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1. INTRODUGERE

Consumatorii vor alimente sigure. Este datoria noastra a fiecaruia sa producem si sa consumam
alimente care respecta standardele inalte de calitate impuse prin normele Uniunii Europene.

Siguranta alimentara incepe la ferma. Regulile de igiena sunt aplicabile in intregul lant de la ferma
pana pe masa consumatorului, indiferent daca alimentele sunt produse in Romania, UE sau
importate din alte tari.

Pentru a realiza acest lucru, se impune respectarea urmatoarelor conditii:
# Producerea de alimente in conditii igienice absolute

# Respectarea la standarde inalte a bunastarii animalelor

# Utilizarea de metode de productie cu respect pentru mediu

# Promovarea unei economii rurale durabile

Romania doreste sa fie membra a Uniunii Europene si trebuie sa respecte majoritatea regulilor si
normelor impuse. Unul dintre aceste criterii este legat de calitatea laptelui materie prima i.e. Directiva
EU 92/46 si este aplicabil fiecarui stadiu de productie si fiecarei verigi din intregul lant de productie a
laptelui.

2 Legistati cu pivire [ CALITATEA aptelu

Urmatoarele standarde care au fost agreate si sunt aplicate de catre tarile UE au fost incluse si in
legislatia romaneasca i.e. Ordinul 389/2002 al Ministerului Agriculturii, Padurilor si Apelor:

Cerinte pentru admiterea laptelui materie prima
pentru procesare in fabricile de lapte

Numarul total de germeni (NTG) | <=100,000%

30T (per ml)

Numarul de celule somatice (NCS) | <= 400,000"
(per ml)

Punctul de inghet () <-0.520
Antibiotice (per ml)

- Penicillina :S.OO? 49

- Altele Sen

% Medie geometrica pe o perioada de 2 luni pentru cel putin doua probe analizate pe luna
® Medie geometrica pe o perioada de 3 luni pentru cel putin o proba analizata pe luna

Cand numarul de celule somatice este depasit, medicul veterinar trebuie sa ia masurile
corespunzatoare. Laptele ce contine antibiotice nu va fi procesat.

Laptele nu trebuie sa contina apa adaugata !!!



Guvernul a decis prin Ordinul 1106/2003 sa introduc ~ a
urmatoarele 3 etape pana la indeplinirea totala a
cerintelor de mai sus:

Etapa |

1.01.2005 — 31.12.2006 NTG<=1.000.000
NCS<= 600.000

Etapa Il NTG<=500.000
1.01.2007 — 31.12.2008 NCS<=400.000

Etapa Il

1.01.2009 —31.12.2010 | NTG<=100.000

NCS<=400.000

Micro organismele sunt creaturi vii care pot fi vazute doar la microscop. Cele mai importante patru
tipuri de microorganisme sunt:

Bacteriile
# Ciupercile
#  Mucegaiurile
#  Virusii

Laptele este un mediu propice pentru inmultirea microorganismelor.

Din punctul de vederea al calitatii laptelui este preferabila absenta microorganismelor deoarece
acestea au un impact negativ asupra produselor obtinute in urma procesarii.

4.Ce este GALITATEA LAPTELUI

Calitatea laptelui nu este legata de continutul de grasime si proteina ci de urmatorii parametrii:

#% Bacterii si celule somatice
# Substante inhibitorii, in special antibioticele

Bacterii

Bacteriile se multiplica prin diviziune in doua celule identice. In conditii optime timpul de multiplicare
poate fi estimat la 20-60 minute. Pentru a ne forma o parere cu privire la viteza de multiplicare dam
urmatorul exemplu (sa presupunem ca 1 bacterie se multiplica la fiecare 30 minute):

Timp Nr. Bacterii per ml
(in ore) lapte
0,5 2
1 4
2 16
3 64
4 256
5 1.024
6 4.096
7 16.384
8 65.536
9 262.124
10 1.048.576




Va puteti imagina ce se va intampla daca in loc de a se incepe cu 2 bacterii se incepe cu 10.000 sau
chair mai mult. Multiplicare va fi exploziva si se va ajunge la un numar de 2,5 milioane in numai 4
orel.

