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Abstract. According to the digestibility cow butter is situated on the first place among the animal origin fats. Butter is
one of the most common dairy products on the consumer market.cotelea

Currently, unfortunately, in the pursuit of profit, manufacturers make deviations from the norms of quality and safety and
deceive their customers, by replacing natural products with cheap ingredients, to the detriment of people's health. The
purpose of the paper is the investigation of the naturalness of cow butter marketed on the consumer market of the Republic
of Moldova. As objects of the study were served 10 types of butter. The indices that authenticate the naturalness of the
butter were determined by standardized and non-standardized methods. Our results show that none of the ten samples
analyzed are natural butter. All samples contain both animal and vegetable fats, which are foreign to butter.
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Untul de vacd se situeazd pe primul loc intre grasimile de origine animald dupa gradul de
digestibilitate, care reprezintd peste 95%. Faptul acesta se datoreaza compozitiei chimice deosebite,
inclusiv continutului inalt de vitamine A si D, care in mod obisnuit sunt in cantitati suficiente in unt
pentru a acoperi nevoile fiziologice ale organismului. Untul constituie unul din produsele lactate cele
mai raspandite In comert. Actualmente cu parere de rau, in goana dupa profit, producatorii fac abateri
de la normele de calitate si inofensivitate si 1si pacalesc clientii, prin substituirea produselor naturale
cu ingrediente ieftine, in detrimentul sanatdtii oamenilor. Potrivit expertilor de la Food Fraud
Database, peste 10% din toatd mancarea care se vinde 1n tarile dezvoltate este contrafacutd. Dupa
cota de falsificare pe plan european, noud alimente se afla permanent in lista neagra, si anume: cafeaua
macinatd, mierea de albine, uleiul de masline, mezelurile, untul, branza parmezan, orezul, faina,
somonul.

Agentia Rosstandard din Rusia in urma cercetarilor in cadrul Proiectului” Testul Calitatii” a
mentionat cd lider in falsificare, din produsele pe care le-au testat, este untul (38% din productia
testata continea grasimi de altd origine decat cea lactatd). Alta organizatie din Rusia ” Roscontrol” a
publicat in Express gazeta (decembrie, 2019) cd 75% din untul cercetat este falsificat. Situatia la fel
este deplorabild si in tarile vecine: In Ucraina (anii 2016-2019) la diferite controale s-a depistat ca
30-50% din probele analizate au avut substituiri de grasime lactatd de la 20 pand la 100%. De
asemenea si in Romania untul se afld in grupa celor noud alimente de top falsificate.

Dupa volumul de unt falsificat comercializat pe piata Rusiei, acesta se situeaza pe acelasi loc cu
volumul de rachiu, detergenti, marfuri audio-video contrafacute. De exemplu, numai in Moscova in
fiecare luna se vinde circa 1000 de tone de unt falsificat. Daca cu cativa ani in urma, untul falsificat
se vindea mai mult la piete in vrac, acum acesta se comercializeazd 1n magazine portionat si ambalat
in pachete, ceea ce denota, ca falsificarea se face in proportii mari pe scara industriala.

Reiesind din cele mentionate mai sus, noi am decis sa cercetim care este situatia actuald privind
calitatea untului pe piata Republicii Moldova.

Scopul lucrérii este cercetarea naturaletei untului de vacd comercializat pe piata de consum a R.
Moldova

Ca obiecte de studiu au servit 10 tipuri de unt (2 de productie autohtona si 8 de import, din asa tari
ca: Franta. Danemarca, Finlanda, Germania, Ucraina).

Unii indici care autentificd naturaletea untului au fost determinati prin metode standardizate (indicii
organoleptici, indicele de saponificare, indicele de refractie), iar altii - prin metode calitative
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nestandardizate (prezenta margarinei, prezenta grasimilor de origine animald nelactata, prospetimea
untului - prin metoda microscopica).

Metode de cercetare nestandartizate:

Metoda bazata pe solubilitatea grasimilor untului de vaca (falsificarea cu grasime animala):
intr-o eprubetd, se toarnd 2 ml de unt topit, peste care se adauga aceeasi cantitate de solutie de
acid acetic-etanol 1n raport de 3:4. Eprubeta se agita timp de cateva secunde, apoi se introduce
in termostat la temperatura 30°C unde se mentine timp de 30 minute. Formarea unui precipitat,
indica falsificarea untului cu grasime de origine animala, alta decat cea lactata.

Decelarea falsificarii prin precipitarea seului de vaca: se dizolva 1g de grasime topitd in 3 ml
de eter, dupa care se adauga 4 ml de alcool etilic 96% si se mentine amestecul la 30°C, timp
de 30 minute In baia de apd. Grasimea din untul de vaca sau bivolita raiméne clara, insa daca
se adaugd 5g de seu de vita sau 12% de ulei hidrogenat se obtine un precipitat.

