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REZUMAT

Laptele reprezinta un produs vital In alimentatia populatiei, este un aliment
complet, cu o mare valoare nutritiva. Valoarea nutritiva ridicata a laptelui se datoreaza faptului
ca acesta contine toti nutrientii de care o persoand are nevoie, care sunt bine echilibrati, usor si
complet absorbiti. Laptele este un produs de sinteza al ugerului, iar sursa de materie prima din
care se sintetizeaza laptele o reprezinta principiilee nutritive din siange. Pentru obtinerea unui
litru de lapte, ugerul este iritat de 400-500 litri sange, sau pentru o productie de 10-15 litri lapte
este necesara trecerea prin uger, pe parcursul a 24 de ore, a 4 tone de sange. Acest imens efort
fiziologic necesitd un echilibru deplin si este usor de inteles cat de important este rolul factorilor
tehnologici, care influenteaza asupra cantititii si calitatii laptelui. Una dintre componentele
principale ale laptelui sunt proteinele complete cu o serie de proprietati functionale importante.
Laptele este un “aliment constructor”, care, indeosebi prin proteinele sale si prin complexul
fosfo-calcic, raspunde nevoilor copilului si adolescentului, favorizind dezvoltarea, cresterea,
osificarea, dentitia.

Teza de master cu tema STUDII PRIVIND TERMOSTABILITATEA LAPTELUI -

MATERIE PRIMA este structurati in doud parti, Studiul actual al cunoasterii si respectiv
cercetdri proprii. De asemenea, lucrarea contine introducere, concluzii si recomandari si se
finalizeaza cu bibliografie.
In primul capitol, am considerat necesar si evidentiem, Laptele materie primi pentru
industria prelucratoare, care este redat in subcapitole. Primul subcapitol include informatia
despre fiziologia glandei mamare si obtinerea laptelui — materie prima, fiziologia glandei
mamare la animalele producatoare de lapte, intereseaza Tn mod deosebit, pentru ca produsul de
secretie - laptele serveste drept materie primd de neinlocuit pentru industria lactatelor.
Mecanismul secretiei de lapte a interesat pe oamenii de stiinta si producatori, pentru a putea mari
cantitativ si calitativ acest produs. Un mare interes de acest lichid miraculos o au si procesatorii,
care doresc materie prima de calitate inalta si nu in ultimul rand de calitatea laptelui materie
prima sunt cointeresati consumatorii, care la rdndul sdu servesc cu placere produsele finite
obtinute din lapte.

Cel de-al doilea capitol, intitulat Material si metode de cercetare, in procesul fabricarii
produselor lactate, laptele materie prima este supusa tratamentului termic la anumite temperature
st durata a actiunii temperaturii, de aceea este necesar de a determina termostabilitatea lui.

Prezenta lucrare a avut drept scop de a determina termostabilitatea laptelui materie prima
in dependentd de durata de pastrare a lui. Pentru atingerea scopului s-au examinat urmatoarele
obiective:

- determinarea compozitiei chimice a laptelui materie prima,

- calcularea raportului dintre diferiti compusi chimici ai laptelui,

- determinarea termostabilitatii laptelui materie prima.

In calitate de material de cercetare a servit laptele materie prima colectat de la vacile de
lapte din rasa Flekvenh, intretinute in ferma didactica a Universitatii Tehnice a Moldovei.
Probele de lapte au constituit din lapte de amestec care a fost divizat in trei loturi in dependenta
de perioada de pastrare.

Ultimul capitol a fost Rezultate si descutii unde am descries toate rezultate obtinute.

Se finalizeaza cercetarea noastra cu unele concluzii si recomandari.



Bibliografia studiatd cuprinde 36 lucrari reprezentative, de date recente, dintre care: 24
de carti si tratate, 12 de articole stiintifice sau documente oficiale.

