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Abstract. In this study we aimed to determine the qualitative differences between buf-
falo milk and cow milk and to carry out a sociological survey to accumulate information
on the consumption of buffalo milk and its derivatives. Milk obtained from cows and
buffaloes, which are kept under the same conditions in a livestock unit in the Republic
of Moldova, served as research material. Milk quality analyses, carried out by stan-
dard laboratory methods, revealed that buffalo milk has a much higher fat (9.50%) and
protein (7.18%) content than cow milk (4.24% and 3.76% respectively). The content of
lactose, mineral salts and dry matter in buffalo milk is also higher than in cow milk.
Therefore, the nutritional value of buffalo milk is higher in all parameters. The socio-
logical survey revealed that: most respondents prefer to consume cow milk; their don’t
know buffalo milk products and neither do local producers. Among those who consume
buffalo milk products, they mentioned Buffalo Mozzarella cheese in the first place, fol-
lowed by yogurt, semi-hard cheese and drinking milk. For a successful market launch
of buffalo milk products, we recommend producers to carry out promotion campaigns
and tasting events. Through this, buffalo milk products will be visible to consumers, and
local consumers in turn will be more receptive.

Keywords: Buffalo milk; Cow milk; Milk products; Consumer behaviour; Survey.

Rezumat. In acest stndiu ne-am propus sa determinam diferentele calitative ale lapte-
lui de bivolita fata de laptele de vaca si sa realizam un sondaj sociologic cu scopul de
a acumula informatie privind consumul laptelui de bivolita si derivatele acestuia. In
calitate de material de cercetare a servit laptele obtinut de la bovine si bubaline, care
se intretin in aceleasi conditii intr-o unitate zootehnica din Republica Moldova. Analiza
calitatii laptelui, realizata prin metode standard de laborator, a relevat ca laptele de bi-
volitd are un continut mult mai mare de grasime (9,50%) si proteina (7,18%), decat lapte-
le de vaca (4,24% si 3,76% respectiv). Continutul de lactoza, saruri minerale si substanta
uscata in laptele de bivolita de asemenea este mai mare decat in laptele de vaca. Prin
urmare, valoarea nutritiva a laptelui de bivolita este superioara dupa toti parametrii.
Sondajul sociologic a evidentiat ca: majoritatea respondentilor prefera sa consume
lapte de vaca, nu cunosc produsele din lapte de bivolita si nici producatorii autohtoni.
Din cei ce consuma produse din lapte de bivolita pe primul loc au mentionat branza
Mozzarella de Buffalo, urmata de iaurt, branza cu pasta semitare si laptele de consum.
Pentru lansarea cu succes pe piata a produselor din lapte de bivolita recomandam pro-
ducatorilor sa organizeze campanii de promovare cu degustari. Prin aceasta produsele
din lapte de bivolita vor fi vizibile pentru consumatori, iar consumatorii la randul sau
vor fi mai receptivi.

Cuvinte-cheie: Lapte de bivolitd; Lapte de vacd; Produse lactate; Comportamentul con-
sumatorului; Sonda;.
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INTRODUCERE

Valoarea alimentara sau nutritiva a unui produs alimentar constituie principala sa
calitate si este cu atat mai ridicata, cu cat produsul raspunde mai bine cerintelor nu-
trltlonale ale organismului. Tn contextul unei alimentatii rationale, laptele si produsele
lactate j joaca un rol foarte important, fiind consumate ca atare sau in comblna'gle cu alte
alimente (Chintescu, 1988; Coroian, 2009).

Dintre alimentele de origine animala, laptele se remarca drept cel mai complet
si mai usor de asimilat de catre organism, fiind un aliment de baza in dieta omului, in
special in perioada de crestere, datorita continutului sau bogat in substante esentiale
pentru dezvoltarea armonioasa a organismului. Laptele si produsele lactate derivate au
fost dintotdeauna considerate o sursa de sanatate (Velea & Marginean, 2006).

in cadrul piramidei alimentare, laptele si produsele lactate se regdsesc printre
cele cinci grupe de alimente recomandate pentru consumul zilnic. Traditional, in Repu-
blica Moldova, laptele este consumat in proportle de aproximativ 98% de la bovine, iar
restul de 2% provine de la ovine si caprine. In ultima perioada, se observa o crestere
semnificativa a consumului de lapte de bivolita (Dobre, 2009; Chindris & Stetca, 2010).

