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6. Examenul igienico-sanitar
al grasimilor alimentare

Dupa provenienta lor, grasimile alimentare se impart in grasimi animale, vegetale si
hidrogenate (conditionate tehnologic).

6.1. Examen organoleptic

6.1.1. Grasimi animale
6.1.1.1. Untul
Dupa continutul in lipide, untul se livreaza in patru tipuri:
tipul extra, cu un continut de 83% lipide;
tipul superior, cu un continut de 80% lipide;
tipul de masa A, cu un continut de 74% lipide;
tipul de masa B, cu un continut de 65% lipide.

Proprietatile organoleptice ale untului se evalueaza in puncte, conform indicatiilor din tabelul 2.

Numarul maxim de puncte care se poate atribui este 20. Este stabilit un numar minim de puncte
pentru fiecare caracteristica organoleptica. Produsul care nu intruneste numarul minim de puncte
prevazut sau la care una din caracteristici s-a notat cu zero se considera necorespunzator.

6.1.1.2. Smantana
Dupa modul de preparare, smantana pentru alimentatie se clasifica in doua categorii: smantana
dulce (pentru frisca) si smantana fermentata (cu culturi selectionate de bacterii lactice specifice).

e aspect si consistenta: omogena, fluida, fara aglomerari de grasime sau de substante proteice
(smantana dulce); omogena, vascoasa, fara aglomerari de grasime sau de substante proteice (smantana
fermentata);

e culoare: alba pana la alb-galbuie, uniforma;

e _miros si gust: dulceag, cu aroma specifica de smantana proaspata, nu se admite miros si gust strain
(smantana dulce); placut, aromat, slab acrisor, specific de fermentatie lactica, nu se admite miros si
gust strain (smantana fermentata).

6.1.2. Grasimi vegetale - ulei rafinat

e aspect la 60° C: lichid limpede, fara suspensii si fara sediment;

e culoare: galbena (ulei de floarea soarelui); galbuie pana la galben-roscat (ulei de soia); galbena (ulei
din germeni de porumb); galbena (ulei de floarea-soarelui si soia);

e miros si gust: placute, fara miros si gust straine.



Tabelul 2. Evaluarea in puncte a caracteristicilor organoleptice ale untului

caracteristici organoleptice

puncte atribuite

culoare (la suprafata si in sectiune)
naturald, uniforma in toata masa, cu luciu caracteristic
alba sau galbena, slab lucioasa sau mata, cu usoare striuri
marmorata, cu pete de mucegai
aspect (in sectiune proaspata)
suprafata continua, fara goluri de aer; clasificat drept “foarte bun” dupa gradul de
repartizare a apei; fara impuritati
picaturi mici de apa limpede; cu goluri de aer accidentale; “bun” dupa gradul de
repartizare a apei; fara impuritati
picaturi mici de apa tulbure; rare goluri de aer, mici; “satisfacator” dupa gradul de
repartizare a apei; cu urme izolate de impuritati;
picaturi mici de apa tulbure; goluri de aer mici, dese; “satisfacator” dupa gradul de
repartizare a apei; cu rare impuritati;
picaturi mai mari de apa tulbure; “nesatisfacator” dupa gradul de repartizare a apei;
cu impuritati frecvente
consistenti (la 10...12° C)
onctuoasa, compacta, omogena, nesfaramicioasa;
mai putin onctuoasa, suficient de compacti, mai putin OmOgena, putin  UNSUroasa,
nesfaramicioass;
moale, neomogena, de seu, unsuroasa sau sfaramicioasa
miros
placut, cu aroma bine exprimata;
miros si aroma satisfacatoare, fara nuante straine;
cu aroma bine exprimata, aroma satisficatoare, aroma specifici mai putin
pronuntata, fara nuante straine de aroma;
nuante pronuntate de acru, afumat, ranced sau alte mirosuri straine
gust
placut, aromat, proaspat, de smantana fermentata, fara gust strain;
satisfacator, suficient de aromat, fara gust strain;
slab pronuntat, fara nuante straine, cu nuanta acrisoara abia perceptibila;
fad, nespecific, usor acrisor, fara nuante straine;
usor acrisor, de caramelizare, cu nuante abia perceptibile de furaje, ulei, seu sau metalic;
cu gust ceva mai pronuntat de acrisor/furaje/ulei/seu/metalic, cu slabe nuante datorite oxidarii,
amarui;
amar, ranced, iute, afumat sau alte nuante evidente de gust strain
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6.1.3. Grasimi hidrogenate - margarina

Margarina se fabrica prin emulsionarea grasimilor vegetale sau vegetale si animale cu lapte sau
apa, urmata de racirea si prelucrarea mecanica a emulsiei, stabilizata cu emulgatori pe baza de
monogliceride. La fabricarea margarinei se pot folosi adaosuri (vitamina A, vitamina D,, zahar, lapte,
sare alimentara, etc) si aditivi alimentari (coloranti, aromatizanti, emulsionanti, amelioranti, agenti de

conservare, amidon), cu respectarea conditiilor sanitare in vigoare.

Dupa domeniul de folosire, margarina se clasifica in doua tipuri: tipul M - margarina de masa
(cu doua variante: varianta I, cu continut de grasime de 82,5% si varianta Il, cu continut de grasime de
67%) si tipul P - margarina destinata fabricarii produselor din industria alimentara, de cofetarie si

patiserie.

e aspect: lucios, uscat in sectiunea proaspat taiata;




e culoare: alb-galbuie; se admite o inchidere a culorii la suprafata pe o adancime de maxim 1 mm in
perioada 1 noiembrie-31 martie si de maxim 2 mm in perioada 1 aprilie-31 octombrie. Margarina de tip
P este de culoare alba. Nu se admit pete de mucegai sau alte microorganisme;

e consistenta la 15° C: masa onctuoasa, compacti, omogena, nesfaramicioasa;

e miros: placut, aromat, specific sortimentului de margarina;

e gust: nu se admite gust amar, ranced sau orice alt gust sau miros strain.

6.2. Metode de analiza

6.2.1. Determinarea impuritatilor insolubile in solventi organici

Prin impuritati insolubile in solventi organici (eter de petrol, n-hexan, eter etilic) se intelege
totalitatea substantelor straine care se gasesc in proba de analizat, exclusiv apa si substantele volatile si
sunt insolubile intr-un anumit solvent organic, in conditiile metodei de determinare descrise si
exprimate in procente de greutate.

Impuritatile insolubile in eter de petrol si in hexan sunt: impuritati mecanice (pamant, nisip),
substante minerale, hidrati de carbon, materii azotoase, unele rasini, sapunul de calciu, acizi grasi
oxidati, lactone ale acizilor grasi si partial sapunurile alcaline, hidroxiacizii grasi si gliceridele lor.

Impuritatile insolubile in eter etilic sunt impuritati mecanice, substante minerale, hidrati de
carbon, materii azotoase, unele rasini, sapunul de calciu si partial sapunurile alcaline.

Principiu: tratarea produsului cu exces de solvent organic, filtrarea solutiei, spalarea sistemului
de filtrare cu acelasi solvent, uscarea la 103° C pana la masa constanta si cantarirea sistemului de
filtrare si a reziduului sec.