SUMMARY
Milk is a vital product in the population's diet, it is a complete food with a high

nutritional value. The high nutritional value of milk is due to the fact that it contains all the
nutrients a person needs, which are well balanced, easily and completely absorbed. Milk is a
synthesis product of the udder, and the source of raw material from which milk is synthesized is
represented by the nutritional principles from the blood. To obtain one liter of milk, the udder is
irritated by 400-500 liters of blood, or for the production of 10-15 liters of milk, it is necessary to
pass through the udder, during 24 hours, 4 tons of blood. This huge physiological effort requires
a full balance and it is easy to understand how important is the role of technological factors,
which influence the quantity and quality of milk. One of the main components of milk are
complete proteins with a number of important functional properties. Milk is a "building food",
which, especially through its proteins and the phospho-calcium complex, meets the needs of
children and adolescents, favoring development, growth, ossification, dentition.

The master's thesis with the theme STUDIES REGARDING THE
THERMOSTABILITY OF MILK - RAW MATERIAL is structured in two parts, the current
study of knowledge, respectively own research. Also, the work contains an introduction,
conclusions and recommendations, bibliography.

As the first chapter, 1 considered it necessary to highlight Milk, raw material for the
processing industry, which is presented in  subchapters. The first subchapter includes
information on Physiology of the mammary gland and obtaining milk - raw material, the
physiology of the mammary gland in milk-producing animals is of particular interest, because
the secretion product - milk serves as an irreplaceable raw material for the dairy industry. The
mechanism of milk secretion has interested scientists and producers, in order to increase the
quantity and quality of this product. Processors also have a great interest in this miraculous
liquid, who want high-quality raw material, and last but not least, the consumers are also
interested in the quality of raw milk, who in turn are happy to serve the finished products
obtained from milk.

The second chapter, entitled Material and research methods, in the process of
manufacturing dairy products, the raw material milk is subjected to heat treatment at certain
temperatures and duration of the temperature action, therefore it is necessary to determine its
thermostability.

The purpose of this work was to determine the thermostability of raw milk depending on
its storage time. To achieve the goal, the following objectives were examined:

- determination of the chemical composition of raw material milk,
- calculation of the ratio between different chemical compounds of milk,
- determination of the thermostability of raw material milk.

The raw material milk collected from dairy cows of the Flekvenh breed, maintained in the
didactic farm of the Technical University of Moldova, served as research material. The milk
samples consisted of mixed milk that was divided into three batches depending on the storage
period.

The last chapter was Results and discounts where I described all the results obtained.

Our research is completed with some conclusions and recommendations



The studied bibliography includes 36 representative works, of recent data, of which: 24
books and treatises, 12 the scientific articles or official documents.
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INTRODUCERE

Ramura esentiala a economiei oricarei tari, industria alimentara asigura prelucrarea
materiilor prime rezultate din agriculturd cu scopul de a produce necesarul de consum al
populatiei, atat cantitativ, cat si sub aspectul calitatii produselor. Din acest punct de vedere ea se
caracterizeaza, prin problemele specifice, ca o industriec extrem de complexd. In industria
alimentara intra si industria lactatelor, material prima fiind laptele. Laptele reprezinta un produs
vital n alimentatia populatiei, este un aliment complet, cu o mare valoare nutritiva. Valoarea
nutritiva ridicatd a laptelui se datoreaza faptului ca acesta contine toti nutrientii de care o
persoand are nevoie, care sunt bine echilibrati, usor si complet absorbiti. Laptele este un produs
de sinteza al ugerului, iar sursa de materie prima din care se sintetizeaza laptele o reprezinta
principiile nutritive din sange. Pentru obtinerea unui litru de lapte, ugerul este iritat de 400-500
litri sange, sau pentru o productie de 10-15 litri lapte este necesara trecerea prin uger, pe
parcursul a 24 de ore, a 4 tone de sange. Acest imens efort fiziologic necesitd un echilibru deplin
si este usor de inteles cat de important este rolul factorilor tehnologici, care influenteaza asupra
cantitatii si calitatii laptelui. Una dintre componentele principale ale laptelui sunt proteinele
complete cu o serie de proprietati functionale importante. Laptele este un “aliment constructor”,
care, Indeosebi prin proteinele sale si prin complexul fosfo-calcic, raspunde nevoilor copilului si
adolescentului, favorizind dezvoltarea, cresterea, osificarea, dentitia.

