoltare a streptococilor lactici, obþinându-se un produs mai aromat 
ºi aciditatea mai redusã. în schimb, dacã temperatura de termostatare este mai 
ridicatã, se favorizeazã mai mult dezvoltarea lactobacililor ºi în acest caz rezultã un 

produs cu aciditatea mai ridicatã, având gustul acru mai pronunþat iar aroma mai 

redusã. 

Încãlzirea aerului în camerele de termostatare poate fi fãcutã cu aeroterme 

încãlzite electric cu apã caldã sau abur de joasã presiune, iar reglarea temperaturii 

se face automat, de la un tablou de comandã montat pe peretele exterior al 

termostatului ºi care este prevãzut cu termometru pentru indicarea temperaturii din 

termostat. 

Pentru a se asigura o încãlzire cât mai uniformã a tuturor ambalajelor cu 

lapte însãmânþat, se va efectua o ventilaþie permanentã a aerului, iar navetele de 

pvc trebuie sã aibã orificii pe toate pãrþile. De asemenea, la stivuirea în camerele de 

termostatare navetele sau baxurile formate vor fi aºezate pe paleþi din material 

plastic (sau pe navete goale) ºi se vor lãsa spaþii libere de circulaþie ºi control pe 

toate pãrþile. Totodatã se va evita apropierea prea mult de sursele de încãlzire, ceea 

ce ar putea determina o supraîncãlzire a ambalajelor pe anumite porþiuni. 

O mare importanþã o prezintã stabilirea momentului final, când se apreciazã 

cã fermentarea laptelui s-a încheiat, operaþiune ce constã în examinarea coagulului 

din câteva ambalaje ce se deschid ºi se înclinã într-o parte. Coagulul trebuie sã fie 

compact, bine format, sã nu se desprindã de pereþii ambalajului ºi sã nu elimine 

zer. Apariþia unui lichid lãptos indicã o fermentaþie incompletã, iar eliminarea de 

zer aratã cã momentul optim al fermentãrii a fost depãºit. Stabilirea momentului în 

care fermentarea laptelui s-a încheiat se poate face ºi pe bazã de analizã de 

laborator prin determinarea aciditãþii, care în mod normal trebuie sã fie cuprinsã 

între 80...90T. 

G.Rãcirea produsului 

Dupã terminarea termostatãrii, se procedeazã la rãcirea produsului, 

operaþiune ce se face în douã faze: 

- Prerãcirea pânã la temperatura de 18...20°C este indicat sã se realizeze 

chiar în camera de termostatare, prin întreruperea agentului de încãlzire ºi 
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ventilarea aerului. Aceastã operaþiune are rolul de a întãri coagulul, prevenindu-se 
astfel unele defecte privind consistenþa produsului ce s-ar putea datora manipulãrii 
cu ocazia introducerii în camera frigorificã. 

- Rãcirea la temperatura de 3...4°C ce se realizeazã de regulã în camere 

frigorifice. Ca urmare, iaurtul suferã un proces de maturare fizicã, coagulul 

devenind mai compact, aroma se accentueazã, iar gustul este plãcut. 

La secþiile de capacitate micã, ce realizeazã zilnic, într-un singur ciclu o 
producþie de iaurt mai redusã, este deosebit de utilã folosirea unor camere de 

termostatare care sunt prevãzute, pe lângã instalaþia de încãlzire ºi cu posibilitãþi de 

rãcire la temperaturile necesare, fn acest caz, în aceeaºi încãpere se realizeazã 

termostatarea, prerãcirea ºi rãcirea profundã a produsului. 

I. Depozitarea produsului 

Iaurtul se depoziteazã la temperatura de 4...8°C în camere frigorifice curate, 

dezinfectate ºi lipsite de mirosuri strãine. De asemenea, la depozitarea iaurtului se 

vor respecta condiþiile prevãzute de Normele de igienã ºi Norma sanitarã veterinarã 

arãtate în anexa VI. 

Caracteristicile calitative optime ale iaurtului se obþin dupã 10... 12 ore de 

menþinere la temperatura de depozitare, motiv pentru care, nu este indicatã livrarea 

înaintea expirãrii acestei perioade de pãstrare. 

Condiþiile tehnice de calitate 

Proprietãþile organoleptice, fizico-chimice ºi microbiologice, pe care trebuie 

sã le îndeplineascã iaurtul, sunt urmãtoarele: 

a) Proprietãþi organoleptice (STAS 3665-1999)* 

-Aspectul ºi consistenþa: coagul consistent, cremos, fãrã bule de gaz; la 

rupere aspect porþelanos; se admite eliminare de zer; la sortimentele gras ºi slab, 

consistenþa coagulu-lui este potrivitã (mai slabã). 

- Culoare; albã de lapte sau cu nuanþã slab gãlbuie. 

- Miros ºi gust: specific de iaurt, plãcut, acriºor; nu se admite gust sau miros 

strãin (amar, rânced, de mucegai etc). 
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Proprietãþi fizice ºi chimice (STAS 3665-1999)* 
Tipul 

de iaurt 

Parametrii 

Foarte gras Gras Slab              

Grãsime, % min. 6 2,8 1 

Substanþã uscatã, % min. 14,5 11,3 8,5 

Aciditatea, în grade 

Thorner 

75...145 75�..140 

Substanþe proteice, % min. 3,2 3,2 3,2 

Temperatura de livrare, °C, 

max. 

8 8 8 

Zer, % max. 3 5 5 

 
 
Defectele iaurtului 
Principalele defecte ale iaurtului, precum ºi cauzele acestora sunt 

arãtate în tabelul  
 

Defectul Cauzele apariþiei 

a) Defecte privind proprietãþile organoleptice 

Coagul cu consistenþã moale - Materie primã necorespunzãtoare din punct de vedere j 

calitativ cu un conþinut redus de substanþe proteice. 
- Termostatarea laptelui însãmânþat la temperaturã prea 

scãzutã sau o duratã insuficientã. 
- Utilizarea unor culturi cu activitate redusã sau dozajul prea 

mic 
- Modificarea raportului dintre streptococi ºi bacili cu 

predominarea streptococilor, ca urmare a temperaturilor prea 
scãzute la termostatare sau a calitãþii culturilor. 

Coagul cu consistenþã 
vâscoasã, filantã 

- Folosirea la însãmânþarea laptelui a unor culturi degenerate 

(expirate, necorespunzãtoare) 
- Infectarea laptelui cu bacterii dãunãtoare, nespecifice 

iaurtului 
Coagul spongios, buretos, cu 
numeroase bule de gaz 

- Infectarea laptelui cu bacterii din grupa coli aerogenes sau cu 
drojdii. 
- Pasteurizarea insuficientã a laptelui. 
- Spãlarea ºi dezinfectarea necorespunzãtoare a utilajelor 

folosite la însãmânþarea ºi ambalarea laptelui. 

Defectul Cauzele apariþiei 
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Gust acru pronunþat de 

suprafermentat 
- Depãºirea temperaturii ºi a duratei de termostatare. 
- Rãcirea insuficientã sau prea lentã a produsului dupã 

termostatare. 
- Folosirea unei cantitãþi prea mari de culturi la însãmânþarea 

laptelui. 
- Pãstrarea timp îndelungat, peste termenul de valabilitate a 

produsului sau în condiþii necorespunzãtoare de temperaturã. 

Gust fad, fãrã aromã -  Utilizarea unor culturi nespecifice iaurtului, în care 

predominã bacilii lactici. 
- Temperatura de termostatare prea ridicatã. 
- Modificarea raportului dintre streptococi ºi bacilii lactici, prin 

favorizarea dezvoltãrii mai mult a lactobacililor. 

b) Defecte privind proprietãþile fizice ºi chimice 

Aciditatea depãºitã, 
peste limita maxim admisã 

- Aceleaºi cauze ca ºi la produsul cu gust acru pronunþat, de 

suprafermentat. 

Separarea de zer în 

proporþie ce depãºeºte 

procentul admis 

- Depãºirea duratei de termostatare. 
-  Practicarea unor temperaturi prea ridicate la termostatare 
- Agitarea sau zdruncinarea produsului imediat dupã 
fermentare, fãrã o prerãcire corespunzãtoare. 
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Tehnologia de fabricare a untului 
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1. Recepþia smântânii 
 
Materia primã pentru fabricarea untului este smântânã rezultatã la degresarea 

laptelui în secþia proprie de fabricaþie. Indiferent de sursa de unde provine, 

smântâna este mai întâi recepþionatã, operaþiune ce se realizeazã în douã faze: 

recepþia calitativã ºi recepþia cantitativã. 

