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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 

Creşterea ovinelor contribuie în mare măsură la îmbunătăţirea armonioasă a diferitor ramuri de 

producţie agricolă, alimentară, industrială etc. Ovinele, ca şi alte specii de animale domestice, contribuie 

la creşterea rentabilităţii în agricultură, având în ultimă esenţă, acţiuni favorabile asupra întregii economii. 

Una din particularităţile biologice ale laptelui de oaie constă în conţinutul sporit de proteină şi mai 

ales a celui de cazeină, datorită cărui fapt laptele de oaie este cazeinic. Cazeina este o proteină 

specifică laptelui, se află sub formă de micele de cazeinat de calciu în soluţie coloidală. 

Cazeina din laptele de oaie se caracterizează printr-o capacitate sporită de coagulare, formând un coagul 

dens, dulciu, în care sunt înglobate şi sărurile de calciu, întrucât în urma gelifierii ea nu-şi pierde calciul. 

Această caracteristică imprimă laptelui de oaie calităţi bune ca materie primă pentru fabricarea brânzeturilor. 

La fabricarea brânzeturilor se foloseşte lapte “indicat pentru brânzeturi”, iar una din cerinţe la care 

laptele trebuie să corespundă, constă în conţinutul normal de substanţe nutritive nu numai cantitativ, 

dar şi într-o anumită corelaţie calitativă. 

Din aceste considerente lucrarea de faţă a avut drept scop de a studia legăturile corelative ale 

conţinutului de cazeină cu principalii compuşi ai laptelui de oaie. 

MATERIAL ŞI METODA 

Cercetările s-au efectuat la ferma de ovine de pe lângă Institutul de Zootehnie şi Medicină Veterinară 

şi la catedra “Biotehnologii în Zootehnie” a Universităţii Agrare de Stat din Moldova. 

În calitate de material de cercetare a servit laptele de oaie colectat în perioada de muls (mai - 

septembrie) de la 56 oi doice de rasa Karakul. 
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Compoziţia chimică a laptelui de oaie s-a apreciat după următorii indici: conţinutul de grăsime, 

proteină, cazeină, substanţă uscată totală şi degresată. Toţi indicii s-au determinat cu ajutorul metodelor 

standarde în vigoare, prin metode de laborator şi calcul. 

Conţinutul de grăsime s-a stabilit prin metoda acido – butirometrică, fiind considerată drept metodă 

standard. 

Conţinutul de proteină şi cazeină s-a determinat prin metoda de titrare cu aldehidă formică. 

Conţinutul de substanţă uscată totală şi degresată s-a stabilit prin metoda indirectă (metoda de calcul). 

Datele obţinute s-au prelucrat statistic cu ajutorul programelor uzuale şi rezultatele obţinute au fost 

comparate cu normativele tehnice 597-77. 

REZULTATE ŞI DISCUŢII 

În perioada de muls (mai - septembrie) principalii componenţi ai laptelui au avut următoarele valori 

prezentate în tab. 1. 

Din datele tabelului observăm că laptele de oaie are o compoziţie chimică destul de bogată în 

substanţă uscată totală (18, 45 %), ceea cei confirmă valoarea lui nutritivă. Limitele de variaţie a 

conţinutului de substanţă uscată totală demonstrează că acest indice are valori nestabile pe parcursul 

perioadei de muls. Daca la începutul perioadei conţinutul de substanţă uscată totală este de 14,20 %, 

spre sfârşitul perioadei de muls acest indicator atestă valori de 22,23 %. 

Aceleaşi tendinţe se observă şi la ceilalţi indici luaţi în studiu. 

Conţinutul de substanţă uscată degresată este de 10,82 % cu limitele de variaţie de 9,51 – 11,91 %. În 

prima lună de lactaţie conţinutul de substanţă uscată degresată a fost de 9,51 %. Pe parcursul perioadei de 

muls conţinutul de substanţă uscată degresată s-a majorat cu 2,4 %, atingând în luna septembrie 11,91 %. 

Conţinutul de grăsime în laptele de oaie este de 7,74 % cu limitele de variaţie de la 4,0 % în prima 

lună de lactaţie până la 10,6 % în ultimele zile de lactaţie. În general conţinutul de grăsime atestă valori 

satisfăcătoare şi în comparaţie cu normativele tehnice (5,5 %) este mai mare cu 2,24 %. 

Un interes deosebit prezintă următorii indici, şi anume conţinutul total de proteină şi conţinutul de 

cazeină, care constituie corespunzător 29 % şi 23 % din substanţa uscată totală. Conţinutul de cazeină 

reprezintă 78 la sută din totalul de proteină, astfel confirmând faptul că laptele analizat este cazeinic. 

