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REZUMAT 

Autorul Pugaciova Irina a elaborat teza de master cu tema “Impactul factorilor 

tehnologici asupra activităţii antioxidante ale laptelui de capră’’ are 61 de pagini și conține 

4 capitole, concluzii generale și recomandări, 14 figuri, 16 tabele și 92 referințe bibliografice. 

Cuvinte cheie: lapte de capră, compoziţie chimică, tratament termic, activitate 

antioxidantă, DPPH, polifenoli. 

Scopul tezei de master este identificarea impactului factorilor tehnologici (tratament 

termic) asupra modificării activităţii antioxidante a laptelui de capră. 

Obiective: Analiza comparativă a valorii nutritive, biologice a laptelui obţinut de la 

diferite specii de animale; identificarea şi argumentarea factorulor care influenţeată proprietăţile 

antioxidante a latelui de capră; identificarea metodelor de analiză a compoziţiei chimice şi a 

proprietăţilor antioxidante ale laptelui; argumentarea proprietăţilor antioxidante ale laptelui de 

capră supus unor tratamente termice diferite în comparaţie cu laptele proaspăt. 

Capitolul 1. Proprietățile antioxidante ale laptelui: efectul tipului de lapte, fracții ale 

laptelui și tipuri de tratamente termice / mecanice – descrie compoziţia chimică a laptelui, 

impactul acesteia, precum şi factorii de influentă asupra echilibrării compoziţiei chimice a 

laptelui care va determina valoarea activităţii antioxidante a laptelui. Laptele și produsele lactate 

sunt considerate surse bogate de compuși antioxidanți.  

Capitolul 2. Calitatea şi siguranţa laptelui de capră în funţie de prelucrarea termică 

şi mecanică, conform standardelor naţionale şi internaţionale –se referă la: cerințele de igienă 

și calitate, valoarea nutritivă a laptelui de capră, inclusiv criteriile microbiologice, cerințele 

privind aditivii alimentari, urmele de pesticide și medicamente de uz veterinar, contaminanții, 

etichetarea și aspectul, precum și metodele de prelevare de probe și evaluarea riscurilor 

Deasemenea se descrie condiţiile tehnice privind calitatea laptelui crud de capră colectat pentru 

procesarea industrială stipulate atât în standarde autohtone cât și reglamentate de Codex 

Alimentarius și Directivele Europene.  

Capitolul 3. Materiale și metode. Metodele de analiză a compoziţiei chimice a laptelui 

de capră. Determinarea activităţii antioxidante a laptelui de capră (metoda DPPH, metoda Folin 

–Ciocalteu). 

Capitolul 4. Rezultate şi discuţii. Au fost analizate 4 probe de lapte de capră ( lapte 

integral, lapte pasteurizat, lapte UHT, lapte uscat) obţinute la fermă / scară industrială. 

Tratamentele termice au crescut capacitatea antioxidantă a laptelui de capră prin scindarea 

structurii complexe a proteinelor din lapte pînă la peptide şi aminoacizi, în special aminoacizii 

cu sulf, cea mai mare activitate antioxidantă a fost determinată pentru laptele de capră UHT 

27,2%, 22,3% pentru cel pasteurizat iar cea mai mică laptele de capră crud 16,8%. În general, 

această majorare poate fi explicat prin diferențierea de compoziție chimică, regimul alimentar și 

faza de lactație, care au un rol decisiv în potențialul antioxidant al laptelui. Conținutul de 

polifenoli în laptele de capră crud și cel pasteurizat este același (4,17 mg GAE/100 g), pe când 

laptele de capră UHT reprezintă concentrație mai mica de polifenoli (3,95 mg GAE/100 g). 

Conținutul de polifenoli depinde în mare parte de conținutul de grăsime din lapte, proba de laptele 

crud de vacă a avut cel mai înalt conţinut de grăsime. 
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SUMMARY 

 The author Pugaciova Irina wrote her master thesis on "Impact of technological factors 

on the antioxidant activity of goat milk", which is 61 pages long and contains 4 chapters, 

general conclusions and recommendations, 14 figures, 16 tables and 92 bibliographical 

references. 

 Keywords: goat milk, chemical composition, heat treatment, antioxidant activity, DPPH, 

polyphenols. 

 The aim of the master thesis is to identify the impact of technological factors (heat 

treatment) on the modification of the antioxidant activity of goat milk. 

 Objectives: comparative analysis of the nutritional, biological value of milk obtained 

from different animal species; identification and argumentation of factors influencing the 

antioxidant properties of goat milk; identification of methods of analysis of the chemical 

composition and antioxidant properties of milk; argumentation of the antioxidant properties of 

goat milk subjected to different heat treatments compared to fresh milk. 

 Chapter 1. Antioxidant properties of milk: effect of milk type, milk fractions and types 

of heat/mechanical treatments - describes the chemical composition of milk, its impact, and the 

factors influencing the balance of the chemical composition of milk that will determine the 

amount of antioxidant activity of milk. Milk and dairy products are considered rich sources of 

antioxidant compounds. 

 Chapter 2. The quality and safety of goat's milk as a function of thermal and mechanical 

processing according to national and international standards -refers to: hygiene and quality 

requirements, nutritional value of goat milk, including microbiological criteria, requirements for 

food additives, traces of pesticides and veterinary drugs, contaminants, labelling and appearance, 

as well as sampling methods and risk assessment It also describes the technical conditions for 

the quality of raw goat milk collected for industrial processing stipulated both in national 

standards and regulated by Codex Alimentarius and European Directives. 

