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Abstract: În Republica Moldova se observă tendinţa de creştere a şeptelului de capre şi oi. Cu părere de 

rău, în ţara noastră laptele de capră şi laptele de oaie nu este utilizat la nivel industrial, iar pe piaţa 

Moldovei nu există produse lactate acide din lapte de capră iar din lapte de oaie se propune numai brînză. 

În Republica Moldova nu există un Standard Naţional  privind calitatea laptelui de capră şi de oaie - 

materie primă, ceea ce prezintă o piedică pentru utilizarea laptelui de capră şi de oaie la întreprideriile de 

prelucrare a laptelui. Autorii au efectuat cerctetări pe parcurs a trei ani şi au determinat indicii de calitate 

ai laptelui de capră şi de oaie - materie primă din Republica Moldova. În baza indicilor normativi de 

calitate a fost elaborat Documentul Normativ Standard Naţional SM „Lapte de capră şi oaie. Condiţii 

tehnice”, materie primă. 
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Introducere 

În Republica Moldova se observă tendinţă de creştere a şeptelului de capre şi oi, care în prezent enumeră 

circa 800-820 mii oi şi 120-130 mii capre. Cu părere de rău, în ţara noastră laptele de capră şi oaie nu este 

utilizat la nivel industrial şi nu există un Standard Naţional privind calitatea laptelui de capră şi oaie - materie 

primă.  

Aceasta reţine lansarea pe piaţă a diferitor produse lactate din lapte de capră şi oaie solicitate mult de 

consumatori. De menţionat, că în ţările Europene şi CSI există elaborării în acest domeniu [1]. Cercetările 

efectuate în ultimii ani au arătat, că laptele natural de capră şi oaie posedă proprietăţi antioxidante mai 

sporite comparativ cu cel de vacă [2].  

E important, că astfel de produse sînt destinate în primul rînd pentru femeile gravide şi pentru hrană 

copiilor de la 5 luni pînă la 1,5 ani, care nu suportă laptele de vacă [3]. 

Elaborarea Documentului Normativ - Standardul Naţional privind condiţiile de calitate a laptelui de 

capră şi de oaie - materie primă, va avea impact semnificativ atît pentru crescătorii de capre şi oi cît şi pentru 

întreprinderile de prelucrare a laptelui, cotribuind la lărgirea activităţilor economice şi crearea sortimentelor 

de produse lactate cu proprietăţi funcţionale deosebite. Documentul elaborat va reglementa procesarea 

laptelui şi tehnologiile noi de fabricare a produselor din lapte de capră şi de oaie.  

 

1. Metode şi materiale 

Elaborarea Standardului Naţional SM „Lapte de capră şi oaie. Condiţii tehnice”(materie primă), s-a 

efectuat în baza indicilor normativi de calitate elaboraţi, 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] şi Documentele normative şi Hotărîrile de Guvern 

în viguare. 

Au fost studiate un sir de Standarde, ISO şi GOST-uri referitoare la metodele de determinare a indicilor 

de calitate a laptelui – materie primă. Cercetările sau efectuat în laboratorul de biotehnologii alimentare a 

Istitutului Ştiinţifico-Practic de Horticultură şi Tehnologii Alimentare. Pentru determinarea indicilor 

organoleptici, fizico-chimici şi microbiologici am utilizat următoarele documente normative care determină 

metodele de investigare:  

Indicii organoleptici: 
- Aspectul exterior şi consistenţă, conform GOST 13227 [9]; 

- Gust şi miros, conform GOST 28283 [10]; 

- Culoare, conform GOST 13227 [11]. 

Indicii fizico-chimici: 

- Fracţia masică de substanţă uscată, conform GOST 3626 [12]; 

- Fracţia masică de grăsime, 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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- Fracţia masică de proteine, conform GOST 23327 [17];  

- Conţinutul de lactoză, conform GOST 31086 [18]; 

- Temperatura laptelui, conform GOST 26754 [19]; 

- Temperatura crioscopică, conform GOST 25101 [20] sau GOST 30562 [21].  

Indicii microbiologici:  

- Pregătirea probelor pentru analiza microbiologică, conform GOST 9225 [22]; 

- NTGAFAn, conform GOST 10444.15 [23]; 

- SSP, conform GOST 31659 [24]; 

- Sporii mezofili anaerobi de bacterii de fermentaţie lactică, conform GOST 25102 [25];  

- Determinarea conţinutului de celule somatice, conform GOST 23453 [26]. 

 

2. Rezultate şi discuţii 

Pe parcursul a trei ani 2011-2013 au fost prelevate 120 probe de lapte de capră şi lapte de oaie în 

perioada de mulgere de primăvara şi vară din gospodăriile individuale pe teritoriul Republicii Moldova şi au 

fost supuse anlizelor organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

În baza analizilor şi datelor obţinute am elaborat indici normativi de calitate pentru laptele de capră şi de 

oaie care sunt incluse în Standardul Naţional SM „Lapte de capră şi oaie. Condiţii tehnice” (materie primă). 

Rezultatele sunt indicate în tabelele de mai jos. 

Standardul se referă la laptele crud de capră şi de oaie produs în interiorul ţării şi importat pe teritoriul 

Republicii Moldova, destinat procesării ulterioare pentru obţinerea sortimentului stabilit de produse. 

Documentul conţine şapte capitole. 

