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Aviz sanitar

Serviciul de Supraveghere de stat a Sanatatii Publice a examinat proiectele
documentelor prezentate si in baza Legii nr. 10 din 03.02.2009 privind
supravegherea de Stat a Sanatatii publice, art.18 $i 23, avizeaza sanitar proiectele SF
00459075-012:2011 ,,Unt din smantan3 dulce” si instructiunii tehnologice ,,Unt din
smantana dulce”.

Orice modificare a compozitiei sau calitdtii produselor duce in mod automat la
anularea prezentului aviz sanitar.

Fabricarea produselor prevazute in proiectele 00459075-012:2011 ,,Unt din
smantand dulce” si instructiunii tehnologice ,,Unt din smantani dulce” poate fi
efectuatd numai in conditiile respectarii intocmai a normelor de igiend si cerintelor
de asigurare a inofensivititii produselor prevazute in legislatia sanitara in vigoare.

Medic sef adjunct sanitar de stat
al Republicii Moldova Turie Pinzaru

Odobescu 574 667
Tarita 574 667
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“Fabrica de unt din Floresti” S.A.

Prin prezenta, Va comunicam ca Ministerul Agriculturii si Industriei
Alimentare a examinat Standardul de firma SF 00459075-012:2011 ,,Unt din
smintind dulce” si Instructiunea tehnologica 1T 00459075-012:2011 ,,Unt din
smintinad dulce” si isi expune acordul cu standardul si instructiunea respectiva.

Fabricarea produselor prevazute in documentele mentionate poate fi
efectuatda numai 1n conditiile respectdrii cerintelor de asigurare a -calitatii
produselor, prevazute in legislatia in vigoare.

Orice modificare a compozitiei sau calitatii produselor fabricate conform
proiectului SF si IT nominalizate, fard acordul Ministerului, conduce in mod
automat la anularea prezentei coordonari.

Viceministru 247 ) e Dumitru GODOROJA

Ex E.Moroz
210-192
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Dlui Grigoras P.I.,
Director general al S.A.
»Fabrica de unt Floresti”

Aviz sanitar veterinar

Prin prezenta, la cererea DVS cu nr. 454 din 14.03.2011 , Agentia sanitar-
veterinara si pentru 51guranta produselor de origine anlmala avizeaza SF
00459075-012:2011 si IT 00459075-012:2011 ,,Unt din smintind dulce”.

Orice abatere de la SF 00459075-012:2011 si IT 00459075-012: 2011,
modificare a compozmel sau calitatii produsulul duce in mod automat la
anularea prezentului aviz. ;

Conform conditiilor tehnme Si¥ tehnologlce prevazute in SF 00459075-
012:2011 si IT 00459075-012:2011 ,,Unt din smintina dulce”, pot fi fabricate
produsele enumerate in documentele mentionate cu asigurarea 1nofens1v1tat11 si
respectarea intocmai a cerintelor sanitar-veterinare, in conformitate cu
prevederile legislatiei in vigoare.

Director Gen Vasile BAHAU

Ex: Pavlic Petru
Tel: 210-711
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0.2.2 Alte feluri de materie prime se receptioneazd conform masei si calitatii,
stabilite de laboratorul intreprinderii — producitoare.
Se admite materia prima in ambalajul de transport, termenul de pastrare se socoate
din ziua fabricarii si se stabileste in conformitate cu DN in vigoare la materie prima.

6.3 Obtinerea, pasteurizarea si dezodorizarea smantanii dulce

6.3.10btinerea smantanii dulce prin separare.

Laptele se amesteca menotios, se incalzeste pina la temperatura (37 542.5°C &l 5¢
separa in conformitate cu regulile ce sunt in vigoare pentru exploatare a separatoarelor,
expuse in instructiunea intreprinderii producatoare.

Fractia masicad de grasime se stabileste in intervalul (36+£2)%

6.4 Obtinerea smintinei dulce ,,reconstituitii”

6.4.1 Smintind dulce ,,reconstituita” sa fabrica din unt din smintini dulce s lapte
degresat. Unt inainte de a utiliza, daca este necesar pentru a netezi stratul de suprafata al
shtaffa oxidat. Unt monolit sa taie in bucati cu masa de 0,5 kg in cazul utilizarii
echipamentului pentru taierea untului.

6.4.2 Lapte degresat sa incalzeste la o temperatura de (50 + 5)°C.

Untul se introduce in lapte degresat incalzit prin agitare continud amestecului intr-o
asemenea cantitate in cat fractia masica de grasime in amestecul emulsionat constituie
(37 £ 3)%.