Recepþia calitativã constã în determinarea parametrilor calitativi prevãzuþi, 

care, în       principal, sunt proprietãþile organoleptice ºi fizico-chimice, iar 
condiþiile pe care trebuie sã le îndeplineascã smântânã materie primã sunt redate în 

tabelul de mai jos : 

Parametri Condiții de admisibilitate  
Proprietãți organoleptice 
Aspect și 

consistențã 
Masã omogenã, fluidã, fãrã aglomerãri de grãsime sau 

substanțe proteice. Nu se admite consistențã filantã sau 

mucilaginoasã 
Culoare  Alb lãptos pânã la gãlbui, uniformã în toatã masa 
Gust și miros  Gust dulceag cu aromã specificã de smântânã, proaspãtã fãrã 

gust sau miros strãin 
Temperatura Maxim 20 0C 
Grãsimea  30-40 % 
Aciditatea 20-23 0T 

 

Proprietãþile organoleptice se verificã, de regulã, la smântânã aflatã în 

ambalaje, vane sau bazine, iar pentru determinarea proprietãþilor fizico-chimice, se 
recolteazã probe medii ce se examineazã în laboratorul secþiei. 

Recepþia cantitativã constã în cântãrirea smântânii aflatã în bidoane, iar 

cantitatea constatatã se exprimã în kg ºi se înscrie în borderourile de recepþie ºi 

rapoartele de fabricaþie 

2. Normalizarea smântânii 
 
Aceastã operaþiune se impune ca o cerinþã de ordin tehnologic, pentru 

asigurarea realizãrii în bune condiþii a procesului de batere ºi a alegerii boabelor de 

unt. Conþinutul optim de grãsime este de 30...35%, iar în situaþia în care este mai 

mare, este indicat sã se facã normalizarea , pentru încadrarea în limitele prevãzute. 
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Reducerea conþinutului de grãsime se face prin adãugarea de lapte proaspãt, 

integral sau smântânit, având aciditatea maximã de 20°T, iar cantitatea se stabileºte 

pe baza formulelor de calcul arãtate la fabricarea smântânii pentru alimentaþie. 

3. Pasteurizarea smântânii 

Scopul pasteurizãrii, metodele folosite ºi efectele pe care le are pasteurizarea 

asupra componenþilor smântânii sunt arãtate la fabricarea smântânii pentru 

alimentaþie ºi care sunt valabile în totalitate ºi la pasteurizarea smântânii pentru 

fabricarea untului. In afarã de acestea, mai trebuie adãugat cã, urmare a distrugerii 

prin pasteurizare a microorganismelor conþinute se creeazã condiþii favorabile 

pentru realizarea unui proces dirijat de maturare a smântânii, prin însãmânþarea cu 

culturi de bacterii lactice selecþionate, ceea ce asigurã obþinerea produsului cu 

caracteristici calitative foarte bune. 

Pasteurizarea smântânii se face în aceleaºi condiþii cum sunt cele descrise la 

fabricarea smântânii pentru alimentaþie, în instalaþii cu plãci prevãzute cu 

dezodorizor, la temperatura de 90...95°C, timp de 20...30 sec. sau în vane cu pereþi 

dubli sau cu canale spirale (fig. 12) la aceeaºi temperaturã, dar timpul de menþinere 

fiind de cel mult 1 min. Dupã cum s-a arãtat, în situaþia în care cantitãþile zilnice de 

smântânã sunt reduse (200...300 kg), nu se justificã utilizarea instalaþiilor cu plãci, 

în locul acestora recomandându-se utilizarea, cu rezultate bune, a vanelor cu pereþi 
dubli. 

4. Rãcirea smântânii 

Dupã pasteurizare, smântânã trebuie rãcitã ºi adusã la temperatura necesarã 

prelucrãrii în continuare, precum ºi pentru a se preveni apariþia în unt a unor 

defecte (seos, uleios) datoritã menþinerii prea îndelungate sub acþiunea 

temperaturilor ridicate. Dacã pentru pasteurizare sunt utilizate instalaþii cu plãci, 

atunci rãcirea se face prin trecerea smântânii prin sectorul de prerãcire cu apã de la 

reþea ºi, în continuare, prin sectorul de rãcire mai avansatã cu apã de gheaþã, dupã 

care este trecutã în vana de maturare. în schimb, dacã pasteurizarea se face în vane, 

atunci, imediat dupã încheierea operațiunii de încãlzire, se efectueazã rãcirea în 

aceiaºi vanã, la temperatura de maturare fizicã, prin introducerea între pereþii dubli 

ai vanei, la început apã de la reþea, apoi apã de gheaþã. 

5. Maturarea fizicã a smântânii 
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Scopul maturãrii fizice este solidificarea într-o proporþie cât mai mare a 

globulelor de grãsime, respectiv, trecerea acestora din starea lichidã în care se aflã 

dupã pasteurizare, în starea solidã, necesarã pentru o bunã prelucrare în unt. Ca 

urmare, globulele de grãsime capãtã o anumitã elasticitate ºi o consistenþã mai tare 

ºi, totodatã, se produce o modificare a stãrii coloidale a substanþelor proteice 

conþinute. Toate aceste modificãri favorizeazã unirea globulelor de grãsime în 

procesul de batere a smântânii, determinã o reducere a pierderilor de grãsime ºi 

asigurã obþinerea untului cu consistenþã corespunzãtoare. 

În vederea maturãrii fizice, smântânã este rãcitã la temperaturi scãzute, 

cuprinse în mod normal între 4...6°C ºi este menþinutã la aceastã temperaturã timp 

de 2...6 ore. întrucât procesul de solidificare a grãsimii este influenþat de factorii de 
mediu ºi de alimentaþia animalelor, regimul de maturare fizicã va fi diferenþiat, în 

funcþie de anotimp, durata acestuia fiind, în general, mai redusã în timpul iernii ºi 

mai mare vara. 

De asemenea, durata procesului de maturare fizicã a smântânii depinde de 
temperatura la care se face, în sensul cã, prin practicarea unor temperaturi mai 

scãzute, durata se reduce corespunzãtor, iar în cazul în care temperaturile sunt mai 

ridicate, este necesarã o duratã de timp mai îndelungatã, aºa dupã cum rezultã din 
tabelul urmãtor. Practica de producþie a confirmat cã o duratã mai mare de 

maturare este mai puþin eficientã decât utilizarea unor temperaturi mai reduse. 

Astfel, a rezultat cã scãderea temperaturii cu 1...2°C produce acelaºi efect ca ºi 

prelungirea duratei de maturare cu mai multe ore, fãcutã la temperaturi mai 

ridicate. 

 

Temperatura de rãcire Durata maturãrii 
 Iarna Vara 
0,5�1,5 

0C Pânã la 1 orã Pânã la 1 orã 
2,0�.4,0 

0C Minimum 1 orã Minimum 3 ore 
5,0�.6,0 

0C Minimum 4 ore Minimum 6 ore  
 

În cazul în care maturarea fizicã a smântânii este insuficient realizatã, într-o 
duratã de timp prea scurtã, la temperaturi prea ridicate, untul ce se va obþine va fi 

mai moale ºi seos, iar în timpul baterii se produc pierderi mari de grãsime în zarã. 

Dar, în acelaºi timp, nici maturarea excesivã, adicã rãcirea smântânii la temperaturi 
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prea scãzute, nu duce întotdeauna la rezultate satisfãcãtoare, întrucât procesul de 

batere se prelungeºte prea mult, iar produsul obþinut poate prezenta unele defecte 

de structurã ºi consistenþã (sfãrâmicios, consistenþã grosierã). 

La efectuarea maturãrii fizice trebuie avut în vedere cã datoritã 

conductibilitãþii termice reduse, rãcirea smântânii în vane se face destul de lent, 

necesitând o perioadã de timp mai mare, motiv pentru care trebuie sã fie agitatã în 

tot timpul rãcirii, iar agentul de rãcire utilizat va avea temperatura cât mai scãzutã 

(0... 1°C). Ideal este ca rãcirea sã se facã cât mai rapid, pentru a stimula 

cristalizarea globulelor de grãsime, operaþiune care, odatã începutã, continua, chiar 

dacã temperatura mai creºte într-o anumitã mãsurã. 