6.2.2. Determinarea materiilor grase

Principiu: extractia grasimii din proba cu ajutorul unui solvent organic (eter de petrol), folosind
aparatul Soxhlet.

6.2.3. Determinarea compozitiei in acizi grasi - metoda prin cromatografie in faza gazoasa -
principiu: transformarea in esteri metilici a acizilor grasi din proba supusa analizei, urmata de
separarea componentilor pe o coloana cromatografica, identificarea lor prin comparare cu
cromatograma etalon si determinarea cantitativa a acizilor grasi.

6.2.4. Determinarea plumbului

6.2.5. Determinarea cuprului

6.2.6. Determinarea zincului

6.2.7. Determinarea arsenului

6.2.8. Determinarea reziduurilor de pesticide organoclorurate se face prin cromatografie in faza
gazoasa.

6.2.9. Determinarea continutului de apa, substanta uscata negrasa si de grasime (pentru unt)
6.2.10. Aprecierea gradului de prospetime a untului prin reactia Kreis - principiu: grasimea
separata din unt se trateaza, in mediu acid, cu fluoroglucina. Aparitia unei coloratii rosii indica
prezenta aldehidei epihidrimice, rezultate din primul stadiu de degradare a untului. Pe masura ce
procesul de rancezire progreseaza, intensitatea reactiei creste la inceput, apoi scade, fapt pentru care
metoda este orientativa - ea da indicatii asupra gradului de rancezire numai pentru untul proaspat sau
slab ranced.

6.2.11. Aprecierea eficientei pasteurizarii smantanii (reactia peroxidazei)

6.2.12. Determinarea indicelui de iod (gradul de nesaturare al uleiurilor)

6.2.13. Determinarea vitaminei A (in margarina)



7. Examenul igienico-sanitar
al produselor zaharoase

Daca tinem cont de valoarea nutritiva a produselor zaharoase, acestea pot fi clasificate in patru
categorii:
1. produse zaharoase preparate din glucide pure (zahar, bomboane sticloase, dropsuri, miere, halvita,
rahat, serbet), avand un continut in glucide ce variaza intre 80 si 100%;
2. produse zaharoase preparate din zahar si fructe (dulceata, gem, marmelada, jeleu, sirop, fructe
zaharisite), la care continutul in glucide variaza intre 60 si 80%;
3. produse zaharoase preparate din zahar si seminte oleaginoase (ciocolata si halva), la care conginutul in
glucide variaza intre 40 si 60%;
4. mixturi complexe (torturi, checuri, fursecuri, napolitane, turta dulce, prajituri cu crema, inghetata),
la care continutul in glucide variaza intre 20 si 40%.

7.1. Examen organoleptic

7.1.1. Produse zaharoase preparate din glucide pure
7.1.1.1. Zaharul

Zaharul se produce in trei tipuri:

e zahar cristal (tos), constituit din cristale de zaharoza neaglomerate; dupa granulatie si
dimensiuni, zaharul tos poate fi cu granulatie mare (marimea cristalelor = 1,3....2,5 mm), cu granulatie
medie (marimea cristalelor = 0,7....1,3 mm) si cu granulatie mica (marimea cristalelor = 0,3....0,7
mm). Se admite ca zaharul tos sa contina maxim 20% zahar cu granulatie de alte dimensiuni, din care
maxim 1% cu dimensiunea sub 0,3 mm;

e zahar bucati (presat sau turnat), constituit din cristale de zaharoza aglomerate;

e zahar pudra, obtinut prin macinarea zaharului tos sau a sfaramiturilor de zahar bucati in
granule de maxim 0,05 mm.

Redam in tabelul 4 examenul organoleptic al zaharului.

Tabelul 4 Examenul organoleptic al zaharului

caracteristici zahar tos zahar bucati zahar pudra

. .. | cristale uscate, nelipicioase, | bucati de forma paraleli- faina fina, uscata,
aspect in stare solida . e RS
care curg liber pipedica, fara pete nelipicioasa

aspect in solutie solubilitate completa, solutie limpede, fara sediment, fara corpuri straine

25%
culoare alb-lucios | alb-mat | alb
consistenta ferma, fara aglomerari care nu se desfac la apasarea cu degetul
miros si gust dulce, fara gust si miros strain, atat in stare uscata cat si in solutie

7.1.1.2. Bomboane sticloase simple (dropsuri)

e aspect si forma: forma regulata, bucati intregi; la cele brumate — strat de brumare uniform; la cele
nebrumate — suprafata lucioasa; nelipicioase, neaglomerate;

consistenta: tare, sticloasa, casanta la spargere;

culoare: uniforma, fara puncte de culoare; in concordanta cu aroma;

aroma: placuta, bine precizata, corespunzatoare culorii si adaosului folosit, fara miros strain;

gust: placut, dulce sau dulce-acrisor, specific aromelor si adaosurilor folosite, fara gust strain.




7.1.1.3. Caramele

e aspect si forma: aproape egale ca forma si marime; suprafata neteda sau striata, fara crapaturi sau
bule de aer; hartie nelipita pe suprafata produsului;

e consistenta: masa omogena, caracteristica sortimentului; caramelele moi si spumoase se mesteca
usor; caramelele tari, nelipicioase se mesteca bine;

e culoare: placuta, caracteristica sortimentului, fara pete de culoare;

e aroma: placuta, bine precizata, caracteristica culorii si adaosurilor folosite, fara miros strain;

e qust: caracteristic, bine precizat, placut, corespunzator aromei si adaosurilor folosite, fara gust
strain.

7.1.1.4. Rahat

Se obtine prin fabricarea pana la gelificare a urmatoarelor materii prime de baza: zahar,
glucoza, amidon si apa, alaturi de care se mai pot folosi: pudra cacao, gem fructe, miere, nuci, arome,
acizi, coloranti alimentari.
e aspect si forma: bucati de forma regulata, acoperite cu pudra de zahar pe toate laturile; in sectiune
masa gelatinoasa, opalescenta, uniform colorata (rahat simplu); masa gelatinoasa, opalescenta, uniform
colorata, cu adaosuri specifice sortimentului, omogen dispersate in masa de rahat (rahat cu adaosuri);
e consistenta: masa gelatinoasa, consistenta, elastica; la apasare usoara cu degetul revine la forma
initiala;
e culoare: uniforma, corespunzatoare aromelor si adaosurilor folosite; fara pete de culoare;
e aroma: placuta, bine precizata, in concordanta cu colorantul si adaosurile folosite, fara miros strain;
e gust si miros: placut, dulce, specific aromelor si adaosurilor folosite; fara gust strain.

7.1.1.5. Mierea de albine

Ne referim la mierea de albine naturala, obtinuta din nectarul florilor sau din sucurile dulci de
pe alte parti ale plantelor si inmagazinata de catre albine in fagurii din stup. Ea consta din diferite
zaharuri (mai ales glucoza si fructoza, dar si zaharoza, maltoza, melezitoza si alte oligozaharide),
proteine, aminoacizi, enzime, acizi organici, polen si alte substante, precum si cantitati foarte reduse de
ciuperci, alge, levuri si alte particule solide provenind de la recoltare.

