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Abstract. In the Republic of Moldova, cow milk serves as the main source of raw ma-
terial for dairy production, resulting in a diverse range of dairy products through in-
dustrial processing. However, due to a shortage of raw materials in the dairy industry,
particularly among small-scale producers, goat or ewe milk is often added to cow milk,
especially in individual households. This study evaluates the organoleptic properties
and physicochemical characteristics of whole cow milk and cow milk mixed with goat
and sheep milk. The organoleptic characteristics of cow milk did not change when
mixed with goat milk. However, mixing cow milk with sheep milk (30%) changed colour
from yellowish-white to uniform-white, and the odour became specifically pronounced.
Physico-chemical parameters underwent changes in both types of mixtures. The wa-
ter content in cow milk decreased from 87.26% to 86.07% with increasing percentages
of added goat milk, while mixing with sheep milk led to a decrease from 87.30% to
85.53%. Dry matter content increased by 1.19% and 1.76% respectively. Additionally, the
fat, protein, lactose, and mineral salt content tended to increase compared to unmixed
cow milk. Although such increases may appear beneficial, deviations from the specific
chemical composition can impact the technological properties of cow milk, complicat-
ing its processing.

Keywords: Cow milk; Goat milk; Ewe milk; Chemical composition; Organoleptic proper-
ties; Food fraud.

Rezumat. n Republica Moldova sursa principala de lapte este reprezentata de laptele
de vaca. El este materia prima de baza care este supusa procesarii industriale si din
care se obtine o gama larga de produse lactate de uz alimentar. Luand in consideratie
ca industria lactatelor din Republica Moldova are un deficit de materie prima unii mici
producatori, mai cu seama din gospodariile individuale recurg la includerea in laptele
de vaca a laptelui de capra sau a laptelui de oaie. Tn aceasta lucrare s-au evaluat propri-
etatile organoleptice si indicii fizico-chimici ai laptelui de vaca integral si ai laptelui de
vaca amestecat cu lapte de capra si lapte de oaie. Indicii organoleptici ai laptelui de vaca
nu au suferit schimbari in cazul falsificarii prin adaos de lapte de capra. Laptele de vaca
amestecat cu lapte de oaie (30%) si-a schimbat culoarea din alb-galbuie in alba uniforma
si mirosul a devenit specific pronuntat. Indicii fizico-chimici au suferit modificari in am-
bele cazuri de falsificare. Continutul de apa in laptele de vaca s-a redus de la 87.26% la
86.07% odata cu cresterea cotei de adaos a laptelui de capra, iar in cazul amestecului cu
lapte de oaie - de la 87.30 % la 85.53%. Continutul de substanta uscata s-a marit cu 1,19%
Si 1.76%, respectiv. Continutul de grasime, proteina, lactoza si saruri minerale au avut de
asemenea o tendinta de majorare comparativ cu indicii laptelui de vaca neamestecat.
Aceasta majorare pare sa fie benefica, dar abaterile de la compozitia chimica specifica
afecteaza proprietatile tehnologice si complica procesul de prelucrare a laptelui de vaca.
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Cuvinte-cheie: Lapte de vaca; Lapte de capra; Lapte de oaie; Compozitie chimica; Propri-
etati organoleptice; Frauda alimentara.

INTRODUCERE

In ultimul timp, tot mai multe produse alimentare sunt contrafacute cu scopul
de a se obtine venituri ilicite. Laptele se numara printre aceste alimente. O metoda
de falsificare a laptelui este amestecul laptelui de la diferite specii de animale (Gu-
zun et al, 2001). Este stiut faptul ca in laptele diferitor specii de animale compusii
chimici sunt aceiasi, dar in diferite cantitati (Voia, 2006). Natura a inzestrat laptele cu
acele valori nutritive de care are nevoie nou-nascutul, pentru ca destinatia principala
a laptelui este de a fi drept hrana de prima necesitate pentru cresterea si dezvoltarea
fatului (Chintescu, 1997). A doua destinatie a laptelui este de a fi utilizat in alimentatia
rationala a omului in starea in care il obtinem sau in calitate de materie prima pentru
fabricarea diferitor produse lactate (Ceorgescu, et al. 2007).

