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1. Examenul igienico-sanitar
al laptelui si derivatelor lactate

1.1. Examenul organoleptic

Examenul organoleptic consta din verificarea tuturor conditiilor inscrise in standardele sau
normele tehnice ale produselor alimentare si care pot fi apreciate cu ajutorul simturilor.

Examenul organoleptic se efectueaza de o comisie constituita in acest scop; compusa din minim
3 persoane care trebuie sa cunoasca bine caracteristicile produselor respective.si care au organele de
simg exersate in acest scop.

Persoanele care efectueaza examenul organoleptic trebuie sa nu fie suferinde de afectiuni ale
organelor de gust si miros sau de alta natura, afectiuni care ar putea influenta-aprecierile pe care le fac.

Este interzis ca persoanele care efectueaza examenul organoleptic sa consume, cu 12 ore inainte
de examinare, bauturi alcoolice sau mancaruri condimentate; fumatul trebuie evitat cel putin o ora
inainte de inceperea examenului.

in timpul efectuarii examenului organoleptic, participantii trebuie si poarte bonete albe si
halate curate. Imbracamintea acestora trebuie sa nu aiba miros(de tutun, de produse chimice, de
parfum, etc.) care ar putea influenta aprecierea.

Examenul organoleptic va incepe dupa cel-putin.o ora si cel mult trei ore de la momentul in
care persoanele respective au luat masa; de asemenea;.el nu trebuie sa dureze mai mult de trei ore.
Intervalul optim indicat pentru efectuarea examenului organoleptic este intre orele 9 si 12.

Examenul organoleptic se va efectua intr-o incapere luminoasa, curata, lipsita de mirosuri
straine, la temperatura camerei (16.. 20° C).

in afara membrilor comisiei care efectueaza examenul organoleptic, in incaperea respectiva este
permisa numai prezenta unei-singure persoane, care va pregati probele pentru examenul respectiv.

Examenul organoleptic‘se va efectua la lumina naturald. In caz de necesitate, se poate folosi 0
lumina artificiala, care insa.nu trebuie sa modifice culorile produselor.

Produsele care se examineaza trebuie repartizate in cantitati egale si introduse in vase de
marime si culoare identica. Produsele in bucati vor fi asezate pe farfurii plate, albe si de aceeasi
marime; farfuriile cu probe vor fi asezate una langa alta, pe o suprafata plana de culoare alba.
Produsele lichide vor fi turnate in pahare incolore, cu peretii netezi.

La analizele de serie, intr-o sedinta pot fi examinate maxim 20 de probe impartite in grupe de
cate 4-5 sortimente cu caracteristici organoleptice apropiate. Dupa examinarea fiecarei grupe, se va
face o pauza de 10-30 minute, pentru restabilirea gustului (restabilirea sensibilitatii gustative se face
prin clatirea gurii cu apa usor sarata, prin consumarea unui mar acrisor sau a unei bucati de paine alba).
Examinarea va incepe cu sortimentele care au un gust specific mai putin pronuntat si se va continua
treptat cu cele avand un gust specific mai pronuntat.

Produsele de examinat se vor aduce la temperatura de 15....20°C, iar cele care se consuma
si calde se vor examina si in stare calda.

La produsele lichide, mirosul se apreciaza imediat dupa deschiderea recipientului sau dupa
trecerea acestora intr-un pahar larg la baza, cu gura stramta.

Pentru perceperea gustului la produsele lichide sau solide, acestea se mentin un timp in gura in
contact cu intreaga suprafata a limbii si apoi se pot inghiti. In cazul produselor cu gust mai putin
pronuntat, se poate regusta proba.

Este interzis schimbul de impresii intre membrii comisiei.



1.1.1. Lapte de consum

e aspect: lichid omogen, lipsit de impuritati vizibile si de sediment;

e consistenta: fluida;

e culoare: alba, cu nuanta usor galbuie, uniforma (laptele normalizat - laptele adus la un continut
stabil de lipide, prin adaugarea de lapte smantanit sau smantanit partial) sau alba, cu nuanta usor
albastruie, uniforma (laptele smantanit - laptele din care s-a extras grasimea prin separare mecanica,
avand un continut de lipide de max. 0,1%);

e miros si gust: placut, dulceag, caracteristic laptelui proaspat, fara gust si miros strain; la laptele
pasterurizat se admite un usor gust de fiert.

1.1.2. Lapte praf
Se obtine prin deshidratarea laptelui de vaca prin procedeul de uscare si pulverizare si este
destinat consumului populatiei. Standardul nu se refera la laptele praf destinat alimentatiei sugarilor.
e aspect: pulbere fina, omogena, fara aglomerari, fara particule arse si fara corpuri straine;
e culoare: alb-galbuie, omogena in toata masa;
e miros si gust: placut, dulceag, usor gust de fiert; fara miros si gust strain.