Dupa provenienta, mierea poate fi:

e monoflora - mierea de albine care provine in cea mai mare parte din nectarul unei specii de
plante, ca de exemplu salcam, tei, floarea soarelui, etc;

e poliflora - mierea de albine care provine dintr-un amestec natural de nectar: faneata de deal,
faneata de ses, faneata de balta, pomi fructiferi, salcam-tei, tei-floarea soarelui, etc;

e (e padure - mierea de albine care provine (in cea mai mare parte) din sucurile dulci de pe
alte parti ale plantelor decat florile, in amestec cu nectarul florilor de padure.

e aspect: fara spuma, fara corpuri straine vizibile cu ochiul liber;

e culoare: aproape incolor pana la galben inchis (miere de salcam); galben-portocaliu pana la brun
inchis (miere de tei); galben-verzui pana la brun-roscat (miere de zmeura); galben pana la galben-brun
(miere de izma si poliflora); galben-auriu pana la galben-brun (miere de floarea-soarelui); brun deschis
pana la negru cu reflexe verzui (miere de padure);

e consistentd: omogena, fluida, vascoasa sau cristalizata;

e miros si gust: placut, dulce, cu aroma specifica florilor; gust putin astringent in cazul mierii de
padure.

7.1.2. Produse zaharoase preparate din zahar si fructe
7.1.2.1. Dulceata
Este un produs obtinut prin fierberea si concentrarea fructelor in sirop de zahar.



o aspectul fructelor: fructe intregi sau parti de fructe nedestramate, de dimensiuni apropiate in acelasi
recipient, fara leziuni, raspandite aproape uniform in sirop; nu se considera fructe destramate ciresele si
visinele curatate mecanic de samburi; se admit maxim:
5 leziuni pe fruct, la 20% din numarul fructelor, pentru dulceata de caise;
2 leziuni pe fruct, la 20% din numarul fructelor, pentru dulceata de cirese;
2% samburi la dulceata de visine, cirese, raportat la masa fructelor in sirop;
15% din fructe cu aspect stafidit si 0,5% samburi de struguri, raportat la masa fructelor in
sirop;

* 15% petale cu pete si rasucite;

* la dulceata de gutui nu se admite prezenta casei semintelor.
e consistenta fructelor/petalelor: fructe/petale moi, nedestramate, bine patrunse cu sirop; pentru
dulceata de zmeura sau de mure, se admit fructe destramate maxim 25%, iar pentru celelalte dulceturi -
10%;
e culoarea fructelor/petalelor: fructe/petale de culoare apropiata in acelasi recipient, caracteristica
varietatii si cat mai apropiata de cea natural;
e aspectul siropului: lichid siropos; se admit particule de pulpa in suspensie si prezenta samburilor in
suspensie la dulceata de zmeura, afine, mure, fragi; nu se admite prezenta corpurilor striaine sau a
impuritatilor minerale (frunze, paie, nisip); inaltimea stratului de sirop fara fructe - maxim 2 cm;
e consistenta siropului: lichid siropos, negelificat si nezaharisit; se admite o usoara gelificare la
dulceata de afine, agrise, corcoduse, coacaze, capsuni, gutui si zmeura;
e culoarea siropului: uniforma, apropiata de cea a fructelor sau petalelor respective fierte, fara
caramelizare; la dulceata de nuci verzi se admite o nuanta pana la galben-roscat;
e miros si gust: dulce, placut, caracteristic fructelor sau aromei adaugate, fara gust si miros de
caramelizare sau gust strain.

* ¥ X% ¥

7.1.2.2. Siropul natural de fructe

Este fabricat din suc de fructe cu aroma pronuntata sau din extract de coji de citrice, cu adaos
de zahar si glucoza si destinat consumului ca atare sau prepararii limonadei gazoase. Se admite adaosul
de substante aromatizante naturale si adaosul de maxim 10% glucoza, dar nu si de substante sintetice
aromatizante, colorante sau indulcitoare. Pentru siropurile naturale de fructe citrice se admite adaosul
de colorant alimentar aprobat de Ministerul Sanatatii.

e aspect: lichid siropos, uniform, limpede, fara corpuri straine; se admite o usoara opalescenta; fara
consistenta gelatinoasa,;

e culoare: uniforma, apropiata de cea a sucului natural de fructe din care a provenit;

e miros: bine precizat, caracteristic sucului natural de fructe din care a provenit, fara miros strain;

e qust: placut, dulce-acrisor, specific sucului natural de fructe din care a provenit, fara gust strain.

7.1.3. Produse zaharoase preparate din zahar si seminte oleaginoase

7.1.3.1. Halva de floarea soarelui

e aspect: masa unsuroasa cu structura fibroasa, fina si uniforma, de halvita; fara urme vizibile de coji;
halva marmorata - desen uniform de cacao; adaosurile uniform repartizate;

e consistentda: masa compacta, se rupe usor, fara a se faramita la taiere;

e culoare: galbuie pana la galbuie-cenusiu deschis, uniforma; halva marmorata (in cazul sortimentelor
cu adaosuri de cacao sau cafea) - dungi uniforme, de culoare maron inchis;

e miros: placut, bine precizat, specific semintelor bine prajite, adaosurilor si aromelor folosite; fara
miros strain;

e qust: dulce, placut, caracteristic semintei prajite de floarelui-soarelui si adaosului folosit; fara gust
de ranced, de mucegai sau alt gust strain;

e corpuri straine: lipsa.



7.1.3.2. Ciocolata masiva, simpla si cu adaosuri

e aspect exterior si in sectiune (la temperatura de 20° C) si forma: forma regulati, specifica
sortimentului; suprafata neteda, lucioasa, fara pete, zgarieturi sau bule de aer; in sectiune - masa
omogena, mata in ruptura, cu structura uniforma, nestratificata, fara bule de aer; adaosurile uniform
repartizate;

consistenta (la temperatura de 20° C): tare, casant, fina, fara particule grosiere;

culoare: uniforma, brun inchis pana la brun deschis, in functie de sortiment;

aroma: specifica, bine precizata, placuta, caracteristica aromei si adaosurilor folosite;

gust: caracteristic, placut, bine exprimat, specific aromelor si adaosurilor folosite, fara gust strain.

7.1.3.3. Ciocolata umpluta (tablete, bomboane, specialititi de ciocolati)

e aspect exterior si in sectiune (la temperatura de 20° C) si forma: forma regulata, suprafata neteds,
lucioasa, fara pete, zgarieturi si bule de aer. Stratul de acoperire uniform si continuu. Ornamente si
desene bine conturate;

e consistenta (la temperatura de 20° C): tare, casants, fina, onctuoasa. Umpluturi crocante, pastoase,
gelifiate, spumoase;

e culoare: uniforma, in concordanta cu aromele si adaosurile folosite; fara pete;

e aroma: placuta, bine precizata, fara miros strain, in concordanta cu colorantul si adaosul folosit;

e gust: caracteristic, placut, bine exprimat, specific aromelor si adaosurilor folosite, fara gust strain.

