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STUDIUL LEQATURILOR CORELATIVE ALE CONTINUTULUI
DE CAZEINA CU UNII COMPUSI Al LAPTELUI DE OAIE
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Abstract. One of the biological peculiarities of ewe’s milk consists in protein increase content and also
that of casein. The casein contains 23 % of all dry substance and 78 % from the whole protein content.

The content correlation of casein with some compounds is positive and certifies adequate strictness
worth (0,576 — 0,991).
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INTRODUCERE

Cresterea ovinelor contribuie in mare masura la imbunatatirea armonioasa a diferitor ramuri de
productie agricola, alimentara, industriala etc. Ovinele, ca si alte specii de animale domestice, contribuie
la cresterea rentabilitatii in agriculturd, avand in ultima esenta, actiuni favorabile asupra intregii economii.

Una din particularitatile biologice ale laptelui de oaie consta in continutul sporit de proteina si mai
ales a celui de cazeina, datorita carui fapt laptele de oaie este cazeinic. Cazeina este 0 proteina
specifica laptelui, se afla sub forma de micele de cazeinat de calciu in solutie coloidala.

Cazeina din laptele de oaie se caracterizeaza printr-0 capacitate sporita de coagulare, formand un coagul
dens, dulciu, in care sunt inglobate si sarurile de calciu, intrucat in urma gelifierii ea nu-si pierde calciul.
Aceasta caracteristica imprima laptelui de oaie calitati bune ca materie prima pentru fabricarea branzeturilor.

La fabricarea branzeturilor se foloseste lapte “indicat pentru branzeturi”, iar una din cerinte la care
laptele trebuie sa corespunda, consta in continutul normal de substante nutritive nu numai cantitativ,
dar si intr-0 anumita corelatie calitativa.
Din aceste considerente lucrarea de fata a avut drept scop de a studia legaturile corelative ale
continutului de cazeina cu principalii compusi ai laptelui de oaie.

MATERIAL SI METODA

Cercetarile s-au efectuat la ferma de ovine de pe langa Institutul de Zootehnie si Medicina Veterinara
si la catedra “Biotehnologii in Zootehnie” a Universitatii Agrare de Stat din Moldova.
in calitate de material de cercetare a servit laptele de oaie colectat in perioada de muls (mai -
septembrie) de la 56 oi doice de rasa Karakul.
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Compozitia chimica a laptelui de oaie s-a apreciat dupa urmatorii indici: continutul de grasime,
proteind, cazeina, substantd uscati totala si degresata. Toti indicii s-au determinat cu ajutorul metodelor
standarde in vigoare, prin metode de laborator si calcul.

Continutul de grasime s-a stabilit prin metoda acido — butirometrica, fiind considerata drept metoda
standard.

Continutul de proteind si cazeind s-a determinat prin metoda de titrare cu aldehida formica.

Continutul de substanta uscata totala si degresata s-a stabilit prin metoda indirecta (metoda de calcul).

Datele obtinute s-au prelucrat statistic cu ajutorul programelor uzuale si rezultatele obtinute au fost
comparate cu normativele tehnice 597-77.

REZULTATE SI DISCUTII

In perioada de muls (mai - septembrie) principalii componenti ai laptelui au avut urmatoarele valori
prezentate in tab. 1.

Din datele tabelului observam ca laptele de oaie are o compozitie chimica destul de bogata in
substanta uscata totala (18, 45 %), ceea cei confirma valoarea lui nutritiva. Limitele de variatie a
continutului de substantd uscata totala demonstreaza ca acest indice are valori nestabile pe parcursul
perioadei de muls. Daca la inceputul perioadei continutul de substantd uscata totala este de 14,20 %,
spre sfarsitul perioadei de muls acest indicator atestd valori de 22,23 %.

Aceleasi tendinte se observa si la ceilalti indici luati in studiu.

Continutul de substant uscati degresati este de 10,82 % cu limitele de variatie de 9,51 — 11,91 %. in
prima luna de lactatie continutul de substanta uscata degresata a fost de 9,51 %. Pe parcursul perioadei de
muls continutul de substanta uscata degresata s-a majorat cu 2,4 %, atingand in luna septembrie 11,91 %.

Continutul de grasime in laptele de oaie este de 7,74 % cu limitele de variatie de la 4,0 % in prima
luna de lactatie pana la 10,6 % in ultimele zile de lactatie. In general continutul de grasime atesta valori
satisfacatoare si in comparatie cu normativele tehnice (5,5 %) este mai mare cu 2,24 %.