Tn Republica Moldova, sursa principala de lapte — materie prima - este reprezen-
tata de laptele de vaca (Guzun et al., 2004). El este materia prima de baza care este
supusa procesarii industriale si din care se obtine o gama larga de produse lactate de
uz alimentar. Tnsd in afara de laptele de vaca in tara noastra se mai obtine si lapte de la
inca doua specii de animale agricole —capre si 0i, care se prelucreaza in conditii de fer-
ma (Bucataru, 2000). Ludnd in consideratie ca industria lactatelor din Republica Moldo-
va are un deficit de materie prima, unii producatori mici, mai ales din gospodariile in-
dividuale, recurg la includerea in laptele de vaca a laptelui de capra sau a celui de oaie.
Aceasta practica duce la diferite abateri de la tehnologiile traditionale de procesare a
laptelui de vaca.

MATERIALE S| METODE

In calitate de material de cercetare a servit laptele integral si de amestec a trei
specii de animale crescute in Republica Moldova (Foto 1, 2 si 3).

Foto 1. Vaci de lapte de rasa Foto 2. Capre de Foto 3. Ovine de rasa
Flechvien lapte populatie Tigaie
locala

In primul rand, au fost examinati indicii organoleptici si compozitia chimica a lap-
telui de vaca. Laptele de vaca integral s-a obtinut de la vacile de lapte de rasa Flechvien
crescute in ferma didactica a Universitatii Tehnice a Moldovei (Foto 1). Fleckvieh este
o rasa de vaci mixtd, consideratd o versiune a rasei Simmental. In anul 2015, junicile
gestante din aceasta rasa au fost procurate din Austria, care ulterior s-au aclimatizat
bine la conditiile climaterice ale Republicii Moldova.

98



MODIFICAREA COMPOZITIEI CHIMICE SI A PROPRIETATILOR LAPTELUI DE VACA PRIN AMESTEC DE LAPTE AL ...

Tn ceea ce priveste laptele de capra, acesta a fost colectat din sectorul particular
al localitatii Gratiesti, municipiul Chisinau, de la caprine din populatia locala (Foto 2).
Probele de lapte de capra au fost transportate in laboratorul universitatii si examinate
cu ajutorul metodelor standard. Tn timpul analizelor, s-au precautat 3 probe de lapte
integral de capra si 3 probe de amestec de lapte de vaca si lapte de capra in proportii
conform tabelului 1.

Tabelul 1. Lapte de amestec vaca/capra, %

Total, % Lapte de vaca, % Lapte de capra, %
100 20 10
100 80 20
100 70 30

Probele de lapte de oaie au fost obtinute din sectorul particular, din zona de sud
a Republicii Moldova si anume din satul Moscovei, raionul Cahul. Laptele de oaie isi are
originea de la ovinele de rasa Tigaie (Foto 3), care se cresc de ani de zile pe meleagurile
stepei Bugeacului. Rasa Tigaie este o rasa de ovine cu lana semifina, de la care se obtine
si o cantitate insemnata de lapte. Au fost examinate 3 probe de lapte integral de ovine,
care apoi au fost amestecate cu lapte de vaca (Tabelul 2).

Tabelul 2. Lapte de amestec vacd/oaie, %

Total, % Lapte de vaca, % Lapte de oaie, %
100 920 10
100 80 20
100 70 30

Probele de lapte de la toate trei specii de animale au fost recoltate la locul de ob-

tinere a laptelui, respectand urmatoarele reguli:

* omogenizarea obligatorie a laptelui din care se recolteaza proba - s-a utilizat

un omogenizator cu care s-au facut 8-10 miscari pe verticala;

* marimea probei recoltate trebuie sa asigure efectuarea tuturor analizelor

propuse, in cazul nostru V=200 ml de lapte de amestec;

= recoltarea probelor s-a facut in recipiente curate si uscate.

Probele au fost transportate in Laboratorul Departamentului Resurse Animaliere
si Siguranta Alimentelor, Facultatea Stiinte Agricole, Silvice si ale Mediului a Universita-
tii Tehnice a Moldovei pentru aprecierea calitatii laptelui si produselor din lapte.

Determinarea calitatii laptelui este o parte integranta a procesului de productie
si prelucrare a acestuia in industria laptelui. Procesatorul, inainte de a accepta laptele
de vaca, in calitate de materie prima, verifica daca acesta indeplineste cerintele sti-
pulate Tn HG 158 din 07.03.2019. Este necesar sa monitorizam acest lucru, deoarece orice
abatere a calitatii laptelui de la compozitia sa naturala si de la norma fizica afecteaza
proprietatile tehnologice ale acestuia, ceea ce complica si mai mult procesarea laptelui
si producerea de produse lactate de calitate din acesta.

