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Abstract: [n Republica Moldova se observa tendinta de crestere a septelului de capre si oi. Cu pdrere de
rau, in tara noastra laptele de capra si laptele de oaie nu este utilizat la nivel industrial, iar pe piata
Moldovei nu exista produse lactate acide din lapte de capra iar din lapte de oaie se propune numai brinza.
In Republica Moldova nu existi un Standard National privind calitatea laptelui de capra si de oaie -
materie primd, ceea ce prezinta o piedica pentru utilizarea laptelui de capra si de oaie la intreprideriile de
prelucrare a laptelui. Autorii au efectuat cerctetari pe parcurs a trei ani si au determinat indicii de calitate
ai laptelui de caprd si de oaie - materie primd din Republica Moldova. In baza indicilor normativi de
calitate a fost elaborat Documentul Normativ Standard National SM ,,Lapte de capra si oaie. Conditii
tehnice”, materie primd.
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Introducere

in Republica Moldova se observa tendinta de crestere a septelului de capre si oi, care in prezent enumer
circa 800-820 mii oi si 120-130 mii capre. Cu parere de rau, in tara noastra laptele de capra si oaie nu este
utilizat la nivel industrial $i nu existd un Standard National privind calitatea laptelui de capra si oaie - materie
prima.

Aceasta retine lansarea pe piatd a diferitor produse lactate din lapte de capra si oaie solicitate mult de
consumatori. De mentionat, ca in tarile Europene si CSI existd elaborarii in acest domeniu [1]. Cercetéarile
efectuate in ultimii ani au aratat, cd laptele natural de caprd si oaie posedd proprietdti antioxidante mai
sporite comparativ cu cel de vaca [2].

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

Elaborarea Documentului Normativ - Standardul National privind conditiile de calitate a laptelui de
capra si de oaie - materie prima, va avea impact semnificativ atit pentru crescatorii de capre si oi cit §i pentru
intreprinderile de prelucrare a laptelui, cotribuind la largirea activitatilor economice i crearea sortimentelor
de produse lactate cu proprietati functionale deosebite. Documentul elaborat va reglementa procesarea
laptelui si tehnologiile noi de fabricare a produselor din lapte de capra si de oaie.

1. Metode si materiale

Elaborarea Standardului National SM ,,Lapte de caprd si oaie. Conditii tehnice”(materie prima), s-a
efectuat in baza indicilor normativi de calitate elaborati, SM 104:95 [4], CBP 1-3:2007 [5], CSM 01.120
CBP 1-4:2007 [6], CBP 1-5:2007 [7], SM 8-23:2005 [8] si Documentele normative si Hotaririle de Guvern
in viguare.

Au fost studiate un sir de Standarde, ISO si GOST-uri referitoare la metodele de determinare a indicilor
de calitate a laptelui — materie prima. Cercetarile sau efectuat in laboratorul de biotehnologii alimentare a
Istitutului Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare. Pentru determinarea indicilor
organoleptici, fizico-chimici si microbiologici am utilizat urmatoarele documente normative care determina
metodele de investigare:

Indicii organoleptici:
- Aspectul exterior si consistenta, conform GOST 13227 [9];
- Gust i miros, conform GOST 28283 [10];
- Culoare, conform GOST 13227 [11].

Indicii fizico-chimici:
- Fractia masica de substanta uscatd, conform GOST 3626 [12];
- Fractia masica de grasime, conform GOST 5867 [13];
- Aciditatea, conform GOST 3624 [14];
- Gradul de puritate, conform GOST 8218 [15];
- Densitatea, conform GOST 3625 [16];
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- Fractia masica de proteine, conform GOST 23327 [17];
- Continutul de lactoza, conform GOST 31086 [18];
- Temperatura laptelui, conform GOST 26754 [19];
- Temperatura crioscopica, conform GOST 25101 [20] sau GOST 30562 [21].
Indicii microbiologici:
- Pregitirea probelor pentru analiza microbiologica, conform GOST 9225 [22];
- NTGAFAnN, conform GOST 10444.15 [23];
- SSP, conform GOST 31659 [24];
- Sporii mezofili anaerobi de bacterii de fermentatie lactica, conform GOST 25102 [25];
- Determinarea continutului de celule somatice, conform GOST 23453 [26].

2. Rezultate si discutii

Pe parcursul a trei ani 2011-2013 au fost prelevate 120 probe de lapte de caprid si lapte de oaie in
perioada de mulgere de primdvara si vara din gospodariile individuale pe teritoriul Republicii Moldova si au
fost supuse anlizelor organoleptice, fizico-chimice si microbiologice.