Laptele care paraseste ugerul vaci are un numar limitat de bacterii (< 100/ml) dar imediat ce este
expus aerului este infestat cu bacterii. Mulsul cu maini murdare, echipamentul de muls si stocare
murdar conduc la cresteri foarte mari in numarului de bacterii.

Atat numarul de bacterii poate fi influentat cat si multiplicarea lor. Racirea laptelui la temperaturi sub
4 T reduce rata de multiplicare a bacteriilor.

Celule somatice

Mastita este una dintre cele mai costisitoare boli ale vacilor si apare atunci cand intra bacterii in uger
producand infectia acinului glandular. Consecinta este aparitia unui numar mare de celule somatice
in lapte.

Cand in uger intra bacterii ducand la aparitia mastitei, leucocitele (denumite si celule somatice) vor
penetra vasele de sange ajungand in uger si incercand sa combata infectia.

Un numar minim de celule somatice este permanent prezent in lapte, dar in caz de infectie/mastita
numarul de celule somatice creste. Astfel numarul de celule somatice este un excelent indicator
pentru identificarea mastitei. Mastita reduce productia de lapte pana la 15% dupa cum se observa
din urmatorul grafic:
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Daca ne gandim 12% pierdere din productia de lapte inseamna pentru fermier minim 400 It/vaca/an.

Mai mult, mastita schimba compozitia laptelui, mai putina cazeina - principala proteina din lapte - si
mai putina grasime, astfel ..........

Mali putina grasime si proteina inseamna mai putini bani !!!

Calitatea laptelui este importanta nu doar pentru fermier ci si pentru fabricile procesatoare care
transforma laptele in produse. Calitatea laptelui determina:

Perioada maxima de stocare a laptelui

Gama de produse ce pot fi fabricate

Gustul produselor rezultate

Termenul de valabilitatea al produselor rezultate
Pierderile de productie ale procesatorului

*8bhde



2,641 $¢ obing GALITATEA inferma

Exista multe surse de contaminare cu bacterii:
Interiorul ugerului vacii

Exteriorul ugerului

Mainile mulgatorului

Aerul din grajd

Galeata de muls

Echipamentul de muls

Bidoanele de lapte si tancul de racire
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Interiorul ugerului vacii
Inflamarea ugerului poate afecta calitatea laptelui chiar inainte ca el sa fie muls. Sanatatea
animalului este principalul element pentru obtinerea unui lapte de calitate.

Un element important inaintea mulsului este verificarea primelor jeturi de lapte care trebuie mulse
intr-un recipient special dupa ce ugerul a fost spalat.

Exteriorul ugerului
Spalarea ugerului inaintea mulsului este cea mai buna garantie pentru obtinerea unui lapte de
calitate.

Din motive de igiena si pentru prevenirea transferului de agenti patogeni de la o vaca la alta se
recomanda folosirea o singura data a apei si a prosopului pentru o singura vaca (eventual prosop de
hartie). Galeata si prosopul trebuie innoite regulat, in special in cazul unui efectiv de animale cu
probleme frecvente ale ugerului.
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Adaugarea unui dezinfectant in apa poate reduce transferul de germeni patogeni. Clorul activ este
un bun dezinfectant si se poate folosi o solutie de 200 parti la un milion (ppm).

Pentru o spalare eficienta este necesar ca parul sa fie taiat in mod regulat. Ugerul murdar poate
cauza contaminarea laptelui pentru ca desi mizeria poate ramane pe filtre bacteriile vor ramane in
lapte astfel afectand calitatea lui.