7.1.4. Mixturi complexe

7.1.4.1. Prajituri cu crema, torturi

e aspect si forma: bucati intregi de forma regulata, acoperite cu glazura, ciocolata, crema, cacao, etc.
Ornament din fructe, samburi grasi, crema, etc. In sectiune straturi alternante de blat, foi cu crema sau
marmelada. Blat insiropat sau neinsiropat. Crema simpla sau cu adaosuri;

e consistenta: blat moale, poros, uniform insiropat sau neinsiropat. Crema onctuoasa, omogena,

e culoare: blat alb-galbui pana la brun deschis, in functie de sortiment. Glazura si cremele colorate
conform aromelor si adaosurilor folosite, fara puncte de culoare;

e aroma: placuta, bine precizata, specifica aromelor si adaosurilor folosite; fara miros strain;

e qust: dulce, placut, specific aluatului, aromelor, adaosurilor, cremelor si glazurilor folosite.

7.1.4.2. Napolitane

Sunt fabricate din urmatoarele materii prime: faina alba de grau, zahar, glucoza, lapte, oua,
pudra de cacao, ciocolata, cafea, samburi grasi, miere, fructe confiate, gemuri, marmelada, siropuri de
fructe, amidon, arome si coloranti, grasimi, etc, specifice fiecarui sortiment si conform retetelor
aprobate.
e aspect: forme paralelipipedice uniforme, cu strat de crema aderenta fara a depasi marginile; prezinta
straturi alternative de foi si crema;
e culoare: laexterior alb-galbui, fara arsuri; in sectiune alterneaza culorile specifice vafelor si cremei;
e gust si- miros: placut, dulce-acrisor, specific cremei aromatizate (de lamaie, portocale, vanilie,
zmeura, visine, cacao, rom, etc).

7.1.4.3. Fursecuri

e aspect si forma: bucati intregi, de forma regulata, acoperite cu pudra de zahar, ornate cu fructe
confiate, lipite cu crema, acoperite partial sau total cu ciocolat. In sectiune stratul de aluat alternand cu
crema, marmelada, gem, etc. Adaosuri de fructe confiate, samburi grasi, uniform repartizate. Ornament
bine conturat;

e consistenta: aluat fraged, moale, crocant, omogen, cu pori uniform repartizati;



e culoare: alb-galbuie pana la brun, in concordanta cu adaosurile folosite, uniforma in masa
produsului. Invelisul de la brun inchis pana la brun deschis, in functie de sortimentul de ciocolata.
Crema fara puncte de colorant;

e aroma: placuta, bine precizata, specifica aromelor si adaosurilor folosite; fara miros strain;

e qust: dulce, placut, specific aluatului, aromelor, adaosurilor, cremelor si invelisului folosit; fara gust
strain.

7.1.4.4. inghetati

e structura si consistenta: fina, omogena in intreaga masa, fara cristale de gheata perceptibile sau
aglomerari de grasime sau stabilizator;

e culoare: uniforma, caracteristica aromei sau adaosului intrebuintat; se admite culoare neuniforma la
inghetata cu adaosuri de fructe sau samburi;

e miros: placut, corespunzator aromei sau adaosului intrebuintat, fara mirosuri straine;

e gust: placut, dulce sau dulce-acrisor, corespunzator aromei sau adaosului intrebuintat.

7.2. Metode de analiza

7.2.1. Metode generale de analiza (valabile pentru intreaga grupi a produselor zaharoase)
7.2.1.1. Determinarea umiditatii

7.2.1.2. Determinarea continutului de zahar

7.2.1.3. Determinarea continutului de grasime

7.2.1.4. Determinarea plumbului

7.2.1.5. Determinarea cuprului

7.2.1.6. Determinarea arsenului

7.2.2. Metode de analiza specifice
7.2.2.1. Metode de analiza pentru zahar
7.2.2.1.1. Determinarea zaharozei

Principiu: un fascicul de lumina polarizata care trece printr-o solutie de zahar sufera o rotatie a
planului de polarizare, determinata de prezenta atomilor de carbon asimetrici din molecula de
zaharoza.
7.2.2.1.2. Determinarea culorii se face prin doua metode:

e metoda colorimetrica - principiu: se masoara colorimetric intensitatea culorii unei solutii de
zahar de o anumita concentratie;

e metoda prin comparare vizuala - principiu: se compara culoarea probei de zahar cu o scala
etalon de culoare Braunschweig, numerotata de la 0 la 6, constituitad din proba de zahar cu o anumita
granulatie, colorata artificial (un punct Braunschweig reprezinta 0,5 tip de culoare).
7.2.2.1.3." Determinarea impuritatilor metalice (la zaharul cristal)

Principiu: impuritatile metalice feroase se determina gravimetric dupa ce au fost colectate din
proba de zahar cu ajutorul unui magnet.
7.2.2.1.4. Determinarea substantelor insolubile

Principiu: se determina sedimentul dupa dizolvarea si uscarea probei de zahar.
7.2.2.1.5. Determinarea granulatiei

Principiu: zaharul se cerne printr-un set de site si se determina prin cantarire fractiunea din
cantitatea totala care trece prin fiecare sita.

7.2.2.2. Metode de analiza pentru miere
7.2.2.2.1. Determinarea impuritatilor
Principiu: proba de miere se dizolva in apa, apoi se filtreaza prin hartie de filtru; se trece pe o
sticla de ceas reziduul ramas si se cantareste dupa o prealabila uscare la aer.
7.2.2.2.2. ldentificarea fainii de cereale si a amidonului prin reactia cu iod



Principiu: amidonul formeaza cu iodul un complex colorat in albastru, care se evidentiaza
numai la rece.
7.2.2.2.3. lIdentificarea gelatinei si cleiului prin reactia cu tanin

Principiu: solutia de gelatina si cea de clei de oase (produse bogate in colagen) formeaza in
prezenta taninului un precipitat abundent.
7.2.2.2.4. ldentificarea mierii de mana prin reactia cu apa de var

Principiu: in prezenta apei de var, solutie de miere de mana se tulbura evident.
7.2.2.2.5. Determinarea conductivitatii electrice

Principiu: mierea de mana contine o cantitate mai mare de substante minerale, de acizi si de
substante proteice decat mierea de flori. Ca urmare, si conductivitatea sa electrica va fi in mod constant
mai mare. Se masoara conductivitatea electrica a solutiei de miere cu ajutorul unui conductometru
special prevazut cu electrod adecvat.
7.2.2.2.6. Determinarea continutului de granule de polen

Principiu: numarul granulelor de polen specific la mierea monoflora se determina prin
examinarea microscopica a sedimentului obtinut in urma centrifugarii, iar procentul se stabileste prin
raportarea numarului respectiv la numarul total de granule de polen gasite pe aceleasi campuri
microscopice.

7.2.2.3. Metode de analiza pentru halva
7.2.2.3.1. Determinarea ramasitelor de coji de seminte
Principiu: tratarea probei cu eter etilic, evaporarea eterului si culegerea cojilor cu o penseta.

8. Examenul igienico-sanitar al bauturilor

8.1. Bauturi nealcoolice

8.1.1. Ape minerale

Prin apa minerala carbogazoasi de masa se intelege apa provenita de la o sursa subterana
aprobata de organele sanitare stabilite de Ministerul Sanatatii, impregnata sau neimpregnata cu dioxid
de carbon si care prezinta compozitia chimica prevazuta in standardul de ramura pentru apa respectiva.

