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Abstract: In Republica Moldova se observi tendinta de crestere a septelului de capre. Cu pdrere de riu,
in tara noastra laptele de capra nu este utilizat la nivel industrial, iar pe piata Moldovei nu exista produse
lactate acide din lapte de capra. Dupa studiile efectuate am constat ca in Republica Moldova nu este
elaborat un Standard National (SM) privind calitatea laptelui de capre materie primd ceea ce prezintd o
piedica pentru utilizare laptelui de capra la intreprideriilor de prelucrare a laptelui. Autorii au efectuat
cerctetarii pe parcurs a doi ani §i au determinat indicii de calitate ai laptelui de capra materie prima din
Republica Moldova. Au fost elaborti indicii normativi pentru lapte de capra materie primd, care vor sta la
baza Documentului Normativ, Standart National Moldovean lapte de capra materie prima
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Introducere

In ultimii ani in Republica Moldova tot mai multi fermieri se preocupi cu cresterea caprelor [1].Din
punct de vedere nutritional si dietetic calitatea laptelui de caprd este mai inaltd decdt calitatea laptelui de
vacd. Laptele de capra este mai omogen contine mai mult azot deproteinezat, proteinele sint de calitate mai
bund, cu un continut mai inalt de tiamind decit orice alt produs alimentar. Tiamina se referd la cea mai
importanta grupa de vitamine a grupei ,,B”, fara de care omul nu se poate lipsi pe toatd durata vietii sale.
Laptele de capra are un rol deosebit in medicina traditionala, el fiind un produs alimentar pretios pentru copii
slabiti si cei care suferd de alergie alimentara [2].

Cu parere de rau, in tara noastra laptele de capra nu este utilizat pe cale industriald, deoarece nu exista un
document normativ national cu privire la calitatea laptelui de capra- materie prima.

E important, ca astfel de produse sint destinate in primul rind pentru femeile gravide si pentru hrana
copiilor de Ia 5 luni pind la 1,5 ani, care nu suporta laptele de vaca [3].

Dupa cum arata cercetérile de stiinta, laptele de capra comparativ cu laptele de vaca are o altd compozitie
fractionatd a proteinelor si practic nu produce reactii alergice si tulburdri digestive. Continutul fractionat al
acestei proteine in laptele de capra este de 2 ori mai mic decit in cel de vaca. Cu toate aceste, continutul -
cazeind este de 2-3 ori mai mare, fapt datorita caruia, laptele de capra formeaza cheag moale usor de digerat
in stomacul omului.

Elaborarea Documentului Normativ, Standardului National pentru lapte de caprd materia prima va avea
impact semnificativ pentru producatorii de lapte de capra la intreprinderile de prelucrare a laptelui,
permitindu-le largirea activititii economice si crearea sortimentelor de produse lactate cu proprietati
functionale deosebite. Documentul elaborat va contribui la reglementarea mai rapidd a tehnologiilor noi in
industria laptelui privind prelucrarea laptelui de caprd. Cercetérile sau efectuat in laboratorul de
biotehnologii alimentare a Istitutului Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare. S-a
constatat cd pentru determinarea indicilor organoleptici, fizico-chimici si microbiologici pentru laptele de
caprd, putem utiliza urmatoarele documente normative care determina metodele de investigare:

Indicii organoleptici:

- Aspectul exterior si consistentd, conform GOST 13227. Lapte de vaca pasteurizat. Conditii tehnice. [4];

- Gust si miros, conform GOST 28283. Lapte de vacd. Metoda organolepticad de aprecierea mirosului si
gustului [5];

- Culoare, conform GOST 13227. Lapte de vaca pasteurizat.Conditii tehnice [6];

Indicii fizico-chimici:

- Fractia masica de substanta uscatd, conform GOST 3626. Lapte si produse lactate. Metode de determinare
a umiditatii si substantei uscate [7].

- Fractia masica de grasime, conform GOST 5867. Lapte si produse lactate. Metode de determinare a
grasimilor [8].