6.Maturarea biochimicã sau fermentarea smântânii 

Este o operaþiune deosebit de importantã în procesul de fabricare a untului ºi 

constã în fermentarea dirijatã a smântânii, datoritã însãmânþãrii cu culturi de 

bacterii lactice selecþionate, având ca urmare creºterea aciditãþii, precum ºi 

formarea unor substanþe aromatizante ce produc gustul ºi aroma specifice 

produsului (diacetil, acetoinã). în afarã de aceasta, fermentarea smântânii mai are ºi 
alte efecte favorabile prin faptul cã smântânã devine corespunzãtoare pentru a fi 

supusã baterii, durata baterii se reduce în mod semnificativ, ceea cel determinã 

creºterea productivitãþii, iar untul rezultat are o conservabilitate mai mare. 

În prima fazã a procesului de maturare biochimicã a smântânii, se produce o 

dezvoltare intensa a bacteriilor lactice acidifiante ºi deci o creºtere a aciditãþii, 

dupã care urmeazã o fazã de fermentare mai redusã, în care are loc formarea 

substanþelor ce produc gustul ºi aroma produsului. în aceste condiþii, procesul de 

fermentare trebuie astfel condus, încât sã se realizeze aciditatea optimã necesarã 

baterii smântânii ºi, în acelaºi timpi sã fie stimulatã cât mai mult formarea 

substanþelor aromatizante. 

În funcþie de capacitatea de producþie a secþiei, condiþiile de lucru, precum ºi 

de calitatea smântânii ce se prelucreazã, fermentarea smântânii poate fi fãcutã dupã 

mai multe scheme tehnologice, dintre care, se menþioneazã: fermentarea la cald, de 

lungã duratã și fermentarea la rece, de scurtã duratã. 

Întrucât fermentarea de scurtã duratã necesitã cantitãþi mari de maiele 

preparate cu culturi de bacterii lactice selecþionate, ce nu pot fi asigurate 

întotdeauna, procedeul cel mai frecvent utilizat este cel de fermentare de lungã 
duratã. Acest procedeu prezintã avantajul cã asigurã obþinerea untului cu 



46 

 

proprietãþi organoleptice ºi conservabilitate foarte bunã, iar pe de altã parte, 

datoritã dezvoltãrii intense ºi rapide a bacteriilor lactice în timpul fermentãrii, se 
împiedicã dezvoltarea unei micro flore dãunãtoare. Procedeul are ºi unele 

dezavantaje, prin faptul cã ciclul de producþie este ceva-mai lung ºi necesitã mo-
dificarea în mod repetat a temperaturii, ceea ce presupune consumuri suplimentare 

de energie. 

Pentru realizarea maturãrii biochimice de lungã duratã, smântânã din vanã se 

încãlzeºte la o temperaturã cuprinsã între 15...20°C, dupã care se însãmânþeazã cu 

o culturã liofilizatã cu inoculare directã sau maia preparatã, ce conþine bacterii 

selecþionate de tipul mezofil, acidifiante ºi aromatizante ce se utilizeazã la 

fermentarea smântânii pentru alimentație. Pentru repartizarea cât mai uniformã a 

culturilor în toatã masa, smântânã se amestecã cu agitatorul prevãzut, dupã care se 

lasã la fermentare max. 12 ore, timpul optim fiind considerat 8... 10 ore. Rezultate 
bune se obþin dacã regimul termic al maturãrii biochimice este diferenþiat în funcþie 

de anotimp, fiind recomandat ca vara sã se practice temperaturi mai scãzute de 

15...17°C, iar iarna mai ridicate, de 18...20°C. 

În toate situaþiile, se impune sã se facã corelarea cantitãþilor de culturi de 

bacterii lactice adãugate, cu temperatura aplicatã ºi durata de maturare, pentru ca 

aceastã operaþiune sã se realizeze cu cele mai bune rezultate. Astfel, pentru 
obþinerea untului cu gustul ºi aroma caracteristicã, bine pronunþatã, cu proprietãþi 

bacteriologice corespunzãtoare ºi cu o rezistenþã mare la pãstrare, este necesar ca la 

sfârºitul maturãrii biochimice aciditatea smântânii sã ajungã la maxim 50°T, 

limitele optime pentru smântânã cu 35...40% grãsime fiind de 40...45T. în mod 

normal, se considerã cã în timpul fermentãrii smântânii, trebuie sã se realizeze o 

creºtere a aciditãþii de cca. 20°T. 

Creºterea aciditãþii smântânii peste limita maxim prevãzutã, datoritã 
suprafermentãrii, trebuie prevenitã, deoarece aceasta determinã apariþia în unt a 

unor defecte, cum este gustul de ulei sau metalic . În acelaºi timp, însã, ºi 

fermentarea insuficientã a smântânii are efecte nefavorabile, prin aceea cã untul 

obþinut are gustul ºi aroma prea puþin exprimata ºi totodatã permite dezvoltarea 

micro florei dãunãtoare calitãþii. 

Dupã obþinerea aciditãþii necesare, procesul de fermentare se întrerupe, prin 

rãcirea smântânii la o temperaturã cât mai apropiatã de temperatura de batere, care 
variazã în funcþie de anotimp, fiind cuprinsã vara între 8...10°C, iar iarna între 

10...14°C. Trebuie avut în vedere cã între momentul în care se începe rãcirea ºi 
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pânã când se ajunge la temperatura de batere, trece un anumit timp, în care 
aciditatea continuã sã creascã ºi, din aceastã cauzã, este necesar ca începerea rãcirii 

sã se facã înainte ca aciditatea smântânii sã ajungã la valoarea maximã. Rãcirea 

lentã ºi menþinerea smântânii la temperaturi mai scãzute înaintea baterii este 

recomandatã deoarece favorizeazã dezvoltarea bacteriilor. 

7. Baterea smântânii 
 

Datoritã acþiunii mecanice, în timpul învârtirii putineiului se produce o 
înglobare masivã de aer, care poate ajunge pânã la 90% din volumul total, care 

apoi scade treptat. Bulele de aer antreneazã pe suprafaþa lor globulele de grãsime ºi 

prin ciocnirea acestora se deformeazã, distrugându-se înveliºul protector. În faza 

urmãtoare, globulele de grãsime eliberate se apropie tot mai mult ºi se 

aglomereazã, formând mici grãmãjoare, iar prin unirea acestora rezultã boabele de 

unt, din care, prin malaxare se obþine untul. 

Potrivit unor explicaþii mai recente formarea untului prin procedeul 

aglomerãrii (baterii), se petrece în trei etape. La început, se produce o solidificare a 

zonei periferice a globulelor de grãsime, dupã care, acestea - în urma ºocurilor 

repetate, sunt supuse unei contracþii având ca urmare eliberarea grãsimii lichide, 

iar, în final, atunci când conþinutul de substanþã grasã lichidã în raport cu substanþa 

solidã este destul de ridicat, se produce sudarea (contopirea) globulelor de grãsime 

prin malaxare, obþinându-se untul. 

Odatã cu alegerea boabelor de unt în putinei rezultã un lichid lãptos, de 

culoare albã, numitã zarã, ce are în medie 91% apã ºi 9% substanþã uscatã (formatã 
din grãsime 0,4%, proteine 3,4%, lactozã 4,6% ºi sãruri minerale 0,7%), care se 

evacueazã din putinei cu o pompã centrifugalã ºi se trimite în rezervorul de 

depozitare. 

Factorii ce influenþeazã baterea smântânii ºi alegerea boabelor de unt 

Principalii factori care influenþeazã procesul de batere a smântânii ºi 

alegerea boabelor de unt sunt: conþinutul de grãsime al smântânii, stadiul maturãrii 

(fizice ºi biochimice), temperatura de batere, gradul de umplere a putineiului, 
viteza de rotire a putineiului ºi durata baterii. 

a) Conþinutul de grãsime a smântânii trebuie sã fie, în mod normal, cuprins 

între 30...35%.  
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Conþinutul de grãsime mai mare reduce durata baterii dar are ºi un efect 

nefavorabil deoarece determinã creºterea pierderilor de grãsime în zarã, iar untul 

obþinut are un conþinut mai redus de apã. 