Desi exista o varietate de tipuri de lapte obtinute de la diferite specii de animale,
precum si produse lactate derivate din acestea, consumatorii autohtoni nu dispun de
suficiente informatii privind proprietatile si valoarea nutritiva a acestora (Borghese,
2005; Coman, 2008; Coroian & Coroian, 2009; Geacu, 2023).

Intrucat informatiile referitoare la valoarea nutritiva a laptelui de bivolita sunt
limitate, ne-am propus ca obiectiv principal determinarea diferentelor calitative dintre
laptele de bivolita si cel de vaca.

Pentru atingerea acestui scop, au fost stabilite urmatoarele obiective: evaluarea
indicilor organoleptici si fizico-chimici ai laptelui provenit de la cele doua specii - bovi-
ne si bubaline; realizarea unui sondaj privind perceptia si consumul de lapte de bivolita
in randul consumatorilor.

MATERIALE S| METODE

Ca material de cercetare a fost utilizat laptele obtinut de la doua specii de animale
- bovine si bubaline - crescute in conditii identice intr-o unitate zootehnica din Republi-
ca Moldova. Bovinele studiate apartin rasei Holstein, recunoscuta ca una dintre cele mai
productlve rase de lapte la nivel mondial, avand originea in Olanda. In prezent, aceasta
rasa este deosebit de valoroasa datorita productiei ridicate de lapte, capacitatii excelen-
te de adaptare la diverse conditii pedoclimatice, precum si rolului important pe care il
are in ameliorarea altor rase specializate pentru productia de lapte, la nivel global.

Pentru obtinerea unor performante ridicate, vacile de lapte sunt intretinute in
conditii optime de hrana si adapost, acesti factori fiind esentiali pentru asigurarea unei
productii calitative si cantitative de lapte.

Pe langa vacile de lapte, in cadrul aceleiasi unitati zootehnice sunt crescute si
bivolite pentru productia de lapte, apartinand a doua rase: romaneasca (Figura 1) si
mediteraneana (Figura 2).

Laptele crud obtinut de la animale a fost supus unei serii de analize, in urma caro-
ra a fost evaluata calitatea acestuia. Proba de lapte trebuie colectata si pregatita astfel
incat sa reflecte cat mai fidel caracteristicile generale ale laptelui si sa fie suficienta
pentru efectuarea analizelor curente. Calitatea laptelui provenit de la ambele specii de
animale a fost determinata prin metode standardizate de laborator (Guzun & Chitanu,
2003; Usturoi, 2012). Datele primare au fost notate in registrul de lucru, ulterior fiind
sistematizate si prelucrate cu ajutorul programului Microsoft Excel.
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Figura 1. Bivolite romanesti Figura 2. Bivolite mediteraniane

In cadrul cercetdrii noastre, am manifestat interes si fata de preferintele si cerin-
tele consumatorilor privind laptele de bivolita si produsele derivate. Pentru realizarea
acestui obiectiv, am elaborat un chestionar la care au participat 43 de persoane, de
varste si sexe diferite. Chestionarul sociologic a cuprins 8 intrebari, iar datele colectate
au fost sistematizate si sunt prezentate in continuare.

REZULTATE $I DISCUTII

Laptele obtinut de la bivolite se remarca prin culoarea sa alba si gustul placut,
dulceag, caracteristic laptelui cu un continut ridicat de grasime (Tabelul 1). Din punct de
vedere al aspectului, se prezinta ca un lichid opalescent, omogen, lipsit de impuritati,
cu o consistenta fluida, determinata de continutul sau ridicat de apa.

Culoarea specifica a laptelui de bivolita este alba uniform pe intreaga masa a pro-
dusului. Desi are un continut mare de grasime, nu prezinta nuanta galbuie caracteristica
laptelui de vaca, deoarece laptele de bivolita nu contine pigmentul carotina.

Gustul laptelui de bivolita, in stare proaspata, este placut, dulceag, asemanator cu
cel al laptelui de vaca, acest aspect fiind determinat de prezenta lactozei. Totusi, con-
sumul de plante cu gust amarui, cantitati mari de radacinoase sau siloz fermentat ne-
corespunzator poate influenta negativ gustul laptelui. De asemenea, afectiunile glandei
mamare pot modifica gustul, determinand abateri de la caracteristicile organoleptice
normale.