Un interes deosebit prezinta urmatorii indici, si anume continutul total de proteina si continutul de
cazeina, care constituie corespunzator 29 % si 23 % din substanta uscata totala. Continutul de cazeina
reprezinta 78 la suta din totalul de proteina, astfel confirmand faptul ca laptele analizat este cazeinic.

Toate cele mentionate anterior mai reprezentativ sunt reprezentate in fig. 1.

in Republica Moldova nu exista normative cu privire la corelatia dintre principalii componenti ai
laptelui - materie prima. Corelatia, conform unui sir de autori, influenteaza pretabilitatea laptelui de a fi
folosit la fabricarea produselor lactate, mai ales a branzeturilor.

Am incercat sa determindm corelatia dintre continutul de cazeina si principalii compusi ai laptelui,
pentru ca se cunoaste c¢a lucrul de selectie ,,in tandem™ este mai usor de efectuat atunci, cand coeficientul
de corelatie are valori medii sau inalte pozitive. Odatd cu majorarea unui caracter se majoreaza si
celdlalt, neefectuand pentru aceasta eforturi suplimentare.

Pentru a aprecia pretabilitatea laptelui de a fi folosit in calitate de materie prima pentru fabricarea
branzeturilor s-a determinat legatura corelativa a continutului de cazeina cu unii compusi ai laptelui, cum
ar fi: continutul de substanta uscata totala, substanta uscata degresata, grasime si proteina totala (tab. 2).

Din tabelul 2 se observa ca cel mai inalt coeficient de corelatie este intre continutul de cazeina si

substanta uscata degresata (0,991), ceea ce de fapt releva si practica selectiei artificiale. Urmatorul

coeficient de corelatie cu valori destul de majorate este intre continutul de cazeina si continutul de

grasime (0,722). Legaturile corelative intre continutul de cazeina si substanta uscata totala si intre
continutul de cazeina si proteina atestd valori medii pozitive corespunzator de 0,576 - 0,592.

Rezultatele obtinute caracterizeaza populatia cercetata de ovine de rasa Karakul ca una omogena din

punct de vedere genetic, unde se

Tabelul 1  respecta postulatele de baza ale

Compozitia chimica a laptelui de oaie ameliorarii artificiale si lucrul
. Se contine, % de selectie.

Indicii X £ Sx Limitele Rezultatele cercetarilor au
Continutul de substanti uscata totala 18,45 +0,22(14,20-22,23| fost luate in consideratic la
Continutul de substanta uscata degresata | 10,82 +0,07 | 9,51 -11,91 alcatuirea planului de selectie a
Continutul de grasime 7,74+0,17 | 4,0-10,6 turmei de ovine din ferma de pe
Continutul de proteina 5,34+ 0,10 3,2-79 langd Institutul de Zootehnie si

Continutul de cazeina 4,17+ 0,08 25-6,2 Medicini Veterinara.
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Nota: SUT- substanta uscata totala
SUD - substanta uscatad degresata

Fig. 1 Compozitia chimica a laptelui de oaie in perioada de muls

SuUT SUD Grasime Proteina Cazeina

Tabelul 2
Corelatia continutului de cazeind cu unii compugi ai laptelui de oaie

Compusii laptelui Valorile legaturilor
corelative
Cazeina cu continutul de substanta uscata totala 0,592
Cazeina cu continutul de substanta uscata degresata 0,991
Cazeina cu continutul de grasime 0,722
Cazeina cu continutul de proteind totala 0,576

CONCLUzII

Pe baza cercetarilor se pot face urmitoarele concluzii:

1. Laptele de oaie este un produs alimentar de o valoare nutritiva ridicata, datorita compusilor ce
intra in componenta lui:

- continutul de substanta uscati totald 18,45 %

- continutul de substanta uscata degresata 10,82 %

- continutul de grasime 7,74 %

- continutul de proteine 5,34 %

- continutul de cazeini 4,17%.

2. Continutul de cazeina, cit si legaturile corelative cu alti compusi al laptelui, permit ca acest
aliment sa se foloseasca in calitate de materie prima pentru fabricarea branzeturilor.

3. Corelatia cazeinei cu unii compusi ai laptelui nu numai ca este pozitiva, dar si are valori destul de
inalte cu continutul de substanta uscata degresata (0,991), de grasime (0,722), cat si medii cu continutul
de substanta uscata totala (0,592) si de proteina (0,576).

4. Datele obtinute pot fi folosite in lucrul de selectie la ameliorarea efectivului dupa modelul
ameliorarea ,,in tandem”.
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