In baza analizilor si datelor obtinute am elaborat indici normativi de calitate pentru laptele de capra si de
oaie care sunt incluse in Standardul National SM ,,Lapte de capra si oaie. Conditii tehnice” (materie prima).
Rezultatele sunt indicate in tabelele de mai jos.

Standardul se refera la laptele crud de capra si de oaie produs in interiorul tarii si importat pe teritoriul
Republicii Moldova, destinat procesarii ulterioare pentru obtinerea sortimentului stabilit de produse.
Documentul contine sapte capitole.

Pentru Intrepretarea corecta in standard au fost inclusi urmatorii termini:

- lapte natural de capra crud - secretia glandelor mamare, obtinuta de la una sau mai multe capre care nu
a fost incalzita la temperatura de peste 40°C sau nu a fost supusa unui tratament cu efect echivalent.

- lapte natural de oaie crud - secretia glandelor mamare, obtinuta de la una sau mai multe oi care nu a fost
incalzita la temperatura de peste 40°C sau nu a fost supusd unui tratament cu efect echivalent.

Laptele trebuie sa fie obtinut de la animale sanatoase din gospodarii cu stare buna din punct de vedere al
bolilor infectioase ale caprinelor si ovinelor, in conformitate cu prevederile legislatiei veterinare si
respectarea normelor si regulelor sanitar-veterinare [27, 28, 29]. Starea bunid a fermelor privind bolile
infectioase se confirma prin certificate eliberate lunar de medicul veterinar al gospodariei sau raionului.

Laptele dupa mulgere trebue sa fie filtrat (curatit). Laptele trebuie racit in gospodarii nu mai tirziu de 2
ore dupa mulgere pina la temperatura (4+2) °C.

Laptele cu continut de substante inhibitoare si neutralizatoare (antibiotice, amoniac, soda, peroxid de
hidrogen) nu se admite pentru receptie.

Continutul de micotoxine M1, dioxine si bifenili policlorurati trebuie sa fie conform regulamentului
sanitar [30].

Continutul de reziduuri de pesticide si de produse de uz fitosanitar trebuie sa fie conform normativelor
igienice [31].

Laptele trebuie sa fie natural, in conformitate cu caracteristicile organoleptice prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1.
Caracteristica organoleptica a laptelui de capra si laptelui de oaie
Caracteristici Conditii de admisibilitate Metode de analiza
Lapte de capria Lapte de oaie
Aspectul si consistenta Lichid omogen, fara Lichid omogen, fara Vizual
sediment si flocule sediment si flocule

Gust si miros Placut, dulciu, miros Placut, putin dulciu, miros GOST 28283

specific laptelui de capra, |  specific laptelui de oaie,

fara gust i miros strdin, | fara gust si miros strain, se

se admite miros i gust | admite miros si gust slab de
slab de furaje furaje

Culoarea Alb cu nuante gélbuie Alb Vizual
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Caracteristica microbiologica a laptelui de capra si laptelui de oaie trebuie sa fie in conformitate cu
conditiile prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2.
Caracteristica microbiologica a laptelui de capra si laptelui de oaie
Caracteristici Conditii de admisibilitate Metode de analiza
Lapte de capria Lapte de oaie
Bacterii mezofile aerobe si 5x10° 4x10° GOST 9225
facultativ.  anaerobe, 1cm?®,
maxim
Spori  mezofili anaerbi de 10 10 GOST 25102
bacterii de fermentatie lactica,
1cm®, maxim
Salmonela, 25¢ nu se admite nu se adminte GOST 31659
Celule somatice, 1cm?®, maxim 1x10° 1x10° GOST 23453

Caracteristica fizico-chimica a laptelui de capra si laptelui de oaie trebuie sa fie in conformitate cu
conditiile prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3.
Caracteristica fizico-chimica a laptelui de capra si laptelui de oaie
Caracteristici Conditii de admisibilitate Metode de analizi
Lapte de capri Lapte de oaie
Gradul de puritate dupa etalon, I-11 1 GOST 8218
nu mai jos de grupa
Aciditatea, °T 16-22 21-32 GOST 3624
Fractia masica de grasime, %, 3,6 5,6 GOST 5867
minim
Substanta uscata degresatia, %, 8,9 10,4 GOST 3626
minim
Densitatea, kg/m3 1,027 1,030 GOST 3625
Proteine, %, minim 3,0 5,3 GOST 23327
Lactoza, % 3,9-4,6 4,1-6,6 GOST 31086
Temperatura laptelui, °C, 10 10 GOST 26754
maxim
Temperatura crioscopica, °C, minus 0,520 minus 0,520 GOST 25101 sau
maxim GOST 30562

Standardul National SM ,,Lapte de capra si oaie. Conditii tehnice” (materie primd) a fost Tnaintat spre
examinare membrilor Comitetului Tehnic de Standardizare ,,Produse alimentare”.