Toate cele menţionate anterior mai reprezentativ sunt reprezentate în fig. 1. 

În Republica Moldova nu există normative cu privire la corelaţia dintre principalii componenţi ai 

laptelui - materie primă. Corelaţia, conform unui şir de autori, influenţează pretabilitatea laptelui de a fi 

folosit la fabricarea produselor lactate, mai ales a brânzeturilor. 

Am încercat să determinăm corelaţia dintre conţinutul de cazeină şi principalii compuşi ai laptelui, 

pentru că se cunoaşte că lucrul de selecţie „în tandem” este mai uşor de efectuat atunci, când coeficientul 

de corelaţie are valori medii sau înalte pozitive. Odată cu majorarea unui caracter se majorează şi 

celălalt, neefectuând pentru aceasta eforturi suplimentare. 

Pentru a aprecia pretabilitatea laptelui de a fi folosit în calitate de materie primă pentru fabricarea 

brânzeturilor s-a determinat legătura corelativă a conţinutului de cazeină cu unii compuşi ai laptelui, cum 

ar fi: conţinutul de substanţă uscată totală, substanţă uscată degresată, grăsime şi proteină totală (tab. 2). 

Din tabelul 2 se observă că cel mai înalt coeficient de corelaţie este între conţinutul de cazeină şi 

substanţa uscată degresată (0,991), ceea ce de fapt relevă şi practica selecţiei artificiale. Următorul 

coeficient de corelaţie cu valori destul de majorate este între conţinutul de cazeină şi conţinutul de 

grăsime (0,722). Legăturile corelative între conţinutul de cazeină şi substanţa uscată totală şi între 

conţinutul de cazeină şi proteină atestă valori medii pozitive corespunzător de 0,576 - 0,592. 

Rezultatele obţinute caracterizează populaţia cercetată de ovine de rasa Karakul ca una omogenă din 

punct de vedere genetic, unde se 

 

Compoziţia chimică a laptelui de oaie 

Tabelul 1 respectă postulatele de bază ale 

ameliorării artificiale şi lucrul 

de selecţie. 

Rezultatele cercetărilor au 

fost luate în consideraţie la 

alcătuirea planului de selecţie a 

turmei de ovine din ferma de pe 

lângă Institutul de Zootehnie şi 

Medicină Veterinară. 

Indicii 
Se conţine, % 

X ± Sx Limitele 

Conţinutul de substanţă uscată totală 18,45 ± 0,22 14,20 – 22,23 

Conţinutul de substanţă uscată degresată 10,82 ± 0,07 9,51 –11,91 

Conţinutul de grăsime 7,74 ±0,17 4,0 – 10,6 

Conţinutul de proteină 5,34 ± 0,10 3,2 – 7,9 

Conţinutul de cazeină 4,17 ± 0,08 2,5 – 6,2 
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Notă: SUT- substanţă uscată totală 

SUD – substanţă uscată degresată 

Fig. 1 Compoziţia chimică a laptelui de oaie în perioada de muls 

 

Tabelul 2 

Corelaţia conţinutului de cazeină cu unii compuşi ai laptelui de oaie 
 

Compuşii laptelui 
Valorile legăturilor 

corelative 

Cazeină cu conţinutul de substanţă uscată totală 0,592 

Cazeină cu conţinutul de substanţă uscată degresată 0,991 

Cazeină cu conţinutul de grăsime 0,722 

Cazeină cu conţinutul de proteină totală 0,576 

 

 

CONCLUZII 

Pe baza cercetărilor se pot face următoarele concluzii: 

1. Laptele de oaie este un produs alimentar de o valoare nutritivă ridicată, datorită compuşilor ce 

întră în componenţa lui: 

- conţinutul de substanţă uscată totală 18,45 % 

- conţinutul de substanţă uscată degresată 10,82 % 

- conţinutul de grăsime 7,74 % 

- conţinutul de proteine 5,34 % 

- conţinutul de cazeină 4,17%. 

2. Conţinutul de cazeină, cît şi legăturile corelative cu alţi compuşi al laptelui, permit ca acest 

aliment să se folosească în calitate de materie primă pentru fabricarea brânzeturilor. 

3. Corelaţia cazeinei cu unii compuşi ai laptelui nu numai că este pozitivă, dar şi are valori destul de 

înalte cu conţinutul de substanţă uscată degresată (0,991), de grăsime (0,722), cât şi medii cu conţinutul 

de substanţă uscată totală (0,592) şi de proteină (0,576). 

4. Datele obţinute pot fi folosite în lucrul de selecţie la ameliorarea efectivului după modelul 

ameliorarea „în tandem”. 
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