Conþinutul de grãsime mai mic determinã creºterea duratei de batere, iar 

untul obþinut are un conþinut mai redus de apã. Pentru realizarea unor durate 

normale de batere, în cazul în care smântâna are abateri mari privind conþinutul de 

grãsime, se impune modificarea temperaturii de batere. 

b) Maturarea fizicã va fi în mod obligatoriu fãcutã corespunzãtor, prin 

menþinerea smântânii la temperatura de 4...6°C timp de 2...6 ore. 

Dacã smântânã este insuficient maturatã fizic, untul obþinut are consistenþa 

prea moale ºi se produc pierderi prea mari de grãsime în zarã, peste conþinutul 

admis de 0,3%.Maturarea fizicã excesivã determinã prelungirea procesului de 

batere, iar untul rezultat poate prezenta unele defecte de structurã ºi consistenþã 

(sfârâmicios, consistenþã grosiera).Pentru prevenirea acestor defecte, se impune 

modificarea temperaturii de batere, în sensul ca aceasta sã fie redusã în cazul unei 

maturãri fizice insuficiente sau sã fie crescutã dacã maturarea fizicã a fost 

excesivã. 

Maturarea biochimicã a smântânii trebuie sã asigure aciditatea optimã de 

50...60T.În situaþia în care aciditatea este mai redusã, se mãreºte durata baterii ºi 

cresc pierderile de grãsime în zarã, iar untul obþinut este lipsit de aromã sau are 

aroma puþin exprimatã. 

c) Temperatura de batere, în condiþii normale, variazã în funcþie de 

anotimp, fiind de 10,..12°C, cel mult 14°C, iarna ºi 8...10°C vara. La stabilirea 

acesteia, trebuie sã se þinã seama de ceilalþi factori ce condiþioneazã baterea, cum 

sunt conþinutul de grãsime al smântânii, gradul de maturare º.a. 

Prin ridicarea temperaturii de batere, durata procesului scade, dar cresc 
pierderile de grãsime în zarã, iar untul obþinut are consistenþã prea moale ºi un 

conþinut mai mare de apã. 

La temperaturi mai scãzute, procesul de batere se prelungeºte, boabele de 

unt obþinute au consistenþa mai tare ºi, din aceastã cauzã, malaxarea se face mai 

greu, iar conþinutul de apã al untului este mai redus. 
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d) Gradul de umplere normalã a putineiului este de 40% din capacitate, 
limitele admise fiind cuprinse între 35...50%, în funcþie de conþinutul de grãsime al 

smântânii. 

Introducerea unei cantitãþi prea mari de smântânã, peste 50% din capacitatea 

putineiului, determinã producerea unei cantitãþi mari de spumã, ce îngreuneazã 

baterea, prelungind durata acesteia ºi se produce o creºtere a pierderilor de grãsime 

în zarã. De asemenea, umplerea excesivã a putineiului face ca malaxarea sã se 

realizeze cu dificultate, untul rezultat având consistenþa necorespunzãtoare ºi apa 

conþinutã repartizatã neuniform. 

Introducerea unei cantitãþi prea mici de smântânã, sub 35% din capacitate, 

determinã scurtarea duratei de batere, dar cresc pierderile de grãsime în zarã, iar 

malaxarea untului se face mai greu ºi incomplet. 

e) Viteza de rotaþie a putineiului este stabilita de cãtre firma furnizoare a 

utilajului ºi diferã în funcþie de capacitate. La putinei ele având capacitatea mai 

redusã, de pânã la 300 l, viteza de rotire în timpul baterii variazã între 20. ..30 
rot./min. 

O vitezã de rotaþie mai mare determinã reducerea duratei de batere, dar ºi o 

creºtere a pierderilor de grãsime în zarã.Rotirea putineiului cu o vitezã mai micã 

prelungeºte durata baterii. 

f) Durata baterii în condiþii normale este de 40...45 min., fiind influenþatã 

de factorii arãtaþi mai înainte. 

Este foarte important ca durata procesului de batere sã se încadreze în 

limitele de timp prevãzute, întrucât aceasta influenþeazã în mod direct pierderile de 

grãsime în zarã. Astfel, aºa dupã cum s-a arãtat, cu cât durata procesului de batere 

va fi mai lungã, cu atât conþinutul de grãsime al zarei va fi mai mare, iar dacã 

durata este mai redusã, atunci pierderile vor fi mai mici. 

Mai trebuie arãtat, cã o duratã normalã de batere indicã, în general, cã toþi 
parametrii ce contribuie la procesul de batere au fost stabiliþi în mod corespunzãtor, 

fiind astfel asigurate condiþiile optime pentru obþinerea unui produs de calitate ºi 

cu pierderi minime. 

Baterea smântânii în putineu 
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În secþiile de capacitate micã baterea smântânii se face în putineie metalice 

cu capacitatea de pânã la 300 1 , confecþionate din tablã de oþel inoxidabil, care au 

în interior suprafaþa poroasã, ce permite reþinerea picãturilor de apã ºi împiedicã 

aderarea untului în timpul malaxãrii. Au forma cilindricã ºi sunt prevãzute în 

interior cu ºicane simple (palete) sudate într-o anumitã poziþie, care favorizeazã 

baterea smântânii. Pe partea cilindricã, putineiul are o uºã pentru evacuarea 

untului, ce este prevãzutã cu garniturã din cauciuc ºi sistem etanº de închidere. De 

asemenea, mai este prevãzut cu un robinet pentru evacuarea zarei, ventil pentru 

evacuarea gazelor ºi cu vizor pentru urmãrirea procesului de batere. 

Înaintea începerii utilizãrii pentru baterea smântânii, putineiul trebuie sã fie 

pregãtit, operaþiune ce constã dintr-o clãtire cu apã, cu scopul de a se îndepãrta 

eventualele resturi de substanþe folosite la spãlarea ºi dezinfectarea putineiului sau 

a unor impuritãþi ce ar fi putut sã se depunã pe pereþii interiori. De asemenea, se 
asigurã rãcirea pereþilor putineiului, la o temperaturã cât mai apropiatã temperaturii 

de batere a smântânii. Pentru aceasta, se introduce în putinei 5... 10% din 

capacitate apã potabilã rãcitã la o temperaturã cât mai scãzutã, apoi uºa se închide 
ºi se roteºte putineiul cu o vitezã redusã (vitezã de malaxare) timp de 3...5 min., 

dupã care se goleºte de apã ºi se lasã sa se scurgã cât mai bine. 

În putineiul astfel pregãtit se introduce , din vana de fermentare, smântânã 

destinatã prelucrãrii, ce se strecoarã printr-un strat dublu de tifon, fixat la capãtul 

conductei de alimentare. Gradul de umplere al putineiului va fi, în medie, de 40% 

din capacitate, fiind posibil sã varieze între 30...50%, în funcþie de conþinutul de 

grãsime al smântânii. Se închide apoi uºa putineiului, cât mai etanº, ºi se pune în 

funcþiune, cu viteza de rotaþie pentru batere. în primele 3...5 min, putineiul se 

opreºte de 2...3 ori, pentru evacuarea gazelor degajate din smântânã, prin 

deschiderea ventilului prevãzut în acest scop, evitându-se astfel formarea de 
suprapresiune, care ar putea face sã cedeze garniturile de etanºare ale uºii, dupã 

care se pune din nou în funcþiune, pentru efectuarea baterii cu viteza de 20...30 

rot./min. 

În continuare se urmãreºte procesul de batere, prin vizorul lateral al 
putineiului. la început sticla vizorului este acoperitã de un strat albicios de 

smântânã, dupã care, spre sfârºitul baterii încep sã aparã porþiuni transparente, ce 

indicã începutul formãrii boabelor de unt ºi a separãrii zarei sub forma unui lichid 
ce spalã tot mai mult vizorul, pânã ce acesta devine limpede. Baterea mai continuã 
timp de cca. 5... 10 min., pânã când boabele de unt apar clar prin vizor, cu conturul 

bine format, cât mai uniforme, având dimensiunea de 2...3 mm, moment în care se 
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considerã cã s-a încheiat procesul de batere a smântânii ºi alegerea boabelor de unt. 