Concluzii:

Standardul National privind conditiile de calitate a laptelui de capra si de oaie - materie prima, va avea
impact semnificativ atit pentru crescatorii de capre si oi cit si pentru intreprinderile de prelucrare a laptelui,
cotribuind la largirea activitatilor economice si crearea sortimentelor de produse lactate cu proprietati
functionale deosebite.

Documentul elaborat va reglementa procesarea laptelui si tehnologiile noi de fabricare a produselor din
lapte de capra si de oaie.
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SM 104:1995 Lapte de vaca. Conditii de achizitionare.

CBP 1-3:2007.Cod de Buna Practici in Domeniul Standardizarii. Principiile si metodologia
standardizarii. Modul de elaborare a standardelor moldovene.

CSM 01.120, CBP 1-4:2007.Cod de Buna Practici in Domeniul Standardizarii. Principiile i
metodologia standardizarii. Forma de prezentare a standardelor moldovene.

CBP 1-5:2007.Cod de Bund Practici in Domeniul Standardizarii. Principiile si metodologia
standardizarii. Structura, redactarea si continutul standardelor moldovene.

SM 8-23:2005 Sistemul National de Metrologie. Asigurarea metrologica a incercarilor produselor in
scopul asigurarii conformitatii. Principii generale.

GOST 13227. Lapte de vaca pasteurizat. Conditii tehnice.

GOST 28283. Lapte de vaca. Metoda organoleptica de aprecierea mirosului i gustului.

GOST 13227. Lapte de vaca pasteurizat. Conditii tehnice.

GOST 3626. Lapte si produse lactate. Metode de determinare a umiditatii si substantei uscate.
GOST 5867. Lapte si produse lactate. Metode de determinare a grasimilor.

GOST 3624. Lapte si produse lactate. Metode titrometrice de determinare aciditatii.

GOST 8218. Lapte. Metode de determinare a puritatii.

GOST 3625. Lpate si produse lactate. Metode de determinare densitatii.

GOST 23327. Lapte. Determinerea continutului total de proteine dupd metoda Kjedahls.

GOST 9225-94.Lapte si produse lactate. Metode de analize microbiologice.

GOST 26754 - 85 Lapte. Metoda de masurare a temperaturii.

GOST 25101 — 82 Lapte. Metoda de determinare punctului crioscopic.

GOST 30562 — 97 (ISO 5764 - 87) Lapte. Determinarea punctului crioscopic. Metoda termistorica
crioscopicad.

GOST 10444.15-49. Produse alimentare. Metoda de determinare microorganismelor mezofile
aerobe si facultativ anaerobe.

GOST 30519-97 Produse alimentare. Metoda de determinare a bacteriilor patogene inclusiv
Salmonella.

GOST 10444.12-88. Produse alimentare. Metoda de determinare drojdiilor si mucegaiurilor.

GOST 25102 - 90 Lapte si produse lactate. Metode de determinare a cantitatii sporilor de bacterii
mezofile anaerobe.

GOST 23453 - 90 Lapte. Metoda de determinare a numarului de celule somatice.

Ordinul Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare nr. 173 din 14.07.2006 ,,Cu privire la
aprobarea Normei sanitare veterinare privind conditiile de sandtate pentru producerea si
introducerea pe piata a laptelui crud, laptelui tratat termic si produselor pe baza de lapte”
(Monitorul Oficial nr. 054, art. 216 din 20.04.2007).

Reguli specifice de igiena a produselor alimentare de origine animald, aprobate prin Hotarirea
Guvernului Republicii Moldova nr. 435 din 28.05.2010 (Monitorul Oficial nr. 85-86 art nr.499.2
din 01.06.2010).

Legea privind securitatea generald a produselor nr. 422-XVI, aprobata de catre Parlamentul
Republicii Moldova 22.12.06 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova nr. 36-38 din 16.03.2007).
Regulament  sanitar privind contaminantii din produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea
Guvernului Republicii Moldova nr. 520 din 22.06.2010 (Monitorul Oficial nr. 108-109 art nr.607
din 29.06.2010) Regulamentul sanitar privind limitele maxime admise de reziduuri ale produselor
de uz fitosanitar din sau de pe produse alimentare si hrand de origine vegetald §i animald pentru
animale, aprobat prin Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr. 1191 din 23.12.2010
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova nr. 5-14 art. 3 din 14.01.2011).
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