1.1.3. laurt

Este un produs fabricat din lapte pasteurizat, concentrat si fermentat lactic, cu culturi
selectionate de bacterii lactice specifice.
e aspect si consistenta: coagul consistent, fara bule de gaz; cremos (cel foarte gras); la rupere - aspect
de portelan; se admite eliminare de zer;
e culoare: alba sau alba cu nuanta slab galbuie;
e miros si gust: specific de iaurt, placut, acrisor; nu‘se.admite gust sau miros strain (amar, ranced, de
mucegai, etc).

1.1.4. Branza telemea

Se prepara din lapte integral sau-normalizat, pasteurizat, coagulat cu cheag sau pepsina, prin
adaugarea de culturi selectionate de bacterii lactice, cu sau fara seminte de negrilica si se conserva in
saramura de zer acidificat. Dupa provenienta laptelui si procesul tehnologic aplicat, branza telemea
poate fi maturata (livrata dupa untimp.de minim 30 de zile de la data fabricatiei), din lapte de oaie, de
bivolita sau de vaca si proaspata (livrata pana la 15 zile de la data fabricatiei, dar nu inainte de 5 zile),
din lapte de oaie sau de vaca.
e aspect exterior: bucati paralelipidice cu baza patrata (latura bazei de 11 + 2 cm) si inaltimea de
7....10 cm; se poate prezenta si in bucati prismatice cu baza triunghiulara, obtinute prin taierea pe
diagonala a bucatilor paralelipidice; muchiile pot fi usor rotunjite. Bucatile trebuie sa fie intregi (se
admit bucati usor deformate la telemeaua proaspata), cu suprafata curata, pe care pot apare seminte de
negrilica; se admit urme de sedila. Nu se admit bucati cu suprafata mucegaita, inmuiata, mucilaginoasa
(mazguitd), inrosita, ingalbenita sau cu urme de impuritati;
e aspect in sectiune transversala: pasta curata, uniforma; poate prezenta seminte de negrilica; la
telemeaua .maturata se admit rare goluri de presare si ochiuri de fermentare. Nu se admite pasta
neomogena, cu impuritati, roscata, galbena sau cu mucegai si nici aspectul buretos;
e consistenta: masa compacta, legata, de consistenta uniforma, ce se rupe usor fara a se sfarama
(telemea maturatd); consistenta fina, moale, usor elastica, asemanatoare casului proaspat (telemea
proaspata). Nu se admite consistenta cretoasa sau cauciucoasa,
e culoare: alba pana la alba cu nuanta galbuie, uniforma in toata masa; in ruptura prezinta aspect de
portelan;
e miros si gust: placut, specific branzei maturate din lapte de oaie/bivolita/vaca, acrisor, usor sarat,
lasand o senzatie untoasa la degustare (telemea maturata); placut, specific branzei proaspete din lapte
de oaie/vaca, dulceag-acrisor, slab sarat (telemea proaspata). Nu se admit gusturi si mirosuri straine: de
amar, de iod, de furaje, de fermentatie straina (de exemplu butirica), de chimicale, metalic, etc.



1.1.5. Cascaval

Este un produs fabricat din lapte prin coagulare cu cheag, oparirea casului si fermentarea
acestuia.
o aspectul rotilor la exterior: coaja intreaga, neteda, curata, fara cute, pete sau crapaturi, de culoare
cenusie-galbuie si uniforma; se admit la suprafata mici pete de mucegai verde. Rotile vor fi acoperite
de o pelicula protectoare, uniform repartizata. Se admit roti cu usoare denivelari, usoare urme de
razuire si crapaturi de suprafata, reprezentand maxim 5% din lot;
e aspectul in sectiune: miez curat, omogen, gras, fara urme de mucegai; se admit mici goluri alungite
de formare si rare ochiuri de fermentare;
o culoarea miezului: uniforma in toata masa, de la galben deschis la galben-cenusiu deschis;
e consistenta miezului: tare, pugin elastica; frecat intre degete devine onctuos; la rupere se.desface in
fasii;
e miros si gust: placut, caracteristic branzeturilor oparite si maturate; fara miros sau gust strain.

1.1.7. Branza tip Camembert
Este preparata din lapte de vaca si fermentata cu mucegai specific < Penicillium camemberti.
e aspect exterior: coaja subtire, neteda, acoperita cu mucegai alb sau-alb-albastru. Se admit puncte
rosietice. Cele doua suprafete ale branzei trebuie sa fie plane;
e aspect interior: miez compact sau ochiuri de fermentare foarte mici;
e consistenta: de pasta fina; spre coaja prezinta o consistenta mai moale;
e culoare: alb-galbuie spre exterior, alba spre mijloc;
e miros si gust: aromat, placut, slab picant, caracteristic de ciuperca.

