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REZUMAT 

Lucrarea este structurată în 5 capitole şi anexe, cuprinde o introducere, stadiul actual al 

cunoașterii și realizărilor asupra produsului analizat şi contribuţii personale.  În prima parte, lucrarea 

cuprinde un studiu de literatură privind caracteristica materiei prime și modul de producere și 

utilizare a laptelui praf. Se fac aprecieri referitoare la laptele crud de vacă, dar și riscurile potenţiale 

pentru consumatori, se arată beneficiile procesării pentru obținerea laptelui praf, dar şi 

incovenientele potenţiale care le-ar putea prezenta. Sunt analizate calităţile laptelui praf, gama largă 

de utilizare datorită proprietăţilor nutritive şi capacităţii îndelungate de conservare. 

În partea a doua sunt prezentate cercetările proprii, materiale și metoda de lucru, rezultate, 

concluzii şi recomandări. Principalele obiective ale studiului sunt calitatea laptelui de vacă, materie 

primă destinată procesării în lapte praf sub raport organoleptic, fizico-chimic şi microbiologic, și 

calitatea laptelui praf rezultat după procesare ca produs finit, prin examinarea caracterelor 

organoleptice şi examene microbiologice. 

 În calitate de lapte materie primă a fost supus analizei laptele pasteurizat marca JLC, iar ca 

produs finit următoarele sortimente de lapte praf: lapte praf integral „Rarăul”, lapte praf pentru 

sugari „Maliutka 1”, „Similac 1”, „Nestogen 1” și „Bellact (0-6)”. 

Investigaţiile microbiologice a sortimentelor de lapte praf (integral și formulă pentru copii) s-

au făcut în două probe prin metoda cuvelor, determinarea numarului de colonii efectuându-se pe 

medii dense conform standardelor. 

Prima parte a investigaţiilor privind prezența numărului de bacterii, în sortimentele de lapte 

praf pentru sugari au evidențiat valori de minim 10ufc/g și maxim 200ufc/g, pentru laptele praf 

integral - 150 ufc/g și pentru laptele pasteurizat o creștere totală. În a doua parte după o perioadă de 

păstrare a produselor s-au constatat următoarele valori: pentru lapte praf pentru sugari- minim 

40ufc/g și maxim 270ufc/g, laptele praf integral- 390 ufc/g și pentru laptele pasteurizat -400 ufc/ml. 

Acestea demonstrează că valorile NTG obţinute se situează sub limita stabilită. Iar pentru formule de 

început destinate sugarilor, limitele admise se află între 50 ufc/g și 500 ufc/g. Rezultatele testelor 

demonstrează că laptele praf ca produs finit se poate considera de bună calitate, fapt ce conferă 

siguranţă consumatorilor. În ultimul capitol sunt redate proceduri de implimentare a sistemului 

HACCP. 

 



 

 

 

 

RÉSUMÉ 

La thèse « L’analyse de la qualité de production de lait en poudre » est structurée en cinq 

chapitres et annexes, comprend une introduction, l’état actuel des connaissances et  réalisations de 

produit analysé et les contributions personnelle.  

Dans la première partie, l’ouvrage comprend une étude de la littérature sur les 

caractéristiques de la matière première et la production et l’utilisation de lait en poudre. Sont des 

évaluations positives au lait cru de vaches, mais aussi des risques potentiels pour les 

consommateurs, il montre les avantages du traitement pour la production de lait en poudre, mais 

aussi des potentiels inconvénients. Il y a analysé les qualités du lait en poudre, le large éventail 

d’utilisation en raison des propriétés nutritionnelles et capacité de longue conservation. 