Un indiciu important privind stadiul procesului de batere ni-1 oferã ºi zgomotul pe 

care îl face putineiul. Astfel, în mod normal, în timpul rotirii putineiului se produce 
un zgomot uniform, caracteristic, iar în momentul în care începe alegerea boabelor 

de unt ºi baterea se apropie de sfârºit, zgomotul devine sacadat, cu o amplitudine 

periodicã, determinat de cãderea masei boabelor de unt antrenate de pereþii 

putineiului. 

În condiþii normale, baterea smântânii ºi alegerea boabelor de unt dureazã 

40. ..45 min. Dacã putineiul este oprit mai devreme, boabele de unt vor fi mai mici 

(1...2 mm), pierderile de grãsime în zarã mai mari, zara ºi proteinele precipitate se 
vor elimina mai greu, fiind reþinute mai mult între boabele de unt, ceea ce va 

necesita o spãlare mai intensã, dar, în final, untul obþinut va avea o conservabilitate 

mai mare. în cazul în care oprirea putineiului se face mai târziu, boabele de unt 

rezultate vor fi mai mari (pânã la 4 mm), vor forma aglomerãri care conþin mai 

multã zarã, iar untul obþinut va avea un conþinut mai mare de apã ºi o 

conservabilitate redusã, nefiind indicat a se depozita mai mult timp. 

Dupã terminarea baterii, putineiul este oprit, se deschide uºa lateralã ºi se 

lasã în repaus câteva minute pentru a permite boabelor de unt sã se ridice la 

suprafaþã, separându-se de zara formatã. Se deschide apoi cu atenþie robinetul 

pentru evacuarea zarei, care trece mai întâi printr-un filtru, având rolul de a reþine 

boabele de unt antrenate, dupã care ajunge într-un mic bazin metalic, fixat sub 
putinei, de unde este evacuatã cu o pompã centrifugalã ºi trimisã în rezervorul de 

stocare. Conþinutul de grãsime al zarei nu va depãºi 0,3%. 

Dacã baterea smântânii s-a fãcut în mod corespunzãtor, cu respectarea 

tuturor parametrilor arãtaþi, atunci sunt asigurate toate condiþiile ca dupã 

prelucrarea boabelor de unt (spãlare ºi malaxare) sã se obþinã un produs de calitate 

ºi cu o bunã conservabilitate. 

8. Spãlarea boabelor de unt 
 
Scopul principal al spãlãrii este eliminarea cât mai complectã a resturilor de 

zarã ce au mai rãmas pe suprafaþa ºi în interiorul boabelor de unt. Datoritã 

conþinutului de substanþe proteice, lactozâ, acid lactic ºi diferite sãruri minerale, 

resturile de zarã reprezintã un mediu deosebit de favorabil pentru înmulþirea 

microorganismelor, motiv pentru care, prin spãlare, se urmãreºte eliminarea cât 

mai complectã a acestora ºi înlocuirea cu apã curatã, care, fiind un mediu mai puþin 

prielnic pentru dezvoltarea microorganismelor, previne apariþia unor defecte ºi 
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asigurã totodatã o conservabilitate mai mare a untului fabricat, în afarã de aceasta, 

prin reglarea în mod corespunzãtor a temperaturii apei folosite la spãlare, se poate 
asigura îmbunãtãþirea consistenþei untului, iar în cazul în care se prelucreazã, în 

mod accidental,  smântâna cu unele  defecte de  gust,  acestea sunt îndepãrtate, în 

mare mãsurã, printr-o spãlare mai eficientã. 

Pentru spãlarea boabelor de unt se închide robinetul prin care s-a evacuat 
zara, apoi, în putinei se introduce apa necesarã, reprezentând cca. 50...60% faþã de 

cantitatea de smântânã folositã pentru batere. Se închide uºa putineiului, apoi se 

pune în funcþiune ºi se roteºte de 6...7 ori, cu vitezã redusã (viteza de malaxare), 

dupã care se opreºte ºi se evacueazã apa, apoi, operaþiunea se repetã în acelaºi mod 

pentru spãlarea urmãtoare. în mod normal se considerã cã sunt suficiente doar douã 

spãlãri, cu condiþia ca apa evacuatã dupã spãlarea a doua sã fie limpede, acesta 

fiind un indiciu cã resturile de zarã au fost îndepãrtate în totalitate. în caz contrar se 

mai face o spãlare de scurtã duratã. 

O importanþã foarte mare o are temperatura apei de spãlare. Astfel, dacã 

procesul de batere a decurs normal ºi consistenþa boabelor de unt este 

corespunzãtoare, atunci temperatura apei la prima spãlare va fi egalã cu 

temperatura pe care a avut-o smântâna la batere, care aºa dupã cum s-a arãtat 

variazã în funcþie de anotimp, fiind cuprinsã între 8...10°C vara ºi 10...12°C, cel 

mult 14°C iarna. La urmãtoarele spãlãri temperatura apei va fi cu 1 ...2°C mai 

redusã faþã de cea avutã la prima sau a doua spãlare. În cazul în care boabele de unt 
au o consistenþã prea moale, fenomen ce se poate constata mai ales în perioadele 
cãlduroase, temperatura apei la prima spãlare va fi cu 1...2°C inferioarã 

temperaturii la care s-a fãcut baterea, iar înaintea punerii în funcþiune a putineiului 

se lasã cea. 51 min. în repaus pentru ca boabele de unt sã stea în contact cu apa de 
spãlare, pentru o rãcire mai bunã a acestora. Dacã boabele au consistenþa mai tare 

(în timpul iernii), temperatura apei de spãlare va fi cu 1...2°C (uneori chiar 3...4°C) 

mai mare decât temperatura la care s-a fãcut baterea smântânii. Trebuie, însã, 

prevenitã practicarea unor temperaturi cu abateri prea mari faþã de limitele 

prevãzute, întrucât aceasta conduce la obþinerea untului cu un conþinut de apã ºi o 

consistenþã necorespunzãtoare. Astfel, dacã temperatura este prea ridicatã (peste 

14°C), consistenþa untului va fi mai moale ºi cu o înglobare prea mare de apã, iar 

dacã temperatura este prea scãzutã (sub 5°C), se determinã o eliminare excesivã a 

apei în timpul malaxãrii, este necesarã o duratã mai mare de prelucrare, iar 

consistenþa untului va fi prea tare ºi sfãrâmicioasã. 
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9.Malaxarea untului 

Malaxarea sau frãmântarea untului reprezintã faza finalã a procesului de 

fabricarea a acestui produs, prin care se urmãreºte unirea boabelor de unt într-o 
masã continuã, compactã ºi, totodatã, îndepãrtarea apei de prisos sau înglobarea de 

apã în caz de nevoie. Este deosebit de important ca prin malaxare sã se realizeze o 

dispersare a apei conþinute sub formã de picãturi cât mai fine, uniform repartizate 
în toatã masa, de aceasta depinzând în cea mai mare mãsurã conservabilitatea 

untului fabricat. 

Malaxarea untului se face în putineiele metalice ce au fost utilizate pentru 

baterea smântânii ºi care nu au valþuri, fiind prevãzute în interior doar cu ºicane 

(palete fixe), care au rolul ca în timpul rotirii sã preia, la început, boabele de unt 

rezultate la baterea smântânii, apoi masa de unt formatã, pe care o ridicã pânã la 

partea superioarã, de unde cade în jos, cu forþã. Datoritã ºocului puternic, se 

produce malaxarea untului, pânã la obþinerea unei consistenþe corespunzãtoare ºi 

dispersarea picãturilor mari de apã, în picãturi fine, uniform repartizate. 

Procesul de malaxare se desfãºoarã în felul urmãtor: imediat dupã scurgerea 
completã a apei de spãlare, se închide uºa putineiului, apoi se pune în funcþiune 
rotindu-se cu vitezã redusã, de 8... 10 rot./min. În prima fazã are loc aglomerarea 

boabelor de unt într-o masã compactã ºi eliminarea apei libere aflatã între boabele 

de unt ºi pe suprafaþa acestora, dupã care începe malaxarea propriu zisã, în care se 

produce unirea (sudarea) boabelor de unt într-o masã uniformã ºi înglobarea apei 

necesare. Pentru a se preveni creºterea prea mare a conþinutului de apã, putineiul se 

opreºte de mai multe ori cu uºa întredeschisã în poziþia de jos, pentru a permite 

eliminarea excesului de apã. 