- Aciditatea, conform GOST 3624. Lapte si produse lactate. Metode titrometrice de determinare aciditatii [9].
- Gradul de puritate, conform GOST 8218. Lapte. Metode de determinare a puritatii [10].
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- Densitatea, conform GOST 3625. Lpate si produse lactate. Metode de determinare densitatii [11].
- Fractia masica de proteine, conform GOST 23327. Lapte. Determinerea continutului total de proteine dupa
metoda Kjedahls [12].

Indicii microbiologici:

- Pregatirea probelor pentru analiza microbiologicd, conform GOST 9225-94. Lapte si produse lactate.
Metode de analize microbiologice [13].

- NTGAFAn, conform GOST 10444.15-49. Produse alimentare. Metoda de determinare microorganismelor
mezofile aerobe si facultativ anaerobe [14].

- SSP , conform GOST 30519-97(GOST R 50480-93). Produse alimentare. Metoda de determinare a
bacteriilor patogene inclusiv Salmonella [15].

- Bacterii coliforme, conform GOST 30518-97 (GOST R 50474-93). Produse alimentare. Metoda de
determinare numarul de microorganisme din grupa bacteriilor coliforme [16].

Pe parcursul a doi ani 2011-2012 au fost prelevate probe din sase loturi de lapte de capra si sase loturi de
lapte de oi 1n perioada de mulgere de priméavara si vara din gospadariile indiveduale pe treritoriul Republicii
Moldova si au fost supuse anlizeilor organoleptice, fizico-chimice si microbiologice. Rezultatele sunt
indicate 1n tabelele de mai jos.

Tabelul 1. Caracteristica indicilor organoleptici de calitate ai laptelui de caprd pentru anii 2011-2012.

Indicii Caracteristicile
Aspectul si consistenta Lichid omogen, fara sediment si flocule
Gust si miros Placut, dulciu, caracteristic laptelui de caprd, fard gust si miros strain
Culoarea Alb cu nuata galbuie

Analizind datele tabelul 1; se vede ca caracteristicile organoleptice atit in laptele de capra dupa aspectul,
consistentd, gust, miros §i cuoarea corspunde laptelui animalului respectiv, fard prezenta gustului si
mirosului strain.

Tabelul 2. Caracteristica indicilor microbiologici de calitate a laptelui de capra pentru anii 2011-2012.

Indicii Caracteristicile
Anul 2011 Anul 2012

Primavara Vara Primavara Vara
Numirul de microorganisme 1,0%¥10°- 1,0¥10°- 1,1¥10°- 1,9%10°-
mezofile aerobe si facutativ 1,5%10° 2,5%10° 1,4%10° 2,6%10°
anaerobe, UFC, la 1ml de
produs.
Microorganisme Nu s-a depistat | Nu s-a depistat | Nu s-a depistat Nu s-a depistat
patogene,inclusiv
Salmonella,in25ml produs.
Bacterii coliforme, UFC,la | Nus-a depistat | Nus-adepistat | Nu s-a depistat Nu s-a depistat
0,1ml de produs.

Din datele tabelului 2; se vede ca laptele de caprd dupa incarcatura microbiologicd (NTGAFAn), prelevat
in sezonul de primavara corespunde laptelui de calitatea superioara, nu depaseste 100000 microorganisme la 1
cm’ de produs. in sezonul de vari (NTGAFAn) sporeste si laptele corespunde calititii intii, 500000
microorganisme la 1 cm’® de produs.
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Tabelul 3. Caracteristica indicilor fizico-chimici de calitate a laptelui de capra pentru anii 2011-2012.