Prin apa minerala medicinala se intelege apa provenita de la o sursa subterana aprobata de
organele sanitare stabilite de Ministerul Sanatatii, cu actiune terapeutica, care nu se supune impregnarii
cu dioxid de carbon si care prezinta compozitia chimica prevazuta in standardul de ramura pentru apa
respectiva.

8.1.1.1. Examen organoleptic
Conform standardelor de ramura.

8.1.1.2. Metode de analiza
8.1.1.2.1. Verificarea ermeticitatii inchiderii ambalajelor

Se sterge foarte bine ambalajul, astfel incat sa nu prezinte urme de umezeala la suprafata, se
agita puternic si se intoarce cu gura in jos. In cazul in care se observi pierderi de lichid sau de dioxid
de carbon, inchiderea se considera necorespunzatoare.
8.1.1.2.2. Determinarea dioxidului de carbon
8.1.1.2.3. Determinarea compozitiei chimice (a ionului clor, fier, iod, potasiu, brom, sodiu, mangan,
calciu, magneziu, zinc, sulfat, molibden, sulfuri totale, aluminiu, titan, arsen, fluor, strontiu)
8.1.1.2.4. Determinarea continutului de pesticide prin gaz-cromatografie.
8.1.1.2.5. Determinarea radioactivititii: alfa (maxim 0,1 Bg/dm?® apa) si beta (maxim 0,8 Bg/dm?

apa).



8.1.1.2.6. Analiza microbiologica include:
e determinarea numarului total de bacterii aerobe mezofile (maxim 20/cm? apa);
e determinarea numarului probabil de bacterii coliforme totale (sub 3/dm? apa);
e determinarea microorganismelor patogene (absente).

8.1.2. Bauturi racoritoare

Prin bauturi racoritoare se inteleg produsele fabricate din concentrate aromate, sucuri de fructe,
sucuri de legume, siropuri de fructe sau plante aromatice, substante aromatizante (naturale sau
sintetice), apa sau apa minerala de masa, indulcitori (zahar, glucoza, zaharina sau alti inlocuitori), acizi
alimentari, vitamine sau alte substante, cu sau fara adaos de bioxid de carbon. Adaosurile de substante
aromatizante, indulcitori sintetici, coloranti, conservanti sau de alte substante se vor face cu avizul
Ministerului Sanatatii si in concentratiile stabilite prin normele de igiena. Nu se considera bauturi
racoritoare (in sensul prezentului standard) nectarurile, bauturile fermentate si cocteilurile din fructe
si/sau legume.

Bauturile racoritoare se clasifica in urmatoarele categorii:
e dupa continutul in bioxid de carbon:

* bauturi racoritoare carbogazoase cu continut de bioxid de carbon de minim 4 g/I;

* bauturi racoritoare carbogazoase cu continut redus de bioxid de carbon, minim 2 g/l;

* bauturi racoritoare fara bioxid de carbon (plate).
e dupa natura materiilor prime folosite pentru gust si aroma:

* pe baza de concentrat tip cola;

* pe baza de sucuri sau sucuri concentrate de fructe si/sau legume;

* pe baza de siropuri din fructe si plante aromatice;

* pe baza de arome naturale (macerate sau uleiuri) si/sau sintetice (aroma de migdale, de rom,
etc).
e dupa natura indulcitorului folosit:

* bauturi racoritoare indulcite cu zahar sau cu zahar si glucoza;

* bauturi racoritoare indulcite cu zaharina sau cu alti indulcitori admisi de Ministerul
Sanatatii, cu sau fara adaos de cantitati reduse de zahar (hipocalorice).
e dupa natura apei folosite:

* bauturi racoritoare preparate cu apa potabila;

* bauturi racoritoare preparate cu apa minerala de masa.

8.1.2.1. Examen organoleptic
Proprietatile organoleptice specifice fiecarui sortiment se stabilesc prin normele tehnice de
ramura. Nu se admite miros si gust strain, de mucegai, de fermentat, etc.

8.1.2.2. Metode de analiza (pentru bauturi racoritoare pasteurizate si nepasteurizate)
8.1.2.2.1. Determinarea aciditatii totale
8.1.2.2.2. Determinarea dioxidului de carbon
8.1.2.2.3. Determinarea benzoatului de sodiu exprimat in acid benzoic
8.1.2.2.4. Determinarea acidului benzoic
8.1.2.2.5. Determinarea ciclamatului de sodiu
8.1.2.2.6. Determinarea cuprului
8.1.2.2.7. Determinarea plumbului
8.1.2.2.8. Determinarea arsenului
8.1.2.2.9. Determinarea numarului total de bacterii aerobe mezofile
8.1.2.2.10. Determinarea numarului de bacterii coliforme
8.1.2.2.11. Determinarea drojdiilor si mucegaiurilor
8.1.2.2.12. Proba incubirii la termostat, la 37° C timp de 7 zile (pentru bauturile ricoritoare
pasteurizate)
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8.1.3. Nectar de fructe (suc tulbure, obtinut prin omogenizarea piureurilor de fructe cu sirop de
zahar, cu adaos de acid ascorbic sau acid citric)

aspect: lichid tulbure, omogen, usor sedimentat;

culoare: caracteristica fructului respectiv;

miros si gust: placut, bine exprimat, caracteristic fructului respectiv;

fara corpuri straine.

8.2. Bauturi alcoolice

8.2.1. Examen organoleptic

8.2.1.1. Must de struguri

e aspect: lichid opalescent;

e culoare: alb-verzui, alb-galbui, rosu-deschis, rosu-inchis;

e gust si miros: dulce-acrisor, caracteristic strugurilor din care provine, fara gust si miros strain.

8.2.1.2. Vinul

Este bautura obtinuta exclusiv prin fermentarea alcoolica, completa sau partiala, a strugurilor
proaspeti, zdrobiti sau nezdrobiti, sau a mustului de struguri. Taria alcoolica dobandita a vinului nu
poate fi mai mica de 8% in volume.

Vinurile se clasifica dupa cum urmeaza:

e vinuri de consum curent. Se obtin din soiuri nobile de mare productie pentru vin, cultivate in
areale viticole specializate, precum si din soiuri pentru vinuri de calitate ai caror struguri nu
indeplinesc conditiile prevazute pentru producerea vinurilor respective.

Din categoria vinurilor de consum curent fac parte si cele obtinute din “viile razlete”, cele
rezultate din strugurii soiurilor de masa care nu corespund pentru consumul in stare proaspata, precum
si cele rezultate din soiuri cu rezistenta superioara la boli, autorizate pentru cultura.

Aceste vinuri sunt:

* vin de masa (VM);

* vin de masa superior (VMS);
¢ vinuri de calitate, la randul lor clasificandu-se in:

e vinuri de calitate superioara (VS) - se obtin din soiuri pentru vin cu insusiri tehnologice
superioare, cultivate in areale viticole delimitate. Aceste vinuri se comercializeaza sub denumirea
podgoriei sau a zonei viticole din care provin, cu sau fara denumire de soi. Vinurile care se
comercializeaza cu denumire de soi trebuie sa provina in proportie de cel putin 85% din soiul indicat.

e vinuri de calitate superioari cu denumire de origine controlata (VDOC) - se obtin din
soiuri pentru struguri de vin recomandate si autorizate pentru cultura, in arealele delimitate pentru
aceasta directie de productie, prin respectarea unor criterii bine precizate referitoare la arealul de
producere, soiurile sau sortimentele de soiuri, metodele de cultura, productia maxima la hectar,
procedeele de vinificare, calitatea si compozitia strugurilor si vinurilor, efectuarea controlului tehnic si
de calitate. Punerea in consum a vinurilor VDOC se face sub numele arealului de producere delimitat
(in mod obisnuit a centrului viticol, eventual si a plaiului) si al soiului sau sortimentului de soiuri.