Procesul de malaxare dureazã 20...30 min. ºi se c onsiderã încheiat atunci 

când pereþii interiori ai putineiului sunt uscaþi, fãrã picãturi vizibile de apã ºi 

conþinutul de umiditate al untului obþinut se încadreazã în limitele prevãzute de 
standard, iar apa este corespunzãtor repartizatã. Aprecierea cât mai corectã a 

acestui moment deosebit de important depinde, în cea mai mare mãsurã, de 

cunoºtinþele ºi experienþa practicã a maistrului untar. Se recolteazã apoi probã din 

unt pentru determinarea în laborator a conþinutului de apã, iar pentru verificarea 

modului de repartizare a apei se face, pe loc, o probã practicã, folosind o lopãþicã 

cu care se apasã ºi se executã o miºcare de translaþie pe suprafaþa untului. In cazul 
în care apar picãturi de apã rare ºi mici, înseamnã cã repartizarea apei este 
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corespunzãtoare, iar dacã picãturile sunt mari ºi dese, malaxarea mai trebuie 

continuatã. Pentru stabilirea mai precisã a repartizãrii apei în unt, se poate face 

determinarea în laborator, prin metoda cu hârtie indicatoare. 

10. Ambalarea untului ºi etichetarea ambalajelor 

Dupã malaxare, untul este trecut la ambalare, iar de felul în care se executã 

aceastã operaþiune depinde, în mare mãsurã, menþinerea calitãþii, asigurarea 

conservabilitãþii ºi modul de prezentare a produsului la consumator. 

Forma ambalajelor ºi cantitatea conþinutã diferã în funcþie de destinaþia pe 

care urmeazã sã o aibã untul ºi din acest punct de vedere pot fi împãrþite în douã 

categorii: ambalaje mari ºi ambalaje mici. Prin ambalaje mari se înþeleg, în general, 

cutiile de carton cãptuºite cu hârtie de pergament, ce conþin 25 kg unt, ce este 

destinat depozitãrii pe o perioadã mai îndelungatã sau care se livreazã ca atare unor 

societãþi, cum sunt, spre exemplu, fabricile de ciocolatã. Ambalajele mici constau 

în pachete din hârtie pergament sau metalizatã, având, în mod obiºnuit, conþinutul 

net de 100...200 g, precum ºi caserole din material plastic, cu capac aplicat din 

material plastic, ce conþin pânã la 500 g unt, destinate desfacerii în reþeaua 

comercialã. 

În secþiile de capacitate micã, producþia de unt fiind mai redusã cantitativ, nu 

se pune problema depozitãrii mai îndelungate a acestuia, motiv pentru care 

întreaga cantitate fabricatã este împachetatã în ambalaje mici, ce se livreazã cãtre 

consumatori dupã o depozitare de scurtã duratã. 

Pentru ambalarea untului în pachete se folosesc maºini ce executã în condiþii 

mecanizate aceastã operaþiune ºi care au o productivitate destul de mare, cele mai 

utilizate având capacitatea de aproximativ 200 kg/h. în cazul în care cantitãþile 

zilnice prevãzute pentru a se ambala sunt mai reduse, este posibil ca în locul 

ambalãrii cu maºini semiautomate sau automate, sã se facã ambalarea untului 

manual, în caserole din material plastic, cu capac aplicat. 

Prin structura ºi culoarea materialului din care sunt executate, ambalajele 

trebuie sã asigure o bunã protecþie împotriva luminii ºi a radiaþiilor solare, 

prevenindu-se astfel fenomenul de alterare a grãsimii ºi apariþia unor defecte de 

gust.Rezistenþa mecanicã a materialului din care sunt confecþionate trebuie sã 

asigure protecþia ambalajului ºi a produsului conþinut, pãstrându-i forma, fãrã sã fie 

deformat în timpul manipulãrilor. Sistemul de închidere cu capace aplicate trebuie 

sã fie simplu ºi eficace, uºor de deschis ºi reînchis, sã previnã impurificarea 
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produsului cu diferite substanþe strãine, asigurând, totodatã, o protecþie împotriva 

mirosurilor strãine din mediul înconjurãtor. Cantitatea conþinutã de ambalaj trebuie 

sã corespundã cât mai bine nevoilor consumatorilor, fãrã ca aceºtia sã pãstreze prea 

mult timp produsul, din momentul primei deschideri a ambalajului. Untul conþinut 

trebuie sã poatã fi recuperat în cea mai mare mãsurã de pe pereþii ambalajului, 

pierderile datorate aderenþei fiind minime. 

La ambalarea manualã untul este introdus în caserolã cu ajutorul unei spatule 

din oþel inoxidabil. Pentru evacuarea cât mai completã a aerului ºi evitarea formãrii 

unor goluri, untul va fi tasat cât mai bine în ambalaj, cu spatula folositã. Dupã 

umplere, fiecare ambalaj este pus pe cântar pentru verificarea cantitãþii ºi cu 

spatula se completeazã sau se scoate surplusul, pânã la obþinerea cantitãþii nete 

inscripþionate pe ambalaj - cu încadrarea în toleranþele admise, dupã care ambalajul 
se închide prin aplicarea capacului prevãzut. 

Ambalajele de desfacere (pachete sau caserole cu unt) se introduc în cutii de 

carton, ce se închid prin lipire cu bandã adezivã. 
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Recepþia, filtrarea ºi curãþirea laptelui 

Laptele integral de vacã, destinat fabricãrii brânzei proaspete, este mai întâi 

recepþionat, filtrat ºi curãþit de impuritãþile conþinute, operaþiuni ce se executã aºa 

dupã cum se aratã detaliat în cap.II lit. A ºi B, apoi, în continuare, este trecut la 

prelucrare, conform schemei tehnologice din fig.  

Normalizarea laptelui 

în funcþie de conþinutul de grãsime, brânza proaspãtã de vacã se clasificã în 

patru tipuri: foarte grasã, grasã, semigrasã ºi slabã. 

Dintre aceste sortimente, cel mai mult fabricate ºi solicitate de consumatori 

sunt: brânza grasã, cu min 27% grãsime raportatã la substanþa uscatã ºi brânza 

slabã, cu max. 20% grãsime raportatã la substanþa uscatã, iar pentru obþinerea 

acestora, laptele se normalizeazã la conþinutul de grãsime prevãzut în tabelul. 

Conþinutul de grãsime al laptelui normalizat 

Grãsimea laptelui integral, % 
Tipul 

brânzei 

 

 

3

,2 ,3 

 

3

,5 

 

.7 

 

 

3,

9 

 

4,1 

Grasã 
1

,4 ,4 

 

1

 

1,

1,6 
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,5 

 

,6 

 

6 

 

Slabã 
0

,1 ,1 

 

0

,1 

 

,1 

 

 

0,

1 

 

0,1 

 

Operaþiunea de normalizare se face direct în vana de închegare, în care se 

introduce mai întâi laptele integral, la care se adaugã cantitatea de lapte smântânit 

stabilitã pe baza formulelor de calcul. Pentru obþinerea brânzei slabe laptele este 

smântânit în totalitate. 

3. Pasteurizarea ºi rãcirea laptelui 

în funcþie de utilajele cu care este dotatã secþia, pasteurizarea laptelui se 

poate face utilizând pasteurizatoare cu plãci sau vane cu pereþi dubli, iar regimul 

termic ºi durata de menþinere sub acþiunea temperaturilor ridicate sunt urmãtoarele: 

- la pasteurizarea în instalaþii cu plãci, încãlzirea laptelui se face la 

temperatura de 71...74 C timp de 20...25 sec. (pasteurizare medie). 

- la pasteurizarea în vane cu pereþi dubli, încãlzirea laptelui se face la 

temperatura de 63...65"C timp dc 25...30 min (pasteurizare joasã de lungã duratã). 

Dupã pasteurizare laptele este rãcit la temperatura de închegare, cuprinsã 

între 23...28"C, ce variazã în funcþie de anotimp ºi de temperatura din interiorul 
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secþiei de fabricaþie. Astfel, în perioadele mai cãlduroase din timpul verii, 

temperaturile practicate vor fi mai reduse, iar pe timpul iernii, când de regulã 

temperatura în interiorul secþiei de fabricaþie este mai scãzutã, închegarea laptelui 

se va face la temperaturi mai ridicate. 

Rãcirea laptelui se face în instalaþia sau vana în care s-a fãcut pasteurizarea. 