Pentru a determina calitatea laptelui, este necesar sa se efectueze o serie de ex-
perimente. Indiferent de originea probelor de lapte, ele au fost examinate dupa indicii
organoleptici si compozitia chimica. Din indicii organoleptici s-a determinat: aspectul
si consistenta laptelui, culoarea, mirosul si gustul laptelui. Indicii organoleptici menti-
onati au fost determinati cu ajutorul organelor de simt. Compozitia chimica a laptelui

99



Ana CHITANU

s-a determinat prin metode standard de laborator. Datele primare au fost Tnscrise in
registrul de lucru, apoi au fost sistematizate si prelucrate cu ajutorul programului de
calcul Microsoft Excel.

REZULTATE $I DISCUTII

Dupa cum s-a mentionat mai sus, in Republica Moldova obtinem lapte de la trei
specii de animale agricole - vaca, capra si oaie. Primii indicatori luati in cercetare au
fost indicii organoleptici. S-a constatat, prin comparatie, ca laptele, indiferent de specia
de animal de la care provine, a fost lichid omogen, fluid, fara sedimente sau impuritati
vizibile (Tabelul 3).

Tabelul 3. Indicii organoleptici ai laptelui de vaca, de capra si de oaie

Indicii

organoleptici Lapte de vaca Lapte de capra Lapte de oaie

Lichid omogen, fara impuritati
vizibile Tn suspensie si fara
sediment. Consistenta fluida.

Aspect si
consistenta

Lichid omogen, fara sediment | Lichid omogen, fara sediment
si flocule. Consistenta fluida. | si flocule. Consistenta fluida.

Alba, cu o nuanta usor

Culoare galbuie, uniform3 Alba cu nuanta galbuie Alba
Placut dulceag caracteistc | {70 BIERRCTS | pecifc taptelul de onte, ara
Miros si gust laptelui crud, fara miros si P Pra, gusts P P '

miros strain, se admite miros | gust si miros strain, se admite

gust strain si gust slab de furaje miros si gust slab de furaje

Culoarea laptelui de vaca si de capra a fost alba, cu o nuanta usor galbuie, pe cand
laptele de oaie a avut o culoare alba in toate probele analizate. in general, culoarea
laptelui este redata de proteina specifica laptelui care se numeste cazeina. Cazeina este
o fosfoproteina, in molecula careia se contine fosfor. Ea este componenta laptelui care
1i confera culoarea alba, nuanta galbuie pentru laptele de vaca si capra este redata de
pigmentul carotin, care in laptele de oaie lipseste, in toate cazurile. Culoarea laptelui
la toate speciile de animale a fost uniforma pe toata masa de lapte. Mirosul laptelui a
fost specific speciei de la care s-a obtinut. Pentru laptele de oaie mirosul a fost specific
pronuntat. Gustul dulceag, ce confirma ca laptele a fost proaspat, fara urme de inacrire.
In general, indicii organoleptici examinati la laptele de la fiecare specie au avut valori
satisfacatoare, nu s-au depistat defecte de ordin organoleptic.

8 & 737
100 7 &30 579
80 6 5,10 o 517 e
60 5 4 am ;
40 4 BE2 ® lapte de vacd
28 3 4 u lapte de capri
5] lapte de oaie
071 %76 oge
de 1 4
” ¢ de 5
Vac capra qpic 7 7 ‘ ; -I z
= gontmutul de substan(a uscata totala, continutul  continutul  continutul  continutul
T 5 de grasime, de proteind, de lactoza, de saruri
= Confinutul de ap3, % ! % P % % minerale, %
Figura 1. Continutul de apa si Figura 2. Compusii chimici ai laptelui

substanta uscata totala
din lapte, %

100



MODIFICAREA COMPOZITIEI CHIMICE SI A PROPRIETATILOR LAPTELUI DE VACA PRIN AMESTEC DE LAPTE AL ...

Cu toate ca in compozitia chimica a laptelui de diferite specii de animale sunt
aceeasi compusi chimici, totusi, din punct de vedere cantitativ, ei variaza foarte mult.
Cel mai nutritiv lapte s-a constatat ca este laptele de oaie cu 17,68 % substanta uscata
totala, urmat de laptele de capra cu 15,72 % si laptele de vaca cu 12,74 % (Figura 1). Toti
indicatorii chimici din laptele de oaie sunt mai mari comparativ cu laptele de capra si
cel de vaca (Figura 2). Pe al doilea loc, dupa valoarea indicilor chimici, s-a clasat laptele
de capra si pe al treilea loc - laptele de vaca.