Aceste vinuri sunt:

* vinuri cu denumire de origine controlata (DOC);
* vinuri cu denumire de origine controlata si trepte de calitate (DOCC):
¢ cules dupa maturitatea deplina (CMD);
¢ cules tarziu (CT);
¢ cules selectionat (CS);
¢ cules la maturitatea de innobilare (CMI);
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¢ cules la innobilarea boabelor (CIB);

¢ cules la stafidirea boabelor (CSB).
e vinuri de hibrizi - se obtin din struguri de hibrizi direct producatori, ele fiind destinate cu precadere
consumului familial, distilarii sau obtinerii otetului. Aceste vinuri pot fi comercializate ca atare, cu
conditia de a purta denumirea “vinuri de hibrizi”. In cazul producerii de amestecuri intre strugurii sau
vinurile provenite din soiuri nobile si din hibrizi direct producatori, vinurile rezultate se

comercializeaza ca “vinuri de hibrizi”.
in functie de continutul in zaharuri reducatoare, vinurile se clasifica astfel:

seci (cu un continut in zahar pana la 4 g/l inclusiv);

demiseci (cu un continut in zahar cuprins intre 4 si 12 g/l inclusiv);
demidulci (cu un continut in zahar cuprins intre 12 si 50 g/l inclusiv);
dulci (cu un conginut in zahar peste 50 g/l).

8.2.1.2. Vinuri de calitate superioara

aspect: limpede-cristalin, fara sediment;

culoare: alb-verzui, galben-verzui pana la galben-pai; roz sau rosu, caracteristic tipului de vin;
miros: caracteristic de vin, fara miros strain;

gust: placut, armonios, tipic podgoriei sau zonei de producere, fara gust strain.

8.2.1.3. Vin spumant (obtinut prin a doua fermentare a vinului-materie prima pentru vinuri spumante,
vin care se obtine prin fermentarea sub presiune in rezervoare). Examenul organoleptic se efectueaza
asupra probei aflate la temperatura de 8...10°C.

e aspect: lichid limpede, fara particule in suspensie sau sediment;

e culoare: alb-verzui pana la galben-pai (pentru sortimentele albe); roze pana la rubiniu-deschis
(pentru sortimentele roze);

e miros: placut, cu buchet fin, avand usoare nuante de invechire, perfect armonios, caracteristic
produsului; aroma fina de Muscat la sortimentul aromat, fara miros strain;

e qust: de vin, placut, fructuos, intepator datorita prezentei dioxidului de carbon, fara gust strain;

e spumare-perlare: spumare abundenta, perlare persistenta cu bule mici de dioxid de carbon pornind
din fundul paharului.

8.2.1.4. Berea (obtinuta prin fermentarea alcoolica a mustului proaspat preparat din malt cu sau fara
adaos de cereale nemaltificate, prin fierbere cu hamei). Se fabrica in trei tipuri, fiecare tip avand mai
multe categorii si sortimente in functie de concentratia mustului primitiv:
e Dbere blonda, cu categoriile:

* slab alcoolica (concentragia mustului primitiv 6,5%);

* obisnuita (concentratia mustului primitiv 12%);

* speciala (concentratia mustului primitiv 12-17%);
e bere bruna, cu categoriile:

* obisnuita (concentratia mustului primitiv 12-13,5%);

* - speciala (concentratia mustului primitiv 16%);

* Porter (concentratia mustului primitiv 20%);
o Dbere caramel - slab alcoolica (concentratia mustului primitiv 12%).

Examenul organoleptic al berii se efectueaza pe probe de bere tinute timp de o ora la intuneric,
la temperatura de 10...12° C.
e aspect: turnata intr-un pahar special, berea trebuie sa formeze o spuma compacta (are o inaltime de
30...40 mm) si persistenta (minim 3 minute), iar bulele de bioxid de carbon sa se degaje lent; lichid
limpede, fara sediment sau impuritati (berea blonda si berea bruna) sau lichid de culoare brun inchis,
opalescent, cu sediment prin depunerea drojdiilor din suspensie (berea caramel);
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e miros: placut, caracteristic fiecarui tip, fara miros strain (de mucegai, de acru, etc), cu aroma de
hamei;

e qust: caracteristic fiecarui tip, amarui, placut, fara gust strain (bere blonda si bere bruna); dulce-
amarui, placut, fara gust strain (berea caramel).

8.2.1.5. Rachiuri naturale de pere, cirese, visine, caise si piersici (obtinute prin distilarea marcurilor
fermentate din fructele de provenienta)

e aspect: lichid limpede, fara particule in suspensie, opalescenta sau sediment;

e culoare: incolor, galben-deschis pana la galben-auriu;

e gust si miros: caracteristic fructului din care provine, de rachiu natural invechit, fara gust sau miros
strain.

8.2.1.6. Whisky (obtinut prin distilarea plamezilor fermentate din cereale maltificate si nemaltificate)
e aspect: lichid limpede, fara particule in suspensie, fara opalescenta sau sediment;

e culoare: galben inchis pana la brun deschis;

e miros si gust: placut, usor fumigen, caracteristic, fara gust si miros strain.

8.2.2. Metode de analiza
8.2.2.1. Metode de analiza pentru bere
8.2.2.1.1. Determinarea concentratiei alcoolice
8.2.2.1.2. Determinarea culorii
Principiu: se compara cu ochiul liber culoarea probei de analizat cu aceea a unei solutii de iod
de concentratie cunoscuta.
8.2.2.1.3. Determinarea bioxidului de carbon
Principiu: bioxidul de carbon liber se fixeaza sub forma de bicarbonat de sodiu prin tratare cu
carbonat de sodiu solutie. Excesul de carbonat de sodiu se titreaza cu acid clorhidric.
8.2.2.2. Metode de analiza pentru alcool etilic si bauturi alcoolice (naturale distilate si
industriale)
8.2.2.2.1. Determinarea concentratiei alcoolice
8.2.2.2.2. Determinarea extractului sec total (continutul total de substante nevolatile, dizolvate sau
dispersate coloidal, obtinut prin evaporarea produsului la temperatura de fierbere a apei)
8.2.2.2.3. Determinarea zaharozei
8.2.2.2.4. Determinarea aciditatii totale
8.2.2.2.5. Determinarea esterilor
8.2.2.2.6. Determinarea aldehidelor
8.2.2.2.7. Determinarea alcoolilor superiori
8.2.2.2.8. Determinarea furfuralului
8.2.2.2.9. Determinarea alcoolului metilic
8.2.2.2.10. Determinarea dioxidului de sulf
8.2.2.2.11. Determinarea acidului cianhidric
8.2.2.2.12. Identificarea indulcitorilor sintetici se poate face prin metoda prin cromatografie in strat
subtire.
8.2.2.2.13. Identificarea substantelor colorante artificiale
8.2.2.2.14. Determinarea cuprului
8.2.2.2.15. Determinarea fierului
8.2.2.2.16. Determinarea staniului
8.2.2.2.17. Determinarea plumbului
8.2.2.2.18. Determinarea zincului
8.2.2.2.19. Determinarea arsenului
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9. Examenul igienico-sanitar
al conservelor alimentare