 Dans la deuxième partie sont les propres recherches, matériel et méthode de travail, 

résultats, conclusions et recommandations. Les principaux objectifs de l’étude sont la qualité du lait 

de vache, les matières premières destinées à la transformation dans le lait en poudre sous les 

rapports organoleptiques, qualité physico-chimique et microbiologique du lait en poudre et le 

résultat après traitement comme un produit fini, par l’examen des caractères microbiologiques et 

organoleptiques. Comme le lait cru a fait l’objet d’analyse de lait pasteurisé, la marque de JLC, et 

comme le produit fini les types suivants de poudre de lait : lait entier en poudre « Rarăul », lait en 

poudre pour nourrissons « Maliutka 1», « Similac 1", « Nestogen 1» et « Bellact (0-6) ».  Des 

investigations microbiologiques des marques de lait en poudre ont été faites dans les deux 

échantillons par la méthode plats de pétri, détermination du nombre de colonies en milieu dense.  

La première partie de l’enquête sur la présence du germes dans l’assortiment de lait en 

poudre pour nourrissons ont mis en évidence les valeurs de 10ufc/g minimale et maximale 200ufc/g, 

pour le lait entier en poudre-150 ufc/g et une augmentation totale pour le lait pasteurisé.      Dans la 

seconde moitié après une période d’entreposage des produits sont venus aux valeurs suivantes : pour 

le lait en poudre pour nourrissons-minimum 40ufc/g et maximum 270ufc/g, pour le lait entier -390 

ufc/g et pour le lait pasteurisé -400 ufc/g. Ils démontrent que les valeurs obtenues, NTG de lait de 

vache, étaient inférieures au seuil fixé. Et pour le lait  en poudre destiné aux nourrissons, les limites 

sont entre 50 ufc/g et  500 ufc/g. Tester les résultats ont démontré que le lait en poudre comme le 



produit fini est de bonne qualité, ce qui confère la sécurité aux consommateurs.  Le dernier chapitre 

montre la mise en œuvre du système HACCP. 

 

 

 

 

INTRODUCERE 

Laptele este unicul produs care este fabricat de însăşi natură special pentru alimentaţie. În 

cadrul produselor alimentare, producţia de lapte ocupa al doilea loc, dupa carne, ca importanţă 

economică şi alimentară, fiind una dintre cele mai ieftine surse de proteină animală cu valoare 

biologică ridicată. În ţările cu zootehnie avansată, valoarea producţiei de lapte reprezintă circa 30-

40% din venitul brut al producţiei agricole. În condiţiile civilizaţiei moderne, consumul de lapte şi 

produse lactate reprezintă un indicator important al standardului de viaţă, laptele şi derivatele sale 

fiind indispensabile în asigurarea unei alimentaţii echilibrate, raţionale. Cu toate acestea, laptele este 

un produs perisabil şi depăşirea acestei particularităţi se face posibilă prin fabricarea unei varietăţi 

de produse lactate.  

Sectorul de lapte este un sector important pentru majoritatea ţărilor şi i se acordă o atenţie 

deosebită dezvoltării lui, fapt ce conduce la majorarea volumelor de producere a laptelui. Astfel că și 

în țara noastră se constată o cereștere a producției lactate de la 66 597 tone în anul 2008 la 79 969 

tone în 2015 în deosebi datorită productivității vacilor importate din UE. 

 Datorită variaţiei mari în producţia de lapte s-a impus necesitatea de a absorbi surplusul din 

perioada de vârf a producţiei, transformându-l în produse care să fie consumate în perioada 

minimului de producţie (perioada de iarnă, care este deficitară în producţia de lapte faţă de 

consumul mărit al populaţiei), acestea fiind laptele praf și alte produse lactate uscate. 

Întîietatea în lume la exportul laptelui praf, după datele statistice în 2015, este deţinută de 

SUA – 559,78 mii tone, urmată de Noua Zeelandă – 417,99 mii tone, Germania – 357,77 mii tone şi 

Franța – 280,07 mii tone. Republica Moldova însă în anul 2015 a exportat 291 tone produse lactate 

uscate și a importat 1,675 mii tone. Producerea de lapte și frișcă în formă solidă  a fost pentru anul 

2015 de 1,357 mii tone. În rezultat se poate spune că producția de lapte și produse lactate în țara 

noastră nu satisface necesitățile proprii ne mai vorbind de export. Pentru a suplini cerințele 

populației în fiecare an sunt importate diferite produse lactate,  inclusiv laptele praf pentru copii.                                                               

Laptele praf reprezintă pentru sugari singurul aliment pe lângă laptele de mamă iar în industrie este 

folosit ca materie primă sau ingrediente și la obţinerea altor produse alimentare. Astfel, 



monitorizarea calităţii acestuia şi urmărirea stabilităţii la depozitare devine extrem de importantă. În 

vederea acestui fapt Republica Moldova tinde să adopte și să implimenteze legislația europeană și 

prevederile ei. 

