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ciat in consum sau la prepararea Iactatelorn. Se foloseste
mai mult pentru prepararea branzeturilor, in amest(;(i: ceu
laptele de vaca, bivolita sau oaie. Este foarte usor dig

rabil, fiind usor tolerat de copii.

Compozitia chimicd a laptelui de capra

Lapte integral (%)
e ?z,

Substanta uscata L
Grasime ; 8,9
Substanta uscatd, degresata 4,6
Lactoza ! 4,2
Proteine totale 0, -
- Saruri minerale 3,2

Cazeina
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Igienizarea laptelui

lgienizarea laptelui consta in: filtrare (strecurare) si
pasteurizare sau sterilizare.

Pasteurizarea se realizeaza prin aducerea laptelui la
temperaturi de 85-95° C si mentinerea lui timp de 15-30
de minute la aceasta temperatura, pentru a distruge mi-

. croorganismele, iar sterilizarea se realizeaz prin fierbe-

rea laptelui la temperaturi de peste 100° C (100-130°),
timp de 10-30 de minute.

lgienizarea se face in vase emailate sau de inox, fara
fisuri si fara defecte, care vor fi utilizate numai in acest
scop. [nainte de a pune laptele in vas, acesta se va clati
cu apa rece, pentru a evita prinderea laptelui de fundul
vasului si afumarea lui.

Laptele se pune pe foc, mai intéi la foc iute, iar cand
incepe sa dea in fiert, se micsoreaz flacira de la ma-
sina de gatit, se amesteca. cu o lingurd de lemn sau cu
o furculita de inox si se lasé s fiarba in continuare, timp
de 10-30 de minute.- :

Laptele se agita continuu in timpul fierberii, pentru ca
grasimile s& se disperseze in intregul continut si sa nu
se formeze pojghita deasupra. Dupi fierbere, se pune
vasul cu lapte in apa rece, pentru o ricire brusca, dupa
care se poate pastra la frigider sau in pivnita, timp de 24
ore, fara a-si pierde calitatile nutritive.
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Pentru a incerca daca laptele procurat Jdine la fiert”,
adica daca este suficient de proaspat pentru a fi fiert,
t3r4 sa coaguleze, se pune putin lapte intr-o lingura de
inox si se tine deasupra flacarii. Daca laptele nu se
branzeste®, se poate pune la fiert intreaga cantitate.

Deoarece nici una din metodele de igienizare nu pot
distruge in totalitate microorganismele din lapte, pentru
a fi pastrat mai mult timp este necesar ca imediat dupa
fierbere, laptele sa fie racit pana la temperatura de 5-6°
C, in vase cu apa rece, si sa se pastreze la frigider, in
vase acoperite sau in sticle cu dop ermetic, pentru ca
lichidul s& nu prindd alte mirosuri, de la celelalte ali-
mente din frigider.

Prelucrarea termica a laptelui poate provoca unele
modificari ale componentelor acestuia. Lactalbumina si
lactoglobulina incep sa se denatureze odata cu atinge-
rea temperaturii de 65° C si se intensificé odata cu cres-
terea temperaturii $i cu prelungirea timpului de fierbere.
Astfel. este posibil ca printr-o sterilizare la temperaturi
de peste 100° C, timp de 30 de minute, sa se distruga in-
tegral proteinele solubile.

Transportul laptelui trebuie sa se faca in conditii cores-
punzatoare de igiena si temperatura, pentru ca acesta
s4 nu se deprecieze si sd nu-si piarda calitétile nutritive.
Nu se expune laptele la soare, pentru ca astfel se favori-
zeaza inmultirea microorganismelor. :