In cazul falsificarii laptelui de vaca prin adaos de lapte de capra indicii organolep-
tici ai laptelui de vaca nu au de suferit. In toate cazurile de adaos, consistenta laptelui
ramane lichid omofen, fluid, culoarea alba cu nuanta galbuie in toata masa produsului
(Tabelul 4).

Tabelul 4. Modificarile indicilor organoleptici ai laptelui

Amestec cu lapte de capra
20%

Lichid omogen

Indicii
organoleptici

Lapte de vaca
integral

10 %

Lichid omogen

30%

Lichid omogen

Aspect si consistenta Lichid omogen

Alba, cu o nuanta Alba, cu o nuanta Alba, cu o nuanta Alba, cu o nuanta

Culoare usor galbuie, usor galbuie, usor galbuie, usor galbuie,
uniforma uniforma uniforma uniforma
Miros Specific de lapte Specific de lapte Specific de lapte Specific de lapte
Gust Dulceag Dulceag Dulceag Dulceag

Mirosul laptelui de vaca a fost specific de lapte si gustul dulceag de lapte proas-
pat. Defecte de ordin organoleptic nu s-au depistat.

Indicii fizico-chimici ai laptelui de vaca amestecat cu lapte de capra sufera schim-
bari pentru toti indicatorii luati Tn studiu (Tabelul 5). Odata cu cresterea cotei de adaos
a laptelui de capra in laptele de vaca, se micsoreaza continutul de apa si se mareste
continutul de substanta uscata totala.

Tabelul 5. Modificarile indicilor fizico-chimici ai laptelui, %

. Lapte de vac Amestec cu lapte de capra
Specificare .
integral 10 % 20% 30%
Continutul de apa 87,26 + 0,11 8714 + 0,18 86,33 + 0,05 86,07 + 0,19
Continutul de SUT* 12,74 + 0,11 12,96 + 0,16 13,68 + 0,06 19,93 + 0,14
Continutul de grasime 4,03 + 0,07 4,33 + 0,12 4,70 + 0,06 5,00 + 0,10
Continutul de proteina 3,62 + 0,04 3,82 + 0,08 4,06 * 0,04 4,25 + 0,07
Continutul de lactoza 4,76 + 0,02 4,77 £ 0,05 4,82 + 0,09 4,89 + 0,12
Continutul de saruri minerale 0,71 + 0,003 0,71 + 0,01 0,71 + 0,01 0,72 + 0,02
Densitatea laptelui,® A 29,20 £+ 0,11 29,33 + 0,09 29,66 * 0,09 29,90 + 0,25
Aciditatea laptelui,® T 16,66 + 0,33 16,76 + 0,33 17,77 + 0,18 17,84 + 0,34

*substanta uscata totala

Urmatorii indicatori chimici au aceleasi tendinte de a se majora odata cu marirea
cotei de adaos de lapte de capra in cel de vaca. La prima vedere ar fi binevenit acest
proces de majorare, insa, de facto, odata cu marirea cotei de falsificare se modifica si
proprietatile de prelucrare a laptelui. Este stiut faptul ca globulele de grasime din laptele
de capra sunt mai mici, deci, la prelucrarea laptelui prin separare acestea se separa mai
greu. Astfel, la fabricarea smantanii vom avea cheltueli mai mari de producere prin pier-
deri de grasime in timpul smantanirii. Grasimea va ramane n subprodus - lapte degresat.
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Indicii fizici, cum ar fi densitatea si aciditatea, sufera si ei modificari. Densitatea
laptelui a crescut de la 29,200 A la 29,90 0 A, iar aciditatea laptelui — de la 16.66 0 T la
17,84 0 T. Cu toate ca laptele de vaca in care este adaugat lapte de capra (30%) se con-
sidera lapte falsificat, densitatea si aciditatea lui au fost in limitele admisibile pentru
laptele de vaca.