În afara capacităţii îndelungate de conservare, prelucrarea laptelui sub formă de lapte praf 

prezintă şi alte avantaje: concentrarea într-un volum mic a unei mari valoari nutritive şi asigurarea 

concomitentă a unei mari eficienţe economice la depozitare şi transport; posibilitatea aprovizionării 

cu lapte uşor şi economic a zonelor greu accesibile, creând avantajul consumatorilor de a se 

aproviziona la intervale mai mari, precum şi păstrarea produsului la temperaturi mai ridicate decât 

cele obişnuite ale laptelui lichid; favorizarea comerţului internaţional la distanţe mari, prin 

prelungirea perioadei de consevare într-un volum mic a unei importante cantităţi de substanţă uscată 

cu mare valoare nutritivă. 

Principiul de obţinere a conservelor de lapte constă în îndepărtarea unei cantităţi mai mici sau 

mai mari din apa pe care o conţine laptele. Reducerea conţinutului de apă se poate face atât prin: 

concentrarea laptelui, obţinându-se produsele concentrate; cât și prin îndepărtarea aproape completă 

a apei din lapte realizându-se laptele praf. 

Actualitatea temei. Datorită faptului că în calitate de consumatori ai produselor lactate sunt 

aproape majoritatea populației, în aspect de siguranță a alimentelor, asigurarea calității acestui 

produs are o  importanță majoră atât pentru instituțiile competente ale statului cât și pentru 

întreprinderile aflate în proces de pregătire pentru exportul produselor lactate și a produselor cu 

conținut de lapte. Pe întreg ciclu, de la producerea laptelui la comercializarea lui, asigurarea calității 

și inofensivității acestui produs are o importanță primordială. Iar consumul de produse lactate 

neconforme asupra sănătății umane are urmări nefaste grave. În prezent Agenția Națională pentru 

Siguranța Alimentelor, în colaborare cu Ministerul Agriculturii și Industriei Alimentare  contribuie 

la armonizarea legislației naționale pe segmentul lapte și produse lactate cu legislația Uniunii 

Europene atât pentru asigurarea consumatorilor Moldovei cu produse inofensive și calitative, cât și 

pentru oferirea posibilității realizării exportului categoriei date de produse în UE. Se realizează 

supravegherea sanitar-veterinară prin efectuarea controalelor oficiale la toate etapele de producere, 

colectare, procesare a laptelui și fabricarea și plasarea pe piață a produselor lactate, inclusiv 

monitorizarea procesului de import a produselor lactate. Ca urmare sunt aplicate măsuri privind 

neadmiterea pe piață a laptelui și produselor lactate neconforme. În realizarea acestui scop 

Laboratorul de control al calităţii laptelui şi produselor lactate ar putea primi acreditare 

internaţională, ce ar permite să fie verificată nu doar producţia naţională, dar şi cea importată. 



Scopul lucrării. Efectuarea unei analize a calității și conformității laptelui praf în acord cu 

cerințele reglementărilor și standardelor din Republica Moldova. Urmărirea criteriilor 

microbiologice în scopul determinării salubrităţii şi stării igienico-sanitare a laptelui praf formulă 

pentru copii 

Obiectivele lucrării. 

1. Analiza calității materiei prime, semifabricatelor și a produselor derivate lactate în special 

alimente pentru copii. 

2. Evaluarea indicilor microbiologici ai diferitor mărci de produse lactate uscate, conform 

legislației și reglementărilor în vigoare. 
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