Astfel, dacã pasteurizarea s-a fãcut în instalaþii cu plãci, atunci, pentru rãcire, 

laptele este trecut prin sectorul de rãcire cu apã de la reþea al instalaþiei respective, 

dupã care, este trimis în vana de închegare. Dacã pasteurizarea s-a fãcut în vanã, 

atunci laptele este rãcit prin introducerea între pereþii dubli a apei de la reþea, dupã 

care laptele rãmâne în continuare în aceeaºi vanã pentru închegare. 

 

 

Pregãtirea laptelui pentru închegare 

In laptele pasteurizat ºi rãcit la temperatura de închegare se adaugã mai întâi 

cultura de bacterii lactice liofilizate cu inoculare directã sau maia preparata, care au 

în componenþã streptococi lactici mezofîli, acidifianþi ºi aromatizanþi 

(Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris, Streptococcus diacetylactis) ce 

produc acidifierea corespunzãtoare a laptelui, imprimã o aromã specificã, 

consistenþã finã ºi favorizeazã eliminarea zerului. 

Iar pentru a asigura o repartizare cât mai uniformã a acestora în întreaga 

cantitate de lapte se face o amestecare cât mai bunã cu agitatorul. 
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Dupã circa o orã - timp în care se face maturarea laptelui, se mai adaugã în 

lapte, cu scopul de a-i îmbunãtãþi proprietãþile de coagulare, clorurã de calciu în 

cantitate de 12... 15 g la 100 1 lapte prelucrat.  

Maturarea laptelui 

Scopul maturãrii laptelui este de a favoriza procesul de dezvoltare a 

bacteriilor lactice provenite din culturile adãugate, având ca urmare o creºtere a 

aciditãþii, ce contribuie la îmbunãtãþirea procesului de coagulare a laptelui. Durata 

maturãrii este de 1... 1,5 ore, timp în care aciditatea laptelui creºte cu 3...4T, 

ajungând la 23...25T. 

În timpul procesului de maturare este indicat ca laptele sã se mai amestece 

cel puþin o datã, prin aceasta urmãrindu-se prevenirea separãrii la suprafaþã a 

grãsimii, precum ºi stimularea pentru o mai bunã activitate a culturilor lactice 

adãugate ºi evitarea formãrii unor zone de fermentare ce ar putea conduce la o 

coagulare neuniformã. 

Închegarea laptelui 

Pentru închegare, în laptele maturat din vanã, cu temperatura de 23...28°C, 

se adaugã cantitatea de enzimã coagulantã, calculatã astfel ca procesul de 

coagulare sã se facã în timp de 16... 18 ore. Enzima coagulantã se adaugã sub 

formã de soluþie ce se preparã conform prescripþiilor firmei furnizoare. 

Soluþia de enzimã coagulantã se introduce în lapte în jet subþire, asigurându-

se în acelaºi timp o amestecare cât mai bunã pentru repartizarea uniformã în toatã 

masa, dupã care se continuã amestecarea cel puþin 5 min., lent, prin miºcãri 

circulare de jos în sus. Se opreºte apoi miºcarea laptelui, dupã care se lasã în 
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repaos pânã la coagulare, iar vana se acoperã cu capacele prevãzute sau cu o pânzã 

sedilã, pentru a se preveni rãcirea coagulului ºi pãtrunderea unor impuritãþi din 

mediul exterior. 

Procesul de coagulare se considerã încheiat atunci când coagulul rezultat 

este compact, cu consistenþã moale, suficient de elasticã, ce se desprinde uºor de 

pereþii vanei, iar zerul eliminat este limpede, de culoare galben-verzuie, având 

aciditatea de 50...60°T. 

Prelucrarea coagulului 

Aprecierea sfârºitului închegãrii laptelui ºi începerea procesului de 

prelucrare a coagulului este deosebit de importantã întrucât, dacã acesta se începe 

prea repede, au loc pierderi prea mari datoritã prãfuirii coagulului, iar produsul 

obþinut va fi de calitate necorespunzãtoare (prea moale, cu umiditatea depãºitã). 

Dacã momentul optim pentru prelucrare este depãºit, atunci se produce o 

supraacidulare a coagulului, iar produsul ce va rezulta va avea aciditatea depãºitã. 

Prelucrarea coagulului constã la început dintr-o tãiere cu un cuþit lung 

(sabie) în coloane pãtrate, cu latura de 8... 10 cm., apoi, dacã este nevoie, se face o 

prelucrare uºoarã, astfel încât bucãþile de coagul sã ajungã de mãrimea unui ou, 

dupã care se lasã în repaus cca. 1 orã pentru eliminarea zerului. 

Pentru îndepãrtarea zerului separat, coagulul se acoperã cu o pânzã sedilã pe 

toatã suprafaþa, la mijlocul cãreia se aºeazã o scafã pentru crearea unei denivelãri 

în care se adunã zerul care a trecut prin sedilã, de unde, acesta este evacuat prin 

sifonare sau cu Scafa. 

Scoaterea coagulului din vanã 
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Operaþiunea se face în mod diferit, în funcþie de vanele folosite ºi poziþia de 

amplasare a acestora. Astfel, dacã închegarea se face în vane amplasate direct pe 

pardosea, atunci scoaterea coagulului se face manual, cu ajutorul scafei sau a 

gãleþilor. In schimb, dacã se folosesc vane de închegare prevãzute cu orificiu de 

golire având diametru mai mare (0-150 mm), amplasate pe o platformã, la 

diferenþã de nivel, atunci evacuarea coagulului se face prin curgere liberã prin 

orificiul prevãzut, acþionându-se în mod corespunzãtor clapeta de închidere. 

Din vanele de închegare coagulul este trecut pentru presare în 

compartimentele crintelor sau în vane-presã special prevãzute pentru aceasta, ce au 

fost cãptuºite în prealabil cu pânzã sedilã. Este posibil ca în locul pânzelor sedile sã 

se utilizeze sãculeþi confecþionaþi din acelaºi material, având capacitatea de 6...8 

kg, care dupã umplere sunt legaþi la gurã ºi aºezaþi în compartimentele crintei sau 

vanei presã. Trebuie arãtat cã datoritã faptului cã umplerea ºi manipularea 

sãculeþilor cu coagul este mai greoaie aceastã metodã este mai puþin utilizatã. 

Indiferent de metoda folositã, evacuarea coagulului din vane trebuie sã se 

facã cât mai repede, întrucât orice întârziere conduce la rãcirea masei de coagul, 

ceea ce îngreuneazã eliminarea zerului, mai ales dacã temperatura din încãpere este 

mai scãzutã. De asemenea, se va avea în vedere ca trecerea coagulului din vanã sã 

se facã cu pierderi cât mai mici, pentru a se preveni depãºirea normelor de consum. 

9. Presarea coagulului 

Dupã ce vana presã sau compartimentele crintei au fost umplute cu coagul, 

se leagã colþurile pânzei sedilã în diagonalã, douã câte douã, dupã care se lasã la 

autopresare timp de 4...5 ore (duratã ce variazã în funcþie de calitatea materiei 

prime, anotimpul în care se face prelucrarea ºi temperatura din secþia de fabricaþie). 
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Se trece apoi la presarea brânzei, operaþiune ce se face în mod diferit, în funcþie de 

utilajele folosite. Astfel, dacã presarea se face în crinte, atunci peste pânzele cu 

coagul din fiecare compartiment se aºeazã plãcile perforate de presare ºi se fixeazã 

barele transversale prevãzute la capãt cu un ºurub de strângere ºi prin înfiletarea 

acestuia - prin intermediul unei pârghii - apasã asupra plãcilor perforate, realizând 

presarea coagulului. La crintele ce nu simt prevãzute cu un sistem mecanic de 

presare, se folosesc greutãþi ce se aºeazã pe placa perforatã. Dacã pentru presarea 

coagulului se folosec vane presã, atunci peste pânza sedilã cu coagul se aºeazã 

tabla perforatã de presare ºi cadrul metalic din þeava apoi se fixeazã bara trans-

versalã ce se sprijinã pe suporþii de la marginea variei. La mijloc, bara transversalã 

este prevãzutã cu un ax cu filet ce are la capãtul superior o roatã, care prin 

înfiletare determinã apãsarea cadrului metalic ºi a plãcii perforate, realizându-se 

astfel presarea coagulului. 