Tabelul 6. Venit ilicit la 100 [ lapte — materie prima realizata, lei

Amestec de . Cantitatea Costul unui Venit de la
< Continutul de . . e e
lapte vaca/ S . de lapte cu litru de lapte, realizarea Venit ilucid, lei
< 9 grasime, % < . = . F
capra, % grasime baza, | lei laptelui, lei
0 4,03 115 8,5 978 -
10 4,33 123 8,5 1045 + 67
20 4,70 134 8,5 1139 +161
30 5,00 142 8,5 1207 +229

Principalul component al laptelui dupa care se formeaza pretul este continutul
de grasime. Deci, continutul de grasime in laptele de vaca a fost de 4,03 %. Pentru ca
laptele sa fie realizat el se transforma in lapte cu grasime baza. in Republica Moldova
laptele cu grasime baza este laptele de 3,5% grasime. De aceea tot laptele este transfor-
mat in lapte cu grasime baza. Datele din tabelul 6 ne arata veniturile ilicite care se obtin
in cazul adaosului laptelui de capra in laptele de vaca.

In cazul, cdnd avem lapte de vaci cu continut de grasime de 4,03%, la 100 | de
lapte livrat se va primi cantitativ un surplus, din contul procentului de grasime pe care
o contine, de 15  odata adus la conditia de lapte cu grasime baza. Deci, de la livrarea a
100 | de lapte de vaca integral cu grasimea de de 4,03% la un pret de 8,5 lei per litru se
va obtine un venit de la realizarea laptelui de 978 de lei. Cu cat mai mult lapte de capra
se adauga in laptele de vaca, venitul de la realizarea acestuia creste si se poate obtine
un venit ilicit de la un adaos de 10% + 67 lei, de la un adaos de 20% +161 lei si de la un
adaos de 30% - 229 lei. In acest caz producatorul de lapte materie prima are un venit
mai mare, pe cand procesatorul de materie prima are de suferit din cauza incalcarilor
de tehnologii. Laptele de capra are proprietati tehnologice specifice de prelucrare.

La falsificarea laptelui de vaca prin adaos de lapte de oaie modificarile sunt depis-
tate doar la aprecierea indicilor organoleptici (Tabelul 7), schimbandu-se culoarea lap-
telui din alb galbuie in alba. Se modifica si mirosul, trecand din miros specific, in miros
specific pronuntat. Aceast fapt favorizeaza persoanele care se ocupa cu falsificarea lap-
telui de vaca prin adaos de lapte de oaie, care apoi prepara branza cu cheag si o reali-
zeaza ca fiind branza de oaie, care, dupa pret, este mult mai scumpa.

Tabelul 7. Modificarile indicilor organoleptici ai laptelui

Amestec cu lapte de oaie

Indicii Lapte de vaca

organoleptici

integral

10 %

20%

30%

Aspect si consistenta

Lichid omogen

Lichid omogen

Lichid omogen

Lichid omogen

Culoare

Alba, cu o nuanta

Alba, cu o nuanta

Alba, cu o nuanta

Alba uniforma

usor galbuie usor galbuie usor galbuie
Miros specific specific specific Specific pronuntat
Gust dulceag dulceag dulceag dulceag

Indicii fizico-chimici ai laptelui de vaca falsificat prin adaos de lapte de oaie tot
sufera modificari (Tabelul 8). Cu cat cota de lapte de oaie adaugat creste in laptele de
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vaca, cu atat modificarile sunt mai esentiale. Continutul de apa in laptele de vaca se
micsoreaza de la 87,30 %, la 85,53%. Continutul de substanta uscata creste de la 12,7%,
la 14,46 %. Toti indicii chimici au tendinta de majorare, comparativ cu indicii chimici ai
laptelui de vaca. in cazul falsificarii laptelui de vaca prin adaos de lapte de oaie, o astfel
de materie prima este contraindicata pentru a fi folosita la fabricarea untului.

Laptele de oaie contine acizi grasi liberi care influenteaza negativ asupra mirosu-
lui si consistentei untului. Mirosul devine mai pronuntat, iar consistenta moale. Astfel
de produs finit nu este conform standardului. Procesatorii, care se ocupa cu colectarea
materiei prime destinate fabricarii untului, trebuie sa fie foarte atenti la aceste posi-
bile nuante de falsificare. Densitatea creste, dar ramane in limitele admisibile pentru
laptele de vaca, pe cand aciditatea trece de limitele admisibile pentru laptele de vaca
proaspat. Valoarea aciditatii laptelui de vaca proaspat nu trebuie sa depaseasca 200 T,
in cazul examinat de noi a depasit cu 0,330 T. Aceasta crestere a aciditatii laptelui de
vaca poate duce la inchegarea produsului Tn timpul tratamentului termic.

