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De ce saracim laptele proaspat muls?

i Descriere imagine:
8 Tanc folosit pentru racirea laptelui

Racirea este cea mai importanta operatie pe caretrebuie sa o faca fermierul in procesul dep
relucrare primaraa laptelui proaspat muls. Tn caz contrar, lapteleisi pierde foarte repede pr
oprietatile naturale, care-i confera capacitatea detransformar e corecta in produseindustrialede
nalta calitate. O racire corespunzatoare si la momentul potrivit are ca urmare mentinerea
intacta, un timp mai indelungat, a structurii naturale a laptelui.

L aptele racit necorespunzator isi pierde proprietatile de prelucrare in produse derivate din cauza ca mi
crobii din lapte provoaca acidifierea acestuia si astfel se prabuseste intregul complex de substante care s
e gasesc ntr-un echilibru structural .

Cum se produce acidifierea laptelui?

Casa-si urmeze cursul vietii i sa se poata inmulti microbii au nevoie de elemente minerale libere, 0 s
ursade energie si de 0 singura vitamina (biotina). Elementele simple necesare sunt: carbonul, oxigenul,
hidrogenul s azotul. Din ele masinaria biologica a celulei microbiene poate sa fabrice zaharuri simple
(glucoza, galactoza, fructoza, manozasi altele), poate sa sintetizeze aminoacizi pe care sa-i lege sa
formeze tot felul de proteine (proteine-enzime, proteine de constitutie). Microbii pot sa sintetizeze, de
asemenea, acizi grasi s alte zaharuri, necesare functionarii viu-lui?.

L aptel e contine toate el ementel e necesare mentinerii vietii microbilor. El contine, in cantitati
ndestulatoare, atét substante care contin carbon, oxigen, hidrogen si azot, (aminoacizi, proteine) v
itamine, cat sl un tip specia de zahar numit lactoza s care este foarte bine consumat de catre microbi.



Unele specii de microbi numite bacterii lactice, care cresc mai alesin lapte (dar si in lichidele vegetale du
Ici), consuma cu placere lactoza si o transforma (dupa scindare in glucoza si galactoza) in acid lactic.

Acesta face sa creasca aciditatea totala a laptelui. Tn consecinta, echilibrul normal care exista intre su
bstantele din |apte se prabuseste. Din aceasta cauza, laptele acidulat (in care cresc bacteriile lactice) sea
duna cand este incalzit, iar proteinele din lapte s schimba structura si se deterioreaza. Ca urmare, dintr-un
astfel de lapte nu se mai pot fabricanici brénzeturi, dar nici produse |lactate acide, de foarte buna calitate.

Cum se poate stopa un astfel de proces?

Solutia este racirea corespunzatoare (2-4°C), lamomentul potrivit (imediat dupa ce laptele afost r

ecoltat din uger). Tn acest fel, microbii lactici care au ajuns in lapte raméan in aceeasi concentratie panala momen
tul procesarii. Laptele nu-si pierde integritatea daca concentratia de bacterii nu depaseste 400000/ml.

Astfel laptele se preteaza la prelucrare si 1a obtinerea de derivati calitativi.

Daca ferma nu dispune de un racitor performant care sa inceapa procesul de racire a laptelui imediat d
upace afost recoltat din uger, atunci fermierul trebuie saiamasuri salivreze laptele lafabrica, nu mai
tarziu de 2-3 ore de lamomentul mulgerii. Risca altfel calaptele sa se altereze, prin sporirea aciditatii t
otale.

De ce laptele incepe sa ?se strice? dupa 2-3 ore de la recoltar e?

L aptele proaspat muls este capabil sa se apere singur de actiunea distrugatoare a microbilor, cu gjutorul
unor substante bacteriostatice numite lactenine. Acestea provin din séngele vacilor si seregasesc in la
ptele proaspat. Ele au capacitatea sa stopeze inmultirea microbilor si sunt active doar in primele trel ore de
larecoltarealaptelui din uger. Prin urmare, laptele poseda in mod natural 0 anumita perioada de timp, in ca
re microbii care gjung Tn lapte din mediul Tnconjurator nu se pot inmulti, iar activitatea lor fermentativa est
e mult diminuata.

Aceasta perioada poarta denumirea de faza bactericida a laptelui Tn care acidifierea laptelui este foarte p
utin probabila. Prin urmare, daca in aceasta faza se efectueaza andliza laptelui pentru Thcarcatura de mi
crobi pe mililitru, numarul total de germeni (NTG) care vafi gasit, vareflecta, cu fidelitate, starea de
igienaasfarcurilor s austensilelor utilizate in procesul de mulgere. n acest fel, racirea imediata dupa mul
salaptelui constituie o masura eficienta pe care fermierul o poate lua pentru scaderea numarului total

de germeni.

Durata fazel bactericide a laptelui

Factorii care influenteaza aceasta perioada sunt: gradul de infectare al laptelui (cu cét laptele contine m
ai putine microorganisme, cu atét faza bactericida a acestuia este mai lunga); temperatura deracire si p
astrare alaptelui (prin racireas pastrarea laptelui latemperaturi joase, faza bactericida a acestuia se
prelungeste); provenienta laptelui (cu cét 1aptele provine de la mai multe animale sau specii diferite si p
roprietatile bactericide ale acestuia sunt diferite).



Latemperatura de 30°C, faza bactericida a laptelui dureaza 3 ore. Latemperatura de 25°C, laptele po

ate ramane proaspat maxim 6 ore. Reiese de aici calaptele poate sanu fie racit, in cazul in care ajunge la cen
trele de colectare in cel mult 2-3 ore si este supus apoi procesului de racire. Pentru laptele recoltat Tn co

nditii igienice corespunzatoare si care gjunge lafabricain 4-5 ore, este suficienta o temperaturader

acire’in fermade 10-12°C, cu conditia ca aceasta temperatura sa ramana constanta in timpul transportul ui.

Tn cazul In care laptele este pastrat peste noapte €l trebuie safie racit Tn mod obligatoriu, la temperatura de
4-6°C.
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