In scopul favorizãrii eliminãrii zerului, pe durata autopresãrii ºi a presãrii, 

este recomandat sã se facã de câteva ori o "rupere" a coagulului din pânze ºi 

"întoarcerea" acestuia, urmãrindu-se obþinerea produsului cu o consistenþã suficient 

de tare, iar conþinutul de umiditate sã se încadreze în limitele prevãzute. Atunci 

când aceste condiþii sunt îndeplinite, se slãbeºte sistemul de presare, se 

îndepãrteazã barele transversale ºi placa perforatã de presare. 

Pentru a se impiedica creºterea aciditãþii peste limitele admise, defect destul 

dc frecvent întâlnit, mai ales în perioadele cãlduroase ale anului, se va urmãri ca 

durata presãrii sã fie cât mai scurtã, iar temperatura în încãpere nu va depãºi 16... 1 

S"C. în acelaºi timp, trebuie avut grijã ca în timpul iernii, temperatura în sala de 

fabricaþie sã nu tic prea scãzutã, întrucât îngreuneazã foarte mult eliminarea 

zerului. 
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10. Pastificarea ºi rãcirea brânzei proaspete 

Din vanele presã sau crintele folosite, brânza proaspãtã presatã în mod 

corespunzãtor, este trecuta cât mai repede la maºina de pastificat, unde este rãcitã 

la temperatura de 6...10°C, prevenindu-se astfel creºterea aciditãþii. 

Maºina de pastificat utilizatã este formatã dintr-un corp cilindric cu pereþi 

dubli, prin care circula agentul de rãcire (apa de gheaþã cu temperatura de 0...1°C), 

iar în interiorul cilindrului este prevãzut cu un ºnec de o construcþie specialã, cu 

nervuri, ce se roteºte acþionat de electromotorul cu reductor. Brânza proaspãtã 

introdusã în pâlnia de alimentare este împinsã continuu de cãtre ºnec spre orificiul 

de evacuare, prevãzut cu o sitã finã, prin care trece brânza ºi de unde este introdusã 

în bidoane sau cãrucioare bazin pentru a fi ambalatã în ambalaje mici. 

în secþiile lipsite de maºinã de pastificat, rãcirea brânzei se face în felul 

urmãtor: produsul ambalat în ambalaje mari (bidoane de 10...15 kg) se introduce în 

camera frigorificã, în care rãmâne în continuare pentru depozitare, iar brânza 

proaspãtã ce urmeazã sã fie ambalatã ulterior în ambalaje mici (pacheþele din folie 

metalizatã sau caserole din material plastic) este trecutã, în primã fazã, în 

cãrucioare bazin, ce se introduc de asemenea în camera frigorificã pentru rãcire. 

11. Ambalarea ºi etichetarea brânzei proaspete 

în funcþie de destinaþia pe care o are, brânza proaspãtã de vacã poate fi 

ambalatã în: 

- ambalaje mari (de transport): bidoane de aluminiu sau material plastic de 

10... 15 kg pentru produsul destinat consumurilor colective, pentru preparate 

culinare sau de patiserie; 
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- ambalaje mici (de desfacere): pachete de formã paralelipipedicã din folie 

metalizatã, pungi, pahare sau caserole din material plastic cu greutatea de 

0,200...0,500 kg, pentru desfacerea în reþeaua comercialã. 

Condiþiile pe care trebuie sã le îndeplineascã ambalajele folosite, precum ºi 

cele ce trebuie asigurate la ambalarea brânzei proaspete sunt prevãzute de Normele 

igienico-sa-nitare ºi Norma sanitarã veterinarã, arãtate în anexa IV. 

Operaþiunea de ambalare în ambalaje mari se face manual, brânza proaspãtã 

fiind trecutã din pastificator, compartimentele crintei sau din vana presã, direct în 

bidoane, iar dupã umplere, acestea sunt cântãrite, se închid ºi se sigileazã. 

Ambalarea în ambalaje mici, respectiv pacheþele din folie metalizatã, se face 

cu  maºini automate, special destinate acestei operaþiuni ºi care au capacitatea de 

producþie destul de mare (cea. 200...250 kg/orã), motiv pentru care utilizarea 

acestora nu este justificata în situaþia în care cantitatea de brânzã destinatã 

ambalãrii zilnice, este redusã. Din acest motiv, în secþiile mici, de regulã, 

ambalarea brânzei proaspete se face manual, în pungi închise prin termosudare, 

pahare sau caserole din material plastic cu capac aplicat. 

Etichetarea ºi marcarea ambalajelor sc face cu datele prevãzute în Normele 

metodologice privind etichetarea alimentelor ºi Norma sanitarã veterinarã, arãtate 

în anexa V. 

12. Depozitarea brânzei proaspete 

Brânza proaspãtã de vacã ambalatã în ambalaje mari (bidoane de 10...15 kg) 

sau în ambalaje mici (pachete din folie metalizatã, pahare sau caserole din material 

plastic aºezate în navete de pvc) se depoziteazã în camere frigorifice curate, 
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dezinfectate, bine aerisite, Iarã mirosuri strãine, la temperatura maximã de 8°C ºi 

umiditatea relativã a aerului de 80...85%. 

In afara de aceste prevederi la depozitarea produsului se vor respecta 

condiþiile prevãzute de Normele de igienã ºi Norma sanitara veterinarã arãtate în 

anexa VI. 

13. Condiþii tehnice de calitate 

Proprietãþile organoleptice, fizicoTchimice ºi condiþiile microbiologice pe 

care trebuie sã le îndeplineascã brânza proaspãtã de vacã sunt urmãtoarele: 

a) Proprietãþi organoleptice (STAS 3664-84)* 

- Aspect: pastã omogenã, curatã, fãrã scurgere de zer 

- Consistenþã: pastã finã, cremoasã, nesfãrâmicioasã, se admite structura slab 

grun-joasã la tipurile semigrasã ºi slabã. 

- Culoarea: albã, pânã la alb gãlbuie, uniformã în toatã masa 

- Miros ºi gust: plãcut, caracteristic de fermentaþie lacticã, rarã miros ºi gust 

strãin (acru, amar, de mucegai, de afumat, de drojdii etc.) 

Proprietãþi fizice ºi chimice (STAS 3664-84)* 

Caracteristici Tipul 

 Foarte grasã Grasã Semigrasã Slabã 

Grãsime raportatã la 

substanþa 
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uscatã, % min. 50 min. 27 min. 20 max. 20 

Apã, % max. 60 70 80 80 

Substanþe proteice, % 

min 

14 15 15,5 17 

Aciditate, °T max. 190 200 200 210 

Temperatura Ia livrare, 

°C max. 

12 12 12 12 

 

14. Defectele brânzei proaspete de vacã 

Principalele defecte ale brânzei proaspete sunt: aciditatea depãºitã ce se 

constatã în special în perioadele cãlduroase ale anului, consistenþã sfãrâmicioasã 

sau grunjoasã, precum ºi unele defecte de gust (amar, de fermentat, de drojdie º.a.). 

Cauzele cãrora se datoreazã aceste defecte sunt arãtate în tabelul de mai jos. 

Defectele brânzei proaspete 

Defectul Cauzele posibile 

Aciditatea depãºitã - Utilizarea laptelui cu aciditatea peste limita 

maxim admisã de 19°T 

- Folosirea unei cantitãþi prea mari de culturi de 

bacterii lactice 

- Durata prea mare de presare a coagulului 

- Temperaturi prea ridicate în secþia de fabricaþie 



68 

 

- Eliminarea insuficientã a zerului 

- Nerãcirea brânzei imediat dupã obþinere 

Consistenþã 

sfãrâmicioasã 

- Utilizarea laptelui cu aciditatea depãºitã, peste 

19°T 

- Nerespectarea procesului tehnologic la 

coagularea laptelui ºi prelucrarea coagulului 

- Nu s-a efectuat pastificarea brânzei 

Gust amar - Utilizarea unei cantitãþi prea mari de clorurã de 

calciu sau enzimã coagulantã pentru închegare 

Gust fermentat 

însoþit de un aspect 

buretos 

- Infectarea masivã cu bacterii coliforme, ca o 

consecinþã a nerespectãrii condiþiilor igienico-

sanitare pe tot parcursul procesului tehnologic 

Gust de drojdii - Infectarea produsului cu drojdii, ca urmare a unei 

stãri necorespunzãtoare de curãþenie a uneltelor, 

utilajelor sau ambalajelor folosite 

 

 