9.1. Examen organoleptic

9.1.1. Aspectul recipientelor

e cutii - la exterior: ermetic inchise, nebombate, neturtite, neruginite; se admit usoare deformari la
corpul cutiei; nu se admit deformari care ar putea provoca dislocarea cositorului; inelul de cauciuc nu
trebuie sa apara la suprafata; la interior: nu se admit pete negre sau de rugina; se admit pete albastrui si
usoara marmorare datorita sulfurii de staniu;

e borcane: ermetic inchise, cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

9.1.2. Aspectul continutului

9.1.2.1. Conserve de legume - exemplu: tocana de legume

e aspectul continutului: amestec de legume taiate (bucati de circa 5 mm) cu orez, in sos de tomate,
fara aglomerari de orez; se admite prezenta semintelor de tomate;

e culoare: caracteristica amestecului normal de legume preparate in sos de tomate; se admit maxim 5
particule arse raportate la recipientul de 1000 ml, cu conditia sa nu influenteze gustul si mirosul
produsului;

e consistentd: normala, de tocana; orezul si legumele ‘bine fierte, dar neterciuite; fara separare de
lichid (sosul nu se considera lichid);

e qust si miros: placut, caracteristic produsului, fara gust amar, ranced, de ars sau alt gust sau miros
strain; se admite gustul slab iute, caracteristic ardeiului;

e fara corpuri straine.

9.1.2.2. Conserve de fructe - exemplu: compoturi

e aspectul fructelor: fructe acoperite cu sirop, nedestramate, neatacate de pasari sau insecte, fara
codite, frunze, etc. In acelasi recipient, fructele trebuie si fie de aceeasi varietate, cu grad de coacere si
dimensiuni apropiate. La compoturile asortate, se admit fructe de diferite varietati si soiuri; se admit
fructe cu defectele prevazute in standardele de materii prime pentru calitatea I, precum si fructe cu
pielita crapata, dar nedesprinsa; nu se admit pete de putregai, de mucegai sau semne de lovire; merele,
perele, gutuile trebuie sa fie decojite si curatate de casa semintelor si de seminte, iar caisele si piersicile
pot fi cu sau fara samburi (cu acordul beneficiarului se pot fabrica si compoturi de mere, pere, gutui
nedecojite);

o aspectul siropului: limpede sau slab opalescent; se admit particule fine de fruct in suspensie;

e consistenta fructelor: potrivit de tari, nerasfierte; se admit fructe fierte prea mult, dar nedestramate,
in proportie de maxim 20% din continutul total de fructe dintr-un recipient; la zmeura si mure se
admite un procent de maxim 30% fructe destramate;

e culoarea fructelor: caracteristica varietatii si gradului de coacere, aproape uniforma in acelasi
recipient; se admit fructe cu pistrui sau culoare neuniforma in proportie de maxim 20% din continutul
total de fructe dintr-un recipient; la compotul de caise, proportia de fructe cu pistrui nu se limiteaza; la
fructele de culori deschise (cirese, prune, mere, pere) se admite culoarea slab bruna; la pere si gutui se
admite si culoarea slab roza;

e gust si miros: placut, caracteristic fructelor fierte; fara gust sau miros strain (mucegai, fermentare,
acru, etc).

9.1.2.3. Conserve de carne - exemplu: carne de porc in suc propriu
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e aspectul continutului: la 10° C - masa compacta formata din bucati de carne in suc gelificat, avand
la suprafata un strat de grasime; nu se admit flaxuri tari, tendoane si aponevroze mari; la 40° C - buciti
de carne obtinute prin maruntire la masina de tocat cu ochiuri de 20 mm, in suc opalescent;

e culoarea carnii: specifica de carne fiarta;

culoarea grasimii: alb-galbuie;

culoarea sucului: galben, aproape brun deschis;

consistenta carnii: normala, de carne fiarta;

gust si miros: placut, specific carnii fierte si condimentelor, fara gust si miros strain, fara
condimentare excesiva.

9.1.2.4. Conserve de peste - exemplu: conserve de peste oceanic congelat in ulei, ulei picant si ulei
aromatizat cu fum

e aspectul pestelui: pesti intregi, portionati sau fileuri, de marime aproape uniforma, cu taietura
regulata, acoperiti cu ulei, fara capete, solzi, aripi, viscere, cheaguri de sange; pielea cu mici jupuituri
la locul de atingere cu cutia sau ceilalti pesti;

e consistenta carnii: compacta si suculenta; la scoaterea atenta din cutie nu trebuie sa se sfarame;

e agezarea pestelui in cutii: compacta, regulata si ingrijita;

e numarul de bucati: maxim 4 - pentru sardinele; maxim 5 - pentru cod; maxim 8 - pentru celelalte
specii de peste ambalate in cutii rotunde si maxim 3 pentru cele ambalate in cutii paralelipidice; se
admite o bucatica pentru completare;

e aspectul si culoarea uleiului: galben, limpede, dupa sedimentare se admit mici depuneri (pentru
conserve in ulei si ulei aromatizat cu fum); roscat, limpede, dupa sedimentare se admit mici depuneri
(pentru conserve in ulei picant);

e miros si gust: placut, specific pestelui cu adaos de ulei, ulei cu condimente (piper, boia de ardei,
ardei iute) sau ulei aromatizat cu fum; fara miros si gust strain.

9.2. Marcarea conservelor

9.2.1. Recipiente metalice
Marcarea recipientelor metalice se poate face prin urmatoarele variante:
e stantare sau stampilare pe capac si etichetare pe corp
Pe capac se stanteaza sau stampileaza urmatoarele specificatii:
a) intreprinderea producatoare (o litera mare de la A la Z sau una-doua cifre si o litera mare);
b) data fabricatiei (in ordinea urmatoare): anul prin ultimele doua cifre, luna prin doua cifre (01 - 12) si
ziua prin doua cifre (01 - 31);
c) grupa de conserve (o cifra) si sortimentul (una, doua sau trei cifre).
Eticheta care se aplica pe corpul recipientului trebuie sa contina urmatoarele specificatii:
a) denumirea intreprinderii producatoare;
b) denumirea sortimentului, tipul si calitatea;
¢) numarul standardului sau al normei tehnice interne;
d) masa neta;
e) termenul de valabilitate.
e stantare sau stampilare pe capac si litografiere pe corp
Pe capac se stanteaza sau stampileaza urmatoarele specificatii:
a) intreprinderea producatoare (o litera mare de la A la Z sau una-doua cifre si o litera mare), daca nu
este marcata pe corp;
b) data fabricatiei (in ordinea urmatoare): anul prin ultimele doua cifre, luna prin doua cifre (01 - 12) si
ziua prin doua cifre (01 - 31);
Pe corpul recipientului se marcheaza prin litografiere urmatoarele specificatii:
a) denumirea intreprinderii producatoare;
b) denumirea sortimentului, tipul si calitatea;
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¢) numarul standardului sau al normei tehnice interne;
d) masa neta;
e) termenul de garantie.
o litografiere si stantare pe capac
Pe capac se marcheaza prin litografiere urmatoarele specificatii:
a) denumirea intreprinderii producatoare;
b) denumirea sortimentului, tipul si calitatea;
¢) numarul standardului sau al normei tehnice interne;
d) masa neta;
e) termenul de garantie.
Pe capac se marcheaza prin stantare data fabricatiei: anul prin ultimele doua cifre, luna prin
doua cifre (01 - 12) si ziua prin doua cifre (01 - 31).