Decelarea falsificarii untului cu margarind prin testarea de culoare: se toarna intr-o eprubeta
2 ml de unt topit, si se amesteca cu o cantitate egald de HCI concentrat, in care se mai adaugéa
un varf de cutit de zahdr. Se agitd un minut, apoi se lasa in repaos 5 minute. Din cauza ca
odata cu trecerea timpului amestecul isi intensifica culoarea, probele se vor pregati in paralel,
iar rezultatele se vor citi nu mai tarziu decat dupa 5-6 minute. Aparitia unei culori rosii aprinse
sau rosietice, in stratul inferior de acid, indica prezenta margarinei.

Analiza microscopica.

Comercializarea untului invechit ca fiind proaspat, de asemenea este o incalcare. Aceasta
falsificare poate fi decelatd usor prin microscopia untului care, in functie de prospetime, poate
arata asa cum se vede n imaginile din figura 1 si 2.

Fig.1 Microscopia untului proaspat (40x18) Fig.2 Microscopia untului oxidat (40x18)

Cercetarile de laborator au fost efectuate in laboratoarele departamentului “Comert, Turism si
Alimentatie Publica”. Rezultatele cercetarilor privind calitatea untului sunt prezentate in tabel.

Tabelul 1. Rezultatele cercetarilor calitatii untului
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1 Magnifico ”Incomlac” S.A., 82.5 + + + * 1,461 2244

R.Moldova,

2 President Lacralis Intemational, 82 - + + * 1,458 231,41

Franta

3 VALIO SA”VALIO Seiniaoki”, 82 - + + * | 1,460 218,02
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4 LURPAK Aria Foods amba. 8260 82 - + + N 1,460 231,41
Danish Butter viby J, Danemarca
5 Unt Taranesc Fabricat in Ucraina. 73,0 + + - ** 11,458 197,75
6 depma. Ucraina, reg. Vinita. r-ul | 82,5 + + + * 1,461 185,13
Dkcrpa Rulici
7 Unt de casa Franta<<Lacralis 82,5 + + - * 1,455 218,025
Intemational
8 Hosropoto Ucraina, reg. Cernigov. 82,5 + - - * 1,4562 | 220,87
CicpKuii
9 Casuta Mea ICS ,,Lapmol” Chisinau, | 72,5 + + - * 1,460 220,87
R. Moldova
10 Unt/ Maslo Germania,Kaufland. 82 + + + * 1,455 235,0

Legenda: (+) contine grasime straind; (-) nu contine grasime straind; (*) unt proaspat; (**) unt invechit

Principala falsificare a untului o constituie substituirea grasimii lactate cu alte grasimi de calitate
inferioard de origine animala sau vegetald. Cele care imita foarte bine untul sunt grasimile hidrogenate
si untul (uleiul) de palmier. Prin substituirea untului cu margarind se va constata, ca indicele de
saponificare este sub valoarea 218 in cazul substituirii partiale si sub 200 in cazul substituirii totale,
fata de cel al untului care are valori cuprinse intre 218 si 235. Untul sau uleiul obtinut din miezul
fructului de palmier are indicele de saponificare egal cu 190-209, iar a uleiului obtinut din sdmburi
de palmier indicele are valori 230-254 (media acestor valori se suprapune cu cele ale untului). De aici
reiese, cd numai dupd un singur indice nu putem face concluzii cu privire la substituirea grasimii
lactate. Metodele calitative de decelare a prezentei grasimilor straine adaugate sunt In principiu niste
metode mai putin exacte. De aceea noi am hotarat sa verificam cat de sensibile sunt acestea, pe o
proba de unt, obtinut de noi in laborator din frisca, precum si pe o proba de spred si o proba de
margarind vegetald. In urma experimentelor am constatat ci metodele sunt destul de sensibile si pot
fi utilizate pentru decelarea falsificarilor.

CONCLUZII/RECOMANDARI:

1.Pe plan International untul face parte din top noua produse alimentare cele mai falsificate.
2.Valoarea indicelui de refractie nu ofera rezultate relevante cu privire la naturaletea untului. Acest
indice poate fi utilizat la cercetarea unor grasimi singulare si nu pentru mixuri de grasimi.

3.Nici una din cele zece probe analizate nu reprezinta unt natural. Toate probele contin intr-o masura
mai mare sau mai mica atat grasime de origine animala, cat si de origine vegetala, straine untului.

4. TIn urma examenului microbiologic cu privire la prospetimea untului, s-a constatat ci noua probe
de unt din cele zece analizate, au fost proaspete, iar proba de “Unt Taranesc” cu 83% de grasimi,
fabricat in Ucraina s-a dovedit a fi invechita, cu toate ca conform indicatiilor de pe eticheta era la
jumatate din termenul garantat.
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