 Chapter 3. Materials and methods. Methods of analysis of the chemical composition of 

goat milk. Determination of the antioxidant activity of goat's milk (DPPH method, Folin-

Ciocalteu method). 

 Chapter 4. Results and discussion. Four samples of goat milk ( whole milk, pasteurized 

milk, UHT milk, dry milk) obtained at farm/industrial scale were analyzed. Heat treatments 

increased the antioxidant capacity of goat milk by cleaving the complex structure of milk proteins 

down to peptides and amino acids, especially sulphur amino acids, the highest antioxidant 

activity was determined for UHT goat milk 27.2%, 22.3% for pasteurized and the lowest raw 

goat milk 16.8%. In general, this increase can be explained by differences in chemical 

composition, diet and lactation phase, which play a decisive role in the antioxidant potential of 

milk. The polyphenol content in raw and pasteurised goat milk is the same (4.17 mg GAE/100 

g), whereas UHT goat milk represents a lower concentration of polyphenols (3.95 mg GAE/100 

g). The polyphenol content depends largely on the fat content of the milk, the raw cow's milk 

sample had the highest fat content. 
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INTRODUCERE 

 

Laptele și produsele lactate fac parte integrantă din alimentația umană și sunt considerate 

ca fiind purtătoare de substanțe nutritive superioare, valoare biologică superioară, proteine, 

calciu, acizi grași esențiali, aminoacizi, grăsimi, vitamine hidrosolubile și mai mulți compuși 

bioactive care sunt foarte importanți pentru funcțiile biochimice și fiziologice. 

 În ultimii ani, alimentele care conțin antioxidanți naturali sunt din ce în ce mai populare 

în întreaga lume, deoarece antioxidanții pot neutraliza și îndepărta radicalii liberi, care sunt 

produși în mod continuu în corpul biologic cât și efectele lor nocive. Activitatea necontrolată a 

radicalilor liberi poate duce la stres oxidativ, care este implicat în degradarea unor funcții vitale 

ale compușilor biochimici vitali, cum ar fi lipidele, proteinele, ADN-ul, care pot duce la diabet, 

îmbătrânire accelerată, carcinogeneza și bolile cardiovasculare [31]. 

Caprinele produc doar aproximativ 2% din cantitatea totală anuală de lapte din lume [45]. 

Cu toate acestea, contribuția lor globală la bunăstarea nutrițională și economică a omenirii este 

extraordinară. La nivel mondial, mai mulți oameni beau lapte de capră decât laptele oricărei alte 

specii. Laptele de capră are avantaje față de laptele de vacă sau de om, având o digestibilitate 

mai mare a proteinelor și grăsimilor, alcalinitate, capacitate de tamponare și anumite valori 

terapeutice în medicină și în nutriția umană. 

Cererea și consumul recent ridicat de alimente sănătoase în țările dezvoltate a dus la 

creșterea interesului pentru produsele lactate de capră și pentru produsele din lapte de capră. 

Proteinele din laptele de capră sunt, de asemenea, hipoalergenice, ceea ce este important pentru 

sugarii și pacienții care suferă de alergie la laptele de vacă. 

Consumul de lapte proaspăt, este o sursă alimentară importantă de antioxidanți pentru a 

preveni sau reduce leziunile oxidative în diferite țesuturi ale organismului. Mai mult, studii au 

arătat că laptele de capră și de alte animale prezintă proprietăți antioxidante [62]. Aceste 

proprietăți antioxidante ale laptelui pot fi afectate de diferiți factori, cum ar fi: tratamentele 

termice, tratamentul de pasteurizare a laptelui, nivelul stadiului de lactație al laptelui și 

localizarea geografică. Activitatea antioxidantă a laptelui și a produselor lactate poate fi 

îmbunătățită prin suplimentarea cu substanțe fitochimice, în timp ce produsele lactate fermentate 

au fost raportate ca având un conținut antioxidant mai mare cu produsele lactate nefermentate 

[31]. 

Prin urmare, acest studiu a fost conceput pentru a investiga impactul factorilor tehnologici 

asupra activității antioxidante a laptelui de capră. 

Argumentarea temei. Laptele și produsele lactate sunt parte integrantă din dieta umană 

și conțin componenţi nutritivi importanţi, cum ar fi proteine, calciu, acizi grași și aminoacizi 
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esențiali, antioxidanți solubili în apă și componenţi biologic esențiale pentru funcțiile biochimice 

și fiziologice. Alimentele care conțin antioxidanți naturali devin extrem de populare în întreaga 

lume, deoarece antioxidanții pot neutraliza radicalii liberi, compensând efectele nocive ale 

acestora. În contextual necesităţii prelucrării termice a laptelui fabricat la scară industrială este 

important de cunoscut cum diferite metode de tratare termică se expun asupra proprietăţilor 

antioxidante ale laptelui.  

Scopul tezei de master este identificarea impactului factorilor tehnologici (tratament 

termic) asupra modificării activităţii antioxidante a laptelui de capră. 

Obiective: 

- Analiza comparativă a valorii nutritive, biologice a laptelui obţinut de la diferite specii 

de animale; 

- Identificarea şi argumentarea factorilor care influenţeată proprietăţile antioxidante a 

latelui de capră; 

- Identificarea metodelor de analiză a compoziţiei chimice şi a proprietăţilor 

antioxidante ale laptelui; 

- Argumentarea proprietăţilor antioxidante ale laptelui de capră supus unor tratamente 

termice diferite în comparaţie cu laptele proaspăt. 
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