Vasele folosite pentru fierberea sau depozitarea lap-
telui sau produselor lactate vor fi speciale (nu se folo-
sesc pentru prepararea mancarilor, ca sd nu imprime
laptelui miros de mancare), foarte bine spalate cu apa

calda si detergent, clatite sub jet de apa rece $i, perio-
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dIC,.SG ruecczmandé ca acestea sa se opdreasca sau si
se flarpa cateva minute in apa clocotita.
Sec{:lel.e folqsste pentru prepararea branzeturilor se
vorI s_pala |med|a_1t dupa utilizare si se vor fierbe periodic
giena gstensﬂelor folosite in lucrul cu laptele este deo-
sebit de ]nlqportanta, daca se doreste obtinerea unor
produse finite de calitate.
. Esfe E)lne_sé se foloseasca in lucrul cu laptele vase
in pamant, inox, email sau sticld, nu din alte materiale.
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Lactatele acide i

Se obtin prin fermentarea naturala a laptelui sau prin
insédmantare cu culturi de bacterii lactice care grabesc
coagularea.

Acestea au un rol foarte |mportant in mentinerea séa-
n&tatii aparatului digestiv, prin acidul lactic pe care il con-
tin si al bacteriilor lactice care imbunatatesc microflora
intestinald si nu permit dezvoltarea bacteriilor dauna-
toare organismului. Lactatele acide preparate in casa
sunt recomandate in alimentatia omului incepéand de la
primele luni.de viata 5-6 luni, fiind apoi indispensabile
pentru adolescenti, adulti si, mai ales, varstnici. Ele con-
tin toate elementele nutritive ale laptelui, sub o forma
usor asimilabila.

Pentru’ prepararea lor in casé este bine sa procurat
laptele din surse sigure. Daca preferati laptele de la tara
in locul celui ,la pungd*, din comert, este bine sa va asi-
gurati ca el provine de la animale sanatoase, controlate
periodic si avizate de medicii veterinari.

Marii producétori de lactate acide folosesc pentru pre-
parare maiaua. Aceasta este o culturéd formata din una
sau mai multe specii de bacterii lactice, in functle de
tipul produsului preparat.. .

Prepararea maielei se face in Iaboratoare speciale,
dotate cu aparatura corespunzétoare, de cétre personal
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specializat. Acestia respecta cu strictete normele de
igiena, asigurandu-se ca laptele colectat este certificat
ca provine de la animale sanatoase, controlate periodic,
ca nu contine impuritati mecanice si nu are o aciditate
de 16-18° T. Laptele trebuie sa constituie un mediu bun
de cultura pentru dezvoltarea bacteriilor lactice, in pro- .

- cesul de productie fiind absolut necesar sa se respecte

temperatura si timpul de fermentare, iar cand inmultirea
bacteriilor atinge punctul maxim, sa se intrerupéa fermen-
tarea prin ricire brusca. ‘ :

in intreprinderile de prelucrare a laptelui, baturile lac-
tice acide se prepara in vane speciale, prevazute cu dis-
pozitive de inchidere si de agitare. in acestea se efectu-
eaza atat pasteurizarea, cat si racirea si insaman;area
laptelui lui cu bacterii lactice.

Pentru prepararea iaurtului se fierbe laptele la tem-
peratura de 85-95° C, se mentine la aceasta tempera-
tura timp de 15-30 de minute, apoi se raceste pana la
45-48° C si se insaméanteaza. Pentru insdmantare se
amesteca o parte de maia cu 2-3 parti de lapte pasteu-
rizat si racit, se agita bine, se filtreaza si se toarna in
vand, agitand continuu. Cantitatea de maia folosita este
indicata in procesul tehnologic al acesteia.

Dupa ce laptele a fost insamantat, se repartizeaza in
ambalaje. in timpul repartizarii, laptele va fi intr-o conti-
nua agitare. Se trece laptele insamantat si ambalat in
camere de termostatare prevazute cu dispozitive spe-
ciale de incalzire si ventilatie, iar cand produsul a atins
pH-ul specific cerut de norme, se riceste si se trans--
porta in camere frigorifice, unde rdméne timp de 12-24
de ore inainte de livrarea sa catre consumatori.
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