In concluzie, inainte de inceperea musului ugerul trebuie spalat/dezinfectat, sters cu prosoape curate
si primele jeturi mulse intr-un recipient special si verificate.

Curatarea ugerului

1. Se dizolva o tableta de dezinfectant in apa
calda intr-o galeata folosita numai pentru
spalarea ugerului (o tableta la 5 litri apa)

2. Se spala ugerul

3. Se sterge cu un prosop curat

4. Se mulg primele jeturi de lapte si se
examineaza

Asternutul folosit in grajd face imposibila
pastrarea animalelor curate si foarte grea
spalarea ugerului.

In timpul demonstratiilor s-a dovedit faptul ca
mulgatorii au fost entuziasmati la inceput de
canile pentru mulsul primelor jeturi dar dupa
cateva zile au uitat cu totul de ele

Mainile mulgatorului (igiena personala)

Mulgatorul trebuie sa se spele pe maini, inclusiv pe partea inferioara a bratelor cu apa calda si sapun
pentru a indeparta toate particulele de mizerie de pe piele. In timpul mulsului mulgatorul trebuie sa
evite contactul intre mainile sale si lapte. Mai mult, el trebuie sa aiba grija ca laptele sa nu atinga
echipamentele de muls in locurile care vor veni in contact cu laptele.

Aerul din grajd
Grajdul trebuie sa fie ventilat corespunzator pentru a preveni aparitia mucegaiului si a ciupercilor.
Acestea sunt surse de contaminare a laptelui prin infestarea aerului cu spori.

Ustensilele folosite la mulsul manual

Laptele care paraseste ugerul vine in contact cu ustensilele de muls si poate fi astfel contaminat. In
general laptele care provine de la un animal sanatos si curat muls in mod corespunzator cu ustensile
curate contine mai putin de eventual 280 bacterii per ml.



Insa daca nu este muls corespunzator si se folosesc ustensile murdare numarul de bacterii creste la
820,000 per ml sau peste in situatii anormale. Acest numar mare de germeni nu este acceptat de UE
si are efecte negative asupra procesului de fabricare a produselor lactate.

Bidoanele de lapte trebuie sa fie curatate corespunzator si pastrate in locuri uscate. Trebuie ferite de
praf. Daca se foloseste un filtru de tifon exista posibilitatea ca acest filtru sa contamineze laptele
daca nu este spalat si pastrat in conditii corecte. Temperatura laptelui este de aprox. 36 T,
temperatura buna pentru multiplicarea germenilor. Bacteriile ce raman pe filtru in urmele de lapte se
vor multiplica si vor contamina laptele filtrat ulterior. Pentru a preveni acest lucru filtrul trebuie spalat
bine cu apa calda si sapun si apoi dezinfectat si uscat. Alta posibilitate este fierberea filtrului. In plus,
acesta trebuie schimbat in mod regulat, cel putin o data pe luna.

Echipamentul de muls

Cand se foloseste echipament mecanic de muls un sistem adecvat de igienizare si curatare este
absolut necesar. Daca nu se indeparteaza in totalitate urmele de lapte in timpul spalarii sau daca
ramane apa pe conduce aceste locuri sunt surse de contaminare cu bacterii. In timpul spalarii toate
imbinarile trebuie deschise si spalate saptamanal si daca apar scurgeri imediat dupa muls. Ciorapii
de muls trebuie spalati si verificati zilnic in vederea indepartarii tuturor urmelor de lapte.

Trebuie acordata o atentie speciala partilor flexibile pentru ca in timp vor aparea crapaturi in care vor
ramane urme de lapte cauzand contaminare cu bacterii.

Dupa spalare trebuie avut grija sa nu ramana apa sau dezinfectanti in sistem.

Vacile cu probleme ale ugerului (mastita) trebuie mulse la sfarsit si este absolut interzis ca laptele
provenit de la aceste animale sa fie amestecat cu cel de la animale sanatoase.




