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PRINCIPII DE PROCESARE A PRODUSELOR LACTATE CORELATE
OBIECTIVELOR DE SIGURANTA ALIMENTARA

Siguranta alimentard este una dintre problemele principale din industria ali-
mentard, exista intotdeauna ingrijorare cu privire la aparitia bolilor provocate de
alimente in randul producitorilor, consumatorilor si agentiilor de reglementare.

Pe parcursul ultimului deceniu, au aparut numeroase focare de boli provocate
de alimente. Situatia privind bolile diareice acute in Republica Moldova, de ase-
menea se considera nefavorabild. Anual se inregistreaza circa 20 mii de cazuri,
inclusiv 10-20 decese la copiii sub vérsta de 5 ani. Principala cauza a bolilor diare-
ice acute si a intoxicatiilor alimentare este utilizarea alimentelor contaminate de
agenti patogeni microbieni, toxine sau componente tehnogene. Agentii patogeni
alimentari (Clostridiumbotulinum, Staphylococcus aureus, Campylobacterjejuni,
Bacilluscereus, Listeriamonocytogenes, Cryptosporidium, Escherichia coli etc.)
sunt principala preocupare in ceea ce priveste siguranta alimentelor in general si
a produselor lactate in particular.

Pentru a fabrica produse lactate sigure sunt utilizate diverse procedee, pre-
cum procesarea termicd, sciderea activitatii apei, ambalarea, iradierea, pre-
lucrarea la presiune inaltd sau in cAmp electric pulsat de intensitate ridicata,
adiugarea de conservanti sintetici etc. In prezent, cercetirile se axeaza pe identi-
ficarea conservantilor naturali ca alternativi la cei sintetici, pentru a raspundere
cerintelor consumatorilor prin alimentele sigure si sandtoase.

Materiile prime vegetale (plantele aromatice, condimentele, fructele, legumele
si semintele), in special extractele si uleiurile volatile obtinute din acestea s-au
dovedit a fi conservanti naturali cu activitate inhibitorie semnificativa impotriva
agentilor patogeni majori si a microorganismelor de alterare din produsele lac-
tate.

Cu toate acestea, existd numeroase provociri tehnologice care trebuie reali-
zate pentru a dezvolta produse lactate sigure cu adaos de produse vegetale, cum
ar fi dezvoltarea procedurilor noi de extractie optimizata a componentelor bio-
active din materii prime vegetale, studierea compatibilitatii extractelor cu diferite
matrite alimentare in vederea cresterii efectul antimicrobian al lor.