Tabelul 1. Indicii organoleptici ai laptelui

Indicii organolgptla a Lapte de bivolita Lapte de vaca
laptelui J
Aspect si consistenta Lichid omogen, consistenta fluida Lichid omogen, consistenta fluida
Culoare Alba uniforma Alba cu o nuanta galbuie uniforma
Gust Dulceag, placut., caracteristic Dulceag, caracteristic laptelui crud
laptelui crud
Miros Specific de lapte Specific de lapte

Mirosul laptelui de bivolita este specific, determinat in principal de continutul
ridicat de acizi grasi. Totusi, in situatiile Tn care nu sunt respectate normele de igiena
si conditiile corespunzatoare de intretinere a animalelor, laptele poate prelua mirosuri
straine, care afecteaza calitatea sa organoleptica.

In ceea ce priveste laptele de vacd, acesta s-a prezentat cu o culoare alb-galbuie,
consistenta fluida, omogena, gust dulceag si miros specific de lapte proaspat.
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Densitatea laptelui este un indicator calitativ, valoarea caruia ne arata integritatea
laptelui. Densitatea laptelui este influentata de continutul de substanta uscata, dar si
de raportul care exista intre partea grasa si negrasa, variind in functie de specia anima-
lului si alimentatia acestuia.

In urma analizelor efectuate, densitatea laptelui obtinut de la ambele specii s-a
situat la valori apropiate: 30,68°A pentru laptele de vaca si 30,96°A pentru laptele de bivo-
lita. Este important de mentionat ca densitatea laptelui poate suferi modificari in caz de
falsificare - aceasta scade in cazul adaugarii de apa si creste in cazul extragerii grasimii.

Tabelul 2. Indicii fizico-chimici ai laptelui (X +Sx)

Specificare Lapte de bivolita Lapte de vaca
Densitatea, grade A 30,96 + 0,22 30,68 + 0,36
Aciditatea, grade T 23,40 + 0,46 17,30 £ 0,12

Valoarea aciditatii titrabile a probelor de lapte de vaca si de bivolita reflecta gra-
dul de prospetime al laptelui. Pentru laptele de vaca, se considera proaspat atunci cand
aciditatea se incadreaza intre 16-18°T, iar valoarea maxima admisibila nu trebuie sa
depaseasca 20°T.

In cazul laptelui de bivolita, valorile normale ale aciditatii titrabile se situeaza in
intervalul 19-21°T.

In cadrul cercetarii, am constatat ca aciditatea laptelui de vaca s-a incadrat in
limitele admise, inregistrand o valoare de 17,30°T, ceea ce confirma prospetimea produ-
sului. Tn schimb, aciditatea laptelui de bivolita a depasit limita superioard admis3, fiind
cu 2°T peste valoarea maxima, ceea ce poate indica o inceputa modificare a prospeti-
mii. Pentru o evaluare completa a calitatii laptelui de vaca si bivolita, au fost analizati
si indicatorii chimici, ale caror rezultate sunt prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3. Indicii chimici ai laptelui, % (X +Sx)

Indicii chimici ai laptelui Lapte de bivolita Lapte de vaca
Continutul de grasime 9,50 + 0,22 4,24 + 0,04
Continutul de proteina 718 + 0,15 3,76 + 0,03
Continutul de lactoza 5,73 + 0,01 4,98 + 0,04
Continutul de saruri minerale 0,85 + 0,002 0,74 + 0,007
Continutul de substanta uscata totala 19,88 + 0,22 13,36 *+ 0,07
Continutul de substanta uscata degresata 10,38 + 0,03 9,12 + 0,08

Continutul de grasime in laptele de bivolita a fost semnificativ mai ridicat compa-
rativ cu cel al laptelui de vaca, fiind aproximativ de doua ori mai mare - 9,50% fata de
4,24% n cazul laptelui de vaca.

In ceea ce priveste continutul de proteind totald, laptele de bivolita a Tnregistrat o
valoare de 7,18%, in timp ce laptele de vaca a avut doar 3,76%. Avand in vedere aceas-
ta diferenta, laptele de bivolita reprezinta o materie prima ideala pentru producerea
branzeturilor, deoarece proteina este componentul principal responsabil pentru coa-
gularea laptelui si formarea branzei.