Trebuie respectate procedurile de spalare ale instalatiilor cu recirculare a solutiilor, detergentilor si
dezinfectantilor.

Spalarea echipamentului de muls

Dupa fiecare muls:

1 Indepartati laptele de pe conducte cu un
burete

2 Limpeziti conductele cu apa calda (25 - 35
OC)

3 Indepartati apa de pe conducte cu un burete

4 Circulati apa calda cu detergent (Hota),
folositi 50 g per 10 litrii de apa (folositi un
pahar gradat) pentru cel putin 10 minute.

5 Indepartati solutia de detergent de pe

conducte cu un burete

Lipeziti cu apa calda timp de 5 minute

Indepartati apa de pe conducte cu un burete

Circulati apa rece cu dezinfectant (2 tablete

clor per 10 litrii apa) pentru cel putin 5 minute

9 Indepartati solutia de dezinfectant cu ajutorul
a 2-3 bureti. Echipamentul este pregatit
pentru urmatoarea utilizare.primelor jeturi dar
dupa cateva zile au uitat cu totul de ele

oo~NO®

Bidoanele de lapte si Tancul de racire

Laptele din tancul de racire trebuie sa ajunga la o temperatura de 4 C in decurs de 2 ore de la muls
si trebuie sa ramana la aceasta temperatura pana cand laptele este receptionat de fabrica
procesatoare.

Prin pastrarea la rece viteza de crestere a bacteriilor este redusa astfel pastrandu-se calitatea
laptelui. Tancurile de racire trebuie sa fie curatate si dezinfecatte corespunzator inainte de stocarea
laptelui in ele.

In timpul spalarii trebuie acordata o atentie speciala agitatorului. Daca tancul ese spalat autoamat
(CIP) agitatorul trebuie sa functioneze in timpul ciclurilor de spalare. Un alt element care necesita
atentie speciala este valva prin care iese laptele din tanc. In aceasta zona raman usor urme de lapte
si de aceea trebuie verificat cu atentie dupa spalare. Valva trebuie deschisa dupa spalare pentru a
indeparta apa ramasa.

Daca exista lapte in tanc agitatorul trebuie sa se invarta numai daca nivelul laptelui este deasupra
lui. Trebuie impiedicata amestecarea aerului in lapte.



Spalarea tancului de racire

Dupa fiecare utilizare:

1 Indepartati urmele de lapte folosind apa
curata, rece

2 Umpleti tancul cu apa calda si adaugati
detergent in concentratie corecta

3 Spalati toate suprafetele folosind perii.
Pentru spalarea valvei se foloseste o
perie rotunda atunci cand solutia se
evacueaza.

4 Indepartati solutia de detergent folosind
apa curata, rece

5 Umpleti tancul cu cativa litrii de apa rece
si adaugati 2 tablete de dezinfectant la 10
litrii apa. Asigurati-va ca toate suprafetele
sunt in contact cu solutia de dezinfectant.
Folositi o perie.

6 Indepartati solutia de dezinfectant folosind
apa curata, rece. Tancul este pregatit
pentru urmatoarea utilizare.

Daca nu exista table de dezinfectant se poate folosi urmatoarea solutie de clor:

Sa presupunem ca solutia concentrata contine 14 % CL

In viitorul apropiat plata laptelui se va face in functie de continut si calitate. Acesti parametrii vor
influenta pretul pe care fabrica in va plati pentru lapte.

Nerespectarea limitelor impuse poate insemna chiar respingerea laptelui !

De asemenea toate caile neoficiale de comercializare a laptelui vor disparea si controlul autoritatilor
se va intensifica, iar cei care nu vor respecta regelementarile in vigoare vor fi penalizati financiar.

Pentru a incuraja fermierul sa produca lapte de calitate procesatorul va plati laptele in functie de

calitate, oferind bonusuri sau aplicand penalizari. Chiar si subventiile vor fi acordate in functie de
calitate
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