Este si un aliment economic, proteinele sale cu mare valoare biologica fiind mai ieftine
decat cele din carne. Pentru a ilustra valoarea laptelui ca aliment, putem aminti ca un litru de
lapte sau 90 g de branza contin tot atatea proteine cat 100 g carne sau doud oua. La aceste
avantaje se adauga si digestibilitatea deosebit de buna a factorilor sai nutritivi. Grasimea din
lapte este usor absorbita de organism, deoarece este prezenta in lapte sub forma fin dispersata
(sub forma de mici globule de grasime) si are un punct de topire scazut (28—-30 °C). Compozitia
grasimii din lapte include o cantitate mare de acizi grasi, dar, in mod corect, trebuie spus ca
dezavantajele nutritionistilor din grasimi din lapte includ un continut scazut de acizi grasi
polinesaturati (linoleic, linolenic etc.), care sunt inclusi in grupul factorilor nutritionali esentiali.
Totodatd, grdsimea din lapte contine acid arahidonic deficitar, acizi grasi cu lant scurt,
fosfolipide, ceea ce 1i creste valoarea nutritiva. Lactoza, sau zaharul din lapte, este un carbohidrat
care se gaseste numai in lapte. Este o sursa pentru obtinerea unuia dintre cele mai cunoscute
prebiotice - lactuloza, care serveste ca substrat pentru microorganismele din maiaua de productie

la fabricarea produselor lactate fermentate si are capacitatea de a imbunatati absorbtia calciului.



Laptele contine vitamine (A, C, beta-caroten, P, B1, B2 etc.), enzime, hormoni, minerale.
Laptele si produsele lactate sunt cele mai bogate surse de calciu indeplinind cu 75-80 %
necesarul zilnic. Calciul din lapte si produse lactate este absorbit mai bine, decat din alte
alimente, deoarece este intr-o forma biodisponibila.

Laptele si produsele lactate reprezinta alimente foarte importante, care aduc corpului
nostru nutrienti plastici si functionali de inalta utilitate. Recent, alaturi de componentele clasice,
au fost descrise noi substante cu rol sanogenetic.

Valoarea biologica a laptelui este data de continutul celor 25 de vitamine, 20 de
aminoacizi, 10 acizi grasi, 4 litri de lactoze si peste 45 componente minerale, de raporturile
echilibrate in care acestea se gasesc, cat si de gradul sau ridicat de digestibilitate [24].

Laptele si produsele lactate apartin grupei de produse de consum zilnic si insotesc
persoana pe tot parcursul vietii - de la primele zile de nastere pana la batranete. Fiind folosit in
hrana tuturor categoriilor de varsta ale oamenilor, este foarte importantd asigurarea conditiilor
igienice de obtinere a laptelui si a starii sale de salubritate. Un litru de lapte cottine 762,6 kcal/kg
sau echivalentul a 0,6 kg carne de vaca, 0,4 kg carne de porc sau 8-9 oua.

Doza zilnica de lapte recomandata:

"] Copii 1 — 12 ani: 400 — 600 ml

] Adolescenti: 300 — 500 ml

] Adulti: 250 — 300 ml

"1 Persoane expuse la substante toxice: 500 ml

1 Varstnici: 300 — 500 ml

Industrializarea nu a micsorat cu nimic locul si rolul laptelui si al derivatelor sale in
consumul public, devenind, prin consumul pe locuitor, un indicator al nivelului de civilizatie.
Laptele este nsa in acelasi timp, un excelent mediu de culturd pentru microbii de toate tipurile,
motiv pentru care obtinerea, pastrarea, prelucrarea, cat si consumul trebuie realizate in conditii

igienice perfecte.
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