Un alt element nutritiv valoros al laptelui este lactoza, un dizaharid care confera
laptelui gustul dulceag. Continutul de lactoza variaza in functie de specia animalului
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de la care s-a obtinut laptele: 5,73% in laptele de bivolita si 4,98% in laptele de vaca. In
ambele cazuri, valorile inregistrate se Tncadreaza n limitele admise, fiind considerate
satisfacatoare.

Laptele de la ambele specii contine si saruri minerale, esentiale pentru echilibrul
nutritional. Tn cazul laptelui de bivolita, continutul acestora a fost de 0,85%, usor mai
mare decat cel din laptele de vaca, care a fost de 0,74%.

Continutul de substanta uscata degresata din laptele de bivolita a fost de 10,38
% sau cu 1,26 % mai mare comparativ cu continutul de substanta uscata degresata din
laptele de vaca.

Continutul total de substanta uscata, indicator important al valorii nutritive a lap-
telui, indiferent de specie, este reprezentat grafic in figura 3.

m continutul de grasime
® continutul de proteina
! ® continutul de lactoza

m continutul de saruri

¢ minerale

Sk

= continutul de substanta
uscata degresata

Figura 3. Valoarea nutritiva a laptelui de bivolita

Comparand cantitatea de substanta uscata totala din laptele de bivolita cu cea din
laptele de vaca, se constata ca laptele de bivolita contine cu aproximativ 6% mai multa
substanta uscata totala. Acest aspect evidentiaza un nivel nutritiv superior al laptelui
de bivolita, ceea ce il face mai valoros din punct de vedere alimentar.

Prin urmare, laptele de bivolita reprezinta o materie prima deosebit de valoroasa
pentru obtinerea unei gama variate de produse lactate, datorita concentratiei ridicate
de nutrienti esentiali.

= continutul de grasime = continutul de proteina = continutul de lactoza = continutul de saruri minerale = continutul de substanta uscata degresata

Figura 4. Valoarea nutritiva a laptelui de vaca

Analiza indicilor chimici ai laptelui de bivolita a evidentiat valori superioare com-
parativ cu cele ale laptelui de vaca (Figura 4). Aceasta constatare sustine concluzia ca,
din punct de vedere nutritiv, laptele de bivolita este superior pe toti parametrii analizati.
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n ceea ce priveste metoda de colectare a informatiilor privind preferintele de
consum, a fost utilizat chestionarul sociologic, ca tehnica de investigare a perceptiei
si comportamentului consumatorilor in raport cu laptele de bivolita si produsele de-
rivate din acesta.

Sondajul s-a desfasurat in perioada 10.09.2023 - 28.03.2024, avand ca scop obti-
nerea de date relevante despre consumul laptelui de bivolita si al produselor lactate
asociate. Au fost chestionate 43 de persoane, dintre care 56% femei si 44% barbati.

emei » birball

Figura 5. Apartenenta de sex al respondentilor

Respondenti au fost distribuiti in grupe de varsta dupa cum urmeaza:

7%

018 -20 ani @21 -30 anrH ani 051 ani si m.m
Figura 6. Varsta persoanelor interogate in sondaj

Analiza structurii pe varste a participantilor la sondaj arata ca cea mai mare
pondere a fost Tnregistrata in randul persoanelor cu varsta cuprinsa intre 21-30 de
ani, reprezentand 43% din totalul respondentilor. Urmeaza grupa de varsta 18-20 ani,
cu 31%, iar 19% dintre respondenti au fost persoane cu varsta intre 41-50 ani. Cea mai
redusa participare s-a inregistrat in categoria 51 de ani si peste, reprezentand doar 7%
din total.

in ceea ce priveste ocupatia participantilor, toti respondentii sunt activi profesio-
nal. Din totalul celor chestionati: 29 persoane sunt studenti, 5 persoane sunt profesori,
6 persoane activeaza in domeniul contabilitatii si al serviciilor financiare, 3 persoane au
fost incadrate in categoria alte profesii.

Se observa astfel ca majoritatea respondentilor provin din mediul educational,
fiind implicati in activitatea institutiilor de invatamant (Figura 7).
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Hateropua 1

® studenti ™ contabili ™ profesori alte profesii

Figura 7. Ocupatia persoanelor interogate

La intrebarea referitoare la consumul de lapte si produse lactate, majoritatea res-
pondentilor (70%) au declarat ca consuma astfel de produse alimentare. Restul de 30%
au mentionat ca nu consuma lapte sau produse lactate, invocand diverse motive.