9.2.2. Recipiente de sticla
Recipientele de sticla se marcheaza prin etichetare sau prin stampilare pe capac si etichetare cu
urmatoarele specificatii:
a) denumirea intreprinderii producatoare;
b) denumirea sortimentului, tipul si calitatea;
c¢) numarul standardului sau al normei tehnice interne;
d) data fabricatiei: ziua prin doua cifre (01 pana la 31); luna prin litere (IAN, FEB, MART, etc); anul
prin ultimele doua cifre. Pe etichete, marcarea datei fabricatiei se realizeaza prin stampilare sau
perforare;
e) masa neta;
f) termenul de garantie.

9. 3. Metode de analiza

9.3.1. Determinarea arsenului

9.3.2. Determinarea staniului

9.3.3. Determinarea zincului

9.3.4. Determinarea ermeticititii se face prin una din urmatoarele metode:

e metoda cu vid (obligatorie in caz de litigiu) - principiu: recipientul se introduce intr-un
exsicator; se toarna apa intr-un volum suficient (ca sa depaseasca cu circa 5 cm suprafata
recipientului); se inchide ermetic cu capacul si se face legatura la sursa de vid, creandu-se o depresiune
de circa 500 mm Hg. Degajarea periodica a unor bule de aer sau a unui curent de bule de aer de pe
suprafata recipientului dovedeste neermeticitatea acestuia;

e metoda cu presiune (aplicata in cazul recipientelor bombate, pentru a stabili natura
bombajului) - principiu: in capacul recipientului se executa un orificiu cu diametrul 25...30 mm, prin
care se indeparteaza continutul; apoi se fixeaza pe capacul recipientului, prin lipire, suportul
dispozitivului pentru verificarea ermeticitatii. Se cufunda recipientul intr-un vas cu apa si se introduce
aer prin valva de bicicleta cu ajutorul compresorului/pompei; se observa recipientul la presiuni
crescatoare. Punctele de neetanseitate sunt indicate de degajarea periodica a unor bule de aer sau a unui
curent de bule de aer.

e metoda cu apa calda - principiu: dupa ce se curata foarte bine, recipientele se introduc intr-
un vas cu apa la fierbere; volumul apei trebuie sa fie de 4 ori mai mare decat volumul recipientelor
(pentru ca temperatura apei sa nu scada sub 85° C), iar nivelul apei sa depaseasca cu 5 cm suprafata
superioara a recipientelor. Cutiile se tin in apa 5...7 minute, atat cu capacul in sus, cat si cu capacul in
jos. Degajarea periodica a unor bule de aer sau a unui curent de bule de aer de pe suprafata
recipientului dovedeste neermeticitatea acestuia;
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e metoda indirecta, prin masurarea gradului de vid (metoda rapida, care se aplica in special la
borcane) - principiu: se aplica vacuummetrul portativ pe mijlocul capacului si se apasa cu putere, astfel
incat varful acului sa perforeze capacul; se citeste depresiunea indicata de acul vacuummetrului. Daca
dupa perforarea capacului acul indicator ramane in pozitia zero, acesta este un indiciu ca recipientul nu
este etans. Metoda nu permite precizarea punctelor de neetanseitate.

9.3.5. Analiza microbiologica

Pentru analiza bacteriologica, recipientul se introduce in termostat. Incubarea se face timp de
7...10 zile la o temperatura de 37° C pentru punerea in evidenta a florei mezofile. Pentru punerea in
evidenta a florei termofile (in cazuri speciale sau la cerere), pentru conserve de legume si mixte (carne
sau peste cu vegetale) se face si incubarea la 55° C timp de 5 zile. In cursul incubarii la termostat,
recipientul se examineaza periodic la 24...48 ore. Daca se observa bombaj sau scurgere de continut, nu
se mai fac alte examene.

Examenul microscopic direct se face din continutul recipientului nemodificat, dupa incubarea
in termostat si are drept scop aprecierea cantitativa a germenilor existenti in-produsul analizat.
Preparatele se pregatesc prin intinderea unei picaturi sau stergerea unui fragment de produs pe lame de
sticla, care apoi se lasa sa se usuce la aer, se fixeaza si se coloreaza, apoi se examineaza la microscop.
Se stabileste numarul mediu de germeni pe un camp microscopic. Numarul de campuri care se
examineaza trebuie sa fie cu atat mai mare cu cat numarul de germeni gasit pe un camp este mai mic.

Examenul sterilitatii se face prin insamantarea in medii de cultura adecvate a unei parti din
continutul recipientului supus analizei (si care nu a prezentat vreo modificare exterioara in cursul
termostatarii) si incubarea sa la termostat (la 37° C sau 55° C) timp de 72 de ore. in cazul in care, la
sfarsitul perioadei de incubare in termostat, in nici una din eprubetele cu medii de cultura insamantate
cu produs de analizat nu apar semne de crestere microbiana, recipientul supus analizei se considera
steril.

Interpretarea rezultatelor

Se considera corespunzator din punct de vedere microbiologic recipientul care nu a suferit
modificari exterioare (bombaj sau scurgere de continut) dupa incubare la termostat si care indeplineste
urmatoarele conditii:

e continutul nu prezinta modificari de miros sau aspect, determinate de o activitate microbiana;

e la examenul microscopic se observa, in medie, cel mult 10 microorganisme pe un camp
microscopic, dar mediile de cultura insamantate raman sterile;

¢ la examenul microscopic se observa, in medie, mai mult de 10, dar mai putin de 30 microorganisme
pe un camp microscopic, dar mediile de cultura insamantate raman sterile.

Se considera necorespunzator din punct de vedere microbiologic:

o recipientul la care, in timpul incubarii, apar modificari exterioare (bombaj sau scurgere de conginut),
iar continutul prezinta modificari de miros sau aspect, determinate de o activitate microbiana;

e recipientul din care s-a pus in evidenta toxina botulinica;

o recipientul la care, desi in timpul incubarii nu apar modificari exterioare (bombaj sau scurgere de
continut) si conginutul nu prezinta modificari de miros sau aspect determinate de o activitate
microbiana, se constata ca:

* in mediile de cultura insamantate a crescut flora microbiana nesporulata;

* |a examenul microscopic se observa, in medie, cel mult 10 microorganisme pe un camp
microscopic, iar in mediile de cultura insamantate se dezvolta bacterii sporulate anaerobe;

* |a examenul microscopic se observa, in medie, mai mult de 10, dar mai putin de 30
microorganisme pe un camp microscopic, insa in mediile de culturda insamantate apar semne de
crestere microbiana;

* |a examenul microscopic se observa, in medie, mai mult de 30 microorganisme pe un camp
microscopic.
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