Indicii Caracteristicii
Anul 2011 Anul 2012

Primavara Vara Primavara Vara
Grasimea,% 4,7-53 42-45 4.4-5,0 3,7-4,7
Substanta  uscata 9,0-9,3 8,0-8,2 7,7-8,0 7,5-9,0
degresata,%
Densitatea 1,0267-1,0271 1,0254-1,0261 1,0266-1,0276 10266- 10276
Proteine, % 4,0-4,1 3,0-3,1 3,4-39 3,5-4,0
Lactoza,% 4.3-4.4 4,3-4,5 3,0-4,3 4,0-4,3
Aciditatea 14-17 16-20 16 22
titrabila,°T
Aciditatea  activa 7,09-7,19 6,52-6,69 6,46-6,75 6,20-6,88
pH
Gradul de Grupa [ Grupa | Grupa [ Grupa [
curitenie

Din datele tabelului 3; se vede cd pentru laptele de capra valorile indicilor fizico-chimici variaza in
dependeta de sezon, continutul de grasime a Inregistrat minim 3,7- maxim 5,3%; continult de proteine 3,0-
4,0%; substanta uscatd degresata 7,5-9,3%; continutul de lactoza 3,0-4,4%; Aciditatea titrabild 14-22°T;
aciditatea activa pH 6,52-7,09; in toate loturile este prezenta grupa I de curatenie, pe filtru lipsesc particule
de impuritdti mecanice si laptele corespunde laptelui de calitatea superioara.

In baza analizei datelor privind indicii organoleptici, fizico-chimici si microbiologice obtinute timp de 2
ani, am elaborat indicii normativi pentru lapte de capra materie prima, care sunt indicate tabelele de mai jos.

Tabelul 4. Indicii normativi organoleptici ale laptelui de capra.

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Aspectul si consistenta

Lichid omogen, fluid, fara sediment si flocule

Gustul si mirosul

Placut, dulciu, se admite miros nepronuntat de lapte de capra, fard gust si
miros strdin

Culoarea Albé cu nuante galbuie
Tabelul 5. Indicii normativi fizico-chimici ale laptelui de capra.

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Grasimea,% de la 2,8 pindla 5,5
Substanta uscata degresata 8,2
(SUD),%, minim
Densitatea, kg/m3 , minim 1,027
Proteine, %, minim 3,0
Lactoza,%, minim 43
Aciditatea titrabila,°T 16-22
Gradul de curitenie L
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Tabelul 6. Indicii normativi microbiologoci ale laptelui de capra.

Produsul Numarul de | Catitatea produsului cm’, nu mai mult | Continutul de celule
microorganisme | de somatice in 1 cm’,
mezofile aerobe . . = nu mai mult de

. . | Microorganisme Bacterii
si facutativ . . .
patogene,inclusiv coliforme, UFC,
anaerobe, UFC,
Salmonella. la  0,ml de
la 1ml de produs.
produs.
Lapte crud
Calitatea 1*¥10° 25 Nu se admite 2*%10°
superioara
Calitatea intii 5%10° 25 Nu se admite 1*¥10°
Calitatea a doua 4*10° 25 Nu se admite 1*¥10°

Analiza microbiologica pentru microorganismele patogene inclusiv Salmonella, Listeria monocytogenes
si bacterii coloforme conform "HOTARIREA de GUVERN Nr.221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea
Regulilor privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare”; ”Norme sanitare veterinare privind
conditiile de sdnatate pentru producerea si introducerea pe piatd a laptelui crud, a laptelui tratat termic si a
produselor pe baza de lapte nr.173 adoptat 14.07.2006”

Concluzii:

Au fost studiate standardele ISO si GOST-uri referitoare la metodele de determinare a indicilor
organoleptici, fizico-chimici si microbiologici laptelui-materie prima, s-a prelevat probe de lapte crud de
capre din gospodarii de fermieri si individuale din diferitte regiuni ale Republicii Moldova pe parcursul
sezonului de primavara-vara.si au fost determinati indicii organoleptici, fizico-chimici si microbiologici ale
laptelui de capra si oi materie prima.

Au fost elaborati indicii normativi pentru lapte de capra materie prima, care vor sta la baza Documentului
Normativ, Standart National Moldovean lapte de capra materie prima.
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