Principalul motiv de excludere a laptelui din alimentatie a fost intoleranta la lac-
toza, o afectiune frecventa care impiedica digestia corespunzatoare a lactozei - zaharul
natural din lapte.

Da
70%

Figura 8. Privind consumul de lapte si produse lactate

Din totalul respondentilor care consuma lapte (100%), s-a constatat ca 95% pre-
fera laptele de vaca, in timp ce doar 5% opteaza pentru laptele de bivolita, acesta fiind
insa o alternativa valoroasa la laptele de vaca.

Un motiv de baza care duce la consum scazut al laptelui de bivolita a fost ca con-
sumatorul autohton este putin informat si nu cunoaste despre beneficiile acestui lapte.
Efectuarea promovarii in retele de socializare poate duce la o informare a populatei,
fiind o alternativa de inlocuirea a laptelui si produselor lactate obtinute de vaca.

BVacd @Bivolita

Figura 9. Specia animalului de la care se consuma laptele
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Topul produselor lactate obtinute din laptele de bivolita, conform raspunsurilor
oferite de participantii la sondaj, arata ca Mozzarella Bufalo este cel mai cunoscut si
preferat produs, fiind ales de 35% dintre respondenti. Pe locul al doilea se afla iaurtul,
cu o pondere de 29%, urmat de branza cu pasta semi-tare si laptele de consum, fiecare
cuun procgﬁnt de 18%.

35

25
20
15
10
5
. 18 %

Kateropus 1

® Mozzarella de Buffalo ™ |aurtul ® Brinza cu pasta semitare lapte de consum

Figura 10. Topul produselor lactate din laptele de bivolita

Majoritatea participantilor la sondaj nu cunosc producatori autohtoni care detin
bivolite si proceseaza laptele acestora (Figura 11). Doar 9% dintre respondenti au de-
clarat ca stiu de existenta unui producator autohton de produse lactate din lapte de
bivolita si consuma aceste produse, in timp ce 91% nu sunt informati cu privire la sorti-
mentele de produse lactate autohtone obtinute din lapte de bivolita.

EEE

Figura 11. Producatorii autohnoni ce proceseaza laptele de bivolita

Sondajul realizat a evidentiat numeroase aspecte legate de nivelul redus de infor-
mare al consumatorilor autohtoni in ceea ce priveste laptele de bivolita si produsele
derivate din acesta. Desi aceste produse sunt relativ noi pe piata Republicii Moldova,
ele sunt fabricate de cativa ani, insa nu beneficiaza de o promovare suficienta, ceea ce
explica lipsa de cunoastere in randul populatiei.

CONCLUZII

La finele studiului am ajuns la urmatoarele concluzii:

1. Analiza indicilor organoleptici a evidentiat existenta unei diferente de nuanta in-
tre laptele de bivolita si cel de vaca: laptele de bivolita are culoare alba uniforma,
in timp ce laptele de vaca prezinta o nuanta alb-galbuie, datorita prezentei caro-
tenei.
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2. Compozitia chimica a laptelui de bivolita este identica din punct de vedere calita-
tiv cu cea a laptelui de vaca, Tnsa superioara din punct de vedere cantitativ pentru
toti indicatorii analizati.

3. Valoarea nutritiva a laptelui de bivolita este de aproximativ doua ori mai mare
decat cea a laptelui de vaca, in principal datorita continutului ridicat de grasime
(9,5%).

4. Rezultatele sondajului sociologic au aratat ca majoritatea respondentilor prefera
laptele de vaca si nu cunosc produsele lactate din lapte de bivolita si nici produ-
catorii autohtoni. Printre consumatorii produselor din lapte de bivolita, cele mai
populare sunt: Mozzarella Bufalo - 35%, iaurtul - 29%, branza cu pasta semi-tare si
laptele de consum - cate 18%.

Pentru a spori vizibilitatea produselor lactate din lapte de bivolita si pentru a
creste gradul de informare al consumatorilor, recomandam intreprinderilor produca-
toare sa acorde o atentie deosebita activitatilor de promovare, prin organizarea de
campanii publicitare si sesiuni de degustare. Aceste actiuni vor contribui la cresterea
notorietatii produselor, la educarea gustului consumatorilor si la stimularea consumu-
lui de produse locale din lapte de bivolita.
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