6.4.3 Topire se efectueaza la o temperaturi de (50 £ 5) ° C cu agitare continua.
Amestecul preparat este tratat, la aceeaSi temperatura, folosind un dispersant pentru a
obline o emulsie omogeni Si stabila.

6.4.4 Smintina dulce obtinuti sa raceste pina la temperatura (8 + 2) ° C Si se trimite
in rezervor pentru a face un amestec din smantana dulce.

6.5 Pasteurizarea si dezodorarea smintinei dulci

6.5.1Pentru majoritatea sortimentelor de unt smintina se pasteurizeaza la
temperatura de la 85 pina la 95°C in dependentd de calitatea lor si de perioada anului.
La necesitate temperatura de pasteurizare se schimbi si se stabileste de laboratorul
intreprinderii, pentru atingerea scopului tehnologic necesar. Pasteurizarea smintinei
pentru unt la temperatura sub 85°C nu se recomandd, deoarece nu se realizeazi
odistrugere complecta alipazei, care poate provoca aparitia unor defecte in perioda de
pastrare a untului. Pentru a evita pasteurizarea smintinii la temperaturi joase, la receptia
smintinii se controleaza
aciditatea plasmei. Pentru fabricare untului cu procent sporit temperatura de pasteurizare
a smintinii este de 97-98°C cu mentinerea la aceasta temperatutd timp de 10 min.
Ridicarea temperaturii de pasteurizare poate contribui la aerarea smintinii si formarea
compusilor sulthidrici liberi, care impreuna cu alti compusi conditioneaza untului gust
specific de pasteurizare si sporeste stabilitatea in timpul pastrarii. La necesitate smintina
se dezodorizeaza la presiune ain dezodorizatoare de 0,02 — 0,04 MPa in perioada de
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toamna —iarnd si la mpresiune a de 0,01- 0,03 MPa primavard-vara. Dezodorarea
smintinii constd in inldturarea substantelor volatile, care pot trece in unt si provoca
defecte de gust si miros.
Pasteurizarea si dezodorarea smintinii se realizeazi in instalatii de diferite
constructii prevazute pentru acest scop.

6.6 Obtinerea smintinii dulci cu continut ridicat de grasimi

6.6.1 Smintina se separa cu ajutorul separotoarelor de diferite constructii.
Temperatura optima de separare a smininii este de 60-80°C. Productivitatea
separatoarelor se regleaza in dependenta de continutul de umiditate in smintinacu
continut ridicat de grasimi i conform fractiei masice de grasime 1n zar4.

6.7 Normalizarea smintinii cu continut ridicat de grasimi

6.7.1 Smintina cu continut ridicat de grasimi la necesitate se normalizeaz dupa
continutul de umiditate, grasimi si SUN (substantd uscata negrasé) de citre specialistii
laboratorului conform unor formule tipizate. Pentru normalizarea smintinii cu conginut
ridicat de grasimi se foloseste zara, lapte integral psteurizat sau smintina sau alte
produse lactate, indicate in pet. 4.3.1. la normalizarea smintinii cu continut ridicat de
grasimi este necesar de a cunoaste fractia masica de umiditate si SUN in ele.

6.8 Maturarea smintinii

6.8.1 Maturarea smintinii este un proces tehnologic obligatoriu la fabricarea untului
prin metoda de batere a smintinii si are ca scop obtinerea unor modificari de ordin fizic
s1 biochimic a smintinii ce permit transformarea ei in unt.

6.9 Fabricarea untului prin metoda de transformare a smintinii cu continut
ridicat de grasimi in unt.

6.9.1 Smintina cu continut ridicat de grasimi se transmite in putineie. In putineie
rdcirea rapidd si prelucrarea mecanica intensivd concomitentd a smintinii cu continut
ridicat de grasimi duce la transformarea lor in unt. Procesul tehnologic de fabricare a
untului in putinei este in dependensa de anotimpul anului si de calitatea smininii.

6.9.2 Regimul de lucru a putineiului se stabileste in dependenta de modelul si tipul
aparatului, schimbarile sezoniere a compozitiei chimice a grasimilor lactate, rezultatelor
de control a calitatii untului a fabricarii loturilor anterioare.

6.10 Fabricarea untului prin metoda de batere a smintinii
6.10.1La fabricarea untului prin metoda de batere a smintinii se folosesc putineie
cu actiune continud si prin procedeu discontinuu.
Regimurile de pasteurizare si dezodorizare a smintinii sunt analogice celor de
fabricarea untului prin metoda de transformare a smintinii cu continut ridicat de grasimi
in unt.
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