Tabelul 8. Modificarile indicilor fizico-chimici ai laptelui, %

. Lapte de vaci Amestec cu lapte de oaie
Specificare .
integral 10 % 20% 30%
Continutul de apa 87,30 + 0,04 86,62 + 0,37 86,03 + 0,47 85,53 + 0,60
Continutul de SUT* 12,70 + 0,04 13,38 £ 0,37 13,97 + 0,47 14,46 + 0,60
Continutul de grasime 4,00 + 0,06 4,60 + 0,40 4,93 + 0,39 5,23 + 0,49
Continutul de proteina 3,59 + 0,03 3,99 + 0,26 4,21+ 0,26 4,40 % 0,32
Continutul de lactoza 4,75 + 0,09 4,80 + 0,01 4,90 + 0,02 5,05 + 0,04
Continutul de saruri minerale 0,70 + 0,01 0,72 + 0,01 0,73 + 0,01 0,75 + 0,01
Densitatea laptelui,® A 29,20 £ 0,11 29,37 £ 0,09 29,70 £ 0,10 30,20 £ 0,08
Aciditatea laptelui,® T 17,67 + 0,67 20,07 + 2,05 20,21+ 1,78 20,33 + 0,49

*substanta uscata totala

Este stiut faptul ca tot laptele colectat de industria prelucratoare este supus

tratamentului termic, care are menirea de a distruge toata microflora initiala care este
in materia prima, prin aceasta prelungeste durata de pastrare a laptelui si asigura
protectia consumatorului.

Continutul de grasime a crescut cu valori considerabile si in cazul transformarii
laptelui in lapte cu grasime am obtinut din 100 | lapte realizat: 969 lei pentru lapte
de vaca normal, la 10% amestec cu lapte de oaie - 1114 lei sau cu 145 lei mai mult, la
20% amestec - 1190 lei sau cu 221 lei mai mult si la 30% amestec cu lapte de oaie plus
valoarea a fost de 298 lei /100 | lapte - materie prima realizata (Tabelul 9).

Tabelul 9. Venit ilicit la 100 [ lapte - materie prima realizata, lei

Amestec de . Cantitatea Costul unui Venit de la
< Continutul de . . e e s
lapte vaca/ S . o de lapte cu litru de lapte, realizarea Venit ilicit, lei
. grasime, % < . “ . ..
oaie, % grasime baza, | lei laptelui, lei
0 4,0 114 8,5 969 -
10 4,60 131 8,5 M4 + 145
20 4,93 140 8,5 1190 + 221
30 5,23 149 8,5 1267 +298
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Laptele de oaie are particularitatile sale tehnologice si, ca rezultat, el nu serveste
drept materie prima calitativa pentru industria prelucratoare, dar va aduce pagube in
prelucrarea laptelui de vaca.

CONCLuzII

In concluzii mentionam ca in Republica Moldova se produce lapte de la trei specii
de animale - vaci, capre si oi, dar se prelucreaza industrial numai laptele de vaca. Cel
mai nutritiv este laptele de oaie, urmat de cel de capra si apoi cel de vaca. Din motivul
deficitului de lapte-materie prima unii mici producatori recurg la amestecarea laptelui
de vaca cu cel de capra sau oaie, ceea ce duce la modificari considerabile, nedorite, in
compozitia chimica.

Indicii organoleptici ai laptelui de vaca falsificat prin adaos de lapte de capra pana
la 30% nu s-au schimbat considerabil, pe cand, cu cat cota de amestec lapte vaca/capra
este mai mare, cu atat mai mari modificari se produc in compozitia chimica a laptelui
de vaca falsificat prin astfel de procedeu.

Tn cazul falsificarii prin amestec al laptelui de vaca cu cel de oaie s-au depistat
modificari atat la indicii organoleptici, cat si la cei fizico-chimici. Ca rezultat al falsifica-
rii laptelui de vaca, s-a calculat ca la 30% de amestec cu lapte de capra, la 100 litri de
lapte, se poate obtine venit ilicit de 229 lei, iar cu lapte de oaie - pana la 298 lei.

Ca urmare a studiului efectuat, recomandam:

- producatorilor de lapte sa fie onesti si sa foloseasca laptele conform destinatiei
sale - laptele de vaca drept materie prima, laptele de capra si de oaie pentru
fabricarea produselor lactate in conditii de casa.

- procesatorilor de lapte de vaca sa determine mai riguros calitatea materiei
prime achizitionate.
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