Pentru întrepretarea corectă în standard au fost incluşi următorii termini: 

- lapte natural de capră crud - secreţia glandelor mamare, obţinută de la una sau mai multe capre care nu 

a fost încălzită la temperatura de peste 40ºC sau nu a fost supusă unui tratament cu efect echivalent. 

- lapte natural de oaie crud - secreţia glandelor mamare, obţinută de la una sau mai multe oi care nu a fost 

încălzită la temperatura de peste 40ºC sau nu a fost supusă unui tratament cu efect echivalent. 

Laptele trebuie să fie obţinut de la animale sănătoase din gospodării cu stare bună din punct de vedere al 

bolilor infecţioase ale caprinelor şi ovinelor, în conformitate cu prevederile legislaţiei veterinare şi 

respectarea normelor şi regulelor sanitar-veterinare [27, 28, 29]. Starea bună a fermelor privind bolile 

infecţioase se confirmă prin certificate eliberate lunar de medicul veterinar al gospodăriei sau raionului. 

Laptele după mulgere trebue să fie filtrat (curăţit). Laptele trebuie răcit în gospodării nu mai tîrziu de 2 

ore după mulgere pînă la temperatura (4±2) ºC. 

Laptele cu conţinut de substanţe inhibitoare şi neutralizatoare (antibiotice, amoniac, sodă, peroxid de 

hidrogen) nu se admite pentru recepţie. 

Conţinutul de micotoxine M1, dioxine şi bifenili policloruraţi trebuie să fie conform regulamentului 

sanitar [30].  

Conţinutul de reziduuri de pesticide şi de produse de uz fitosanitar trebuie să fie conform normativelor 

igienice [31]. 

Laptele trebuie să fie natural, în conformitate cu caracteristicile organoleptice prezentate în tabelul 1. 

 

Tabelul 1.  

Caracteristica organoleptică a laptelui de capră şi laptelui de oaie 

 

Caracteristici Condiţii de admisibilitate  Metode de analiză 

Lapte de capră Lapte de oaie 

Aspectul şi consistenţa Lichid omogen, fără 

sediment şi flocule 

Lichid omogen, fără 

sediment şi flocule 

Vizual 

Gust şi miros Plăcut, dulciu, miros 

specific laptelui de capră, 

fără gust şi miros străin, 

se admite miros şi gust 

slab de furaje 

Plăcut, puţin dulciu, miros 

specific laptelui de oaie, 

fără gust şi miros străin, se 

admite miros şi gust slab de 

furaje 

GOST 28283 

Culoarea Alb cu nuanţe gălbuie Alb Vizual 
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Caracteristica microbiologică a laptelui de capră şi laptelui de oaie trebuie să fie în conformitate cu 

condiţiile prezentate în tabelul 2. 

Tabelul 2. 

Caracteristica microbiologică a laptelui de capră şi laptelui de oaie 

 

Caracteristici Condiţii de admisibilitate  Metode de analiză 

Lapte de capră Lapte de oaie 

Bacterii mezofile aerobe şi 

facultativ anaerobe, 1cm
3
, 

maxim 

5x10
5 

4x10
6
 GOST 9225 

Spori mezofili anaerbi de 

bacterii de fermentaţie lactică, 

1cm
3
, maxim 

10 10 GOST 25102 

Salmonela, 25g nu se admite nu se adminte GOST 31659 

Celule somatice, 1cm
3
, maxim 1x10

6
 1x10

6
 GOST 23453 

 

Caracteristica fizico-chimică a laptelui de capră şi laptelui de oaie trebuie să fie în conformitate cu 

condiţiile prezentate în tabelul 3. 

Tabelul 3.  

Caracteristica fizico-chimică a laptelui de capră şi laptelui de oaie 

 

Caracteristici Condiţii de admisibilitate  Metode de analiză 

Lapte de capră Lapte de oaie 

Gradul de puritate după etalon, 

nu mai jos de grupa 

I-II
 

II GOST 8218 

Aciditatea, °T 16-22 21-32 GOST 3624 

Fracţia masică de grăsime, %, 

minim 

3,6 5,6 GOST 5867 

Substanţa uscată degresată, %, 

minim 

8,9 10,4 GOST 3626 

Densitatea, kg/m
3
 1,027 1,030 GOST 3625 

Proteine, %, minim 3,0 5,3 GOST 23327 

Lactoză, % 3,9-4,6 4,1-6,6 GOST 31086 

Temperatura laptelui, °C, 

maxim 

10 10 GOST 26754 

Temperatura crioscopică, °C, 

maxim 

minus 0,520 minus 0,520 GOST 25101 sau 

GOST 30562 

 

Standardul Naţional SM „Lapte de capră şi oaie. Condiţii tehnice” (materie primă) a fost înaintat spre 

examinare membrilor Comitetului Tehnic de Standardizare „Produse alimentare”.  

 

Concluzii: 

Standardul Naţional privind condiţiile de calitate a laptelui de capră şi de oaie - materie primă, va avea 

impact semnificativ atît pentru crescătorii de capre şi oi cît şi pentru întreprinderile de prelucrare a laptelui, 

cotribuind la lărgirea activităţilor economice şi crearea sortimentelor de produse lactate cu proprietăţi 

funcţionale deosebite.  

Documentul elaborat va reglementa procesarea laptelui şi tehnologiile noi de fabricare a produselor din 

lapte de capră şi de oaie.  
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