1.2. Metode de analiza
1.2.1. Determinarea substantelor proteice
1.2.2. Determinarea continutului de grasime
1.2.3. Determinarea lactozei
1.2.4. Determinarea continutuluide calciu
1.2.5. Determinarea continutului de clorura de sodiu
1.2.6. Determinarea densitatii-laptelui

Principiu: determinarea.densitatii laptelui se face cu ajutorul termolactodensimetrului,
dupa urmaitoarea tehnica: proba se aduce la 20 + 5° C si se omogenizeaza bine (prin céteva
rasturnari succesive), dar cu precautie pentru a evita formarea spumei sau separarea untului. Apoi
laptele se toarna cu-atentie intr-un cilindru de sticla (cu diametrul mai mare cu cel putin 20 mm decat
diametrul densimetrului) tinut in pozitie inclinata, pentru a se evita formarea spumei sau a bulelor de
aer. Cilindrul cu lapte se aseaza pe o suprafata perfect orizontala. Se cufunda usor densimetrul, prin
usoare miscari circulare care trebuie sa provoace revarsarea laptelui din cilindru, in scopul indepartarii
urmelor. de spuma de la suprafata laptelui. Se va evita contactul dintre densimetru si peretele
cilindrului.-Se asteapta 30....60 secunde, apoi se citesc densitatea (ochiul operatorului trebuie sa fie la
nivelul lichidului, iar citirea sa se faca la nivelul superior al meniscului) si temperatura.

Densitatea se exprima la temperatura de 20° C.
1.2.7. Determinarea aciditatii

Aciditatea laptelui si a produselor lactate se exprima in grade Thorner (° T). Un grad
Thérner reprezintd aciditatea din 100 cm® produs care se neutralizeaza cu 1 cm?® solutie de
hidroxid de sodiu 0,1 N.

Determinarea se face prin metoda prin titrare - principiu: aciditatea dintr-un anumit
volum din proba se neutralizeaza prin titrare cu solutie de hidroxid de sodiu 0,1 N, in prezenta
de fenolftaleina ca indicator.



1.2.8. Controlul eficientei pasteurizarii laptelui si produselor lactate

Controlul eficientei pasteurizarii joase si mijlocii se face cu ajutorul testului fosfatazei
alcaline.

Controlul eficientei pasteurizarii inalte se face cu ajutorul testului peroxidazei.

1.2.9. Determinarea gradului de impurificare a laptelui (integral, de consum, etc)

Principiu: se filtreaza proba de lapte (250 cm?®) printr-un lactofiltru (butelie de sticla sau de
metal fara fund, la gura careia este fixata o sitda metalica cu diametrul de 28 +£ 2 mm peste care se
aseaza o rondea pentru filtrare, curata si uscata) si se compara filtrul cu etaloane. Rezultatul
determinarii se exprima prin gradul de impurificare corespunzator etalonului al carui aspect este
asemanator cu acela al rondelei prin care s-a facut filtrarea (gradul 0 = rondea curata, fara

impuritati; gradul 1 = numar redus de impuritati sub forma de puncte, situate in zona de mijloc;
gradul Il = numar redus de impuritati de diferite forme si marimi, situate in zona din mijloc;
gradul 11 = numar foarte mare de impuritati de diferite forme si marimi; rondeaua are culoarea

galbena sau galben-inchis).
1.2.10. ldentificarea laptelui provenit de la vaci cu mamita

Identificarea laptelui provenit de la vaci cu mamita se face prin urmatoarele patru probe:

e proba sedimentului - principiu: se masoara volumul sedimentului dupa centrifugarea
laptelui; un sediment alb-cenusiu de pana la 0,01 cm® se-considera normal; aparitia
sedimentului rosu denota prezenta hematiilor, deci proba pozitiva;

e proba frotiului - principiu: din sedimentul obtinut anterior se-realizeaza un frotiu ce se
examineaza microscopic; prezenta a numeroase celule si.in special leucocite si hematii indica
provenienta laptelui de la vaci bolnave de mamita;

e determinarea indicelui clor/lactoza - principiu: *se calculeaza raportul dintre
concentratia clorului si a lactozei in proba de analizat;. 0 valoare a raportului (a indicelui) mai
mare de 3 denota o proba pozitiva, datorita scaderii lactozei ca urmare a proceselor inflamatorii;

e determinarea concentratiei clorurilor (din_lapte (in mod normal 1,7 g/l) si a
concentratiei sodiului din lapte (in mod mormal 0,5 g/l). Depasirea acestor valori indica fie
provenienta laptelui de la vaci cu mamita. (atunci cand si primele trei probe sunt pozitive), fie
adaosul fraudulos de sare pentru corectarea densitatii (atunci cand probele anterioare sunt
negative).

1.2.11. Determinarea prezentei factorilor inhibitori din lapte

Metoda pune in evidenta.reziduurile de penicilina sau de alti factori inhibitori prezenti in
laptele crud integral.

Principiu: metoda se bazeaza pe capacitatea de inhibare a unei culturi de germeni-test de
catre factorii inhibitori prezenti in proba de analizat, in conditii de lucru date.

2. Examenul igienico-sanitar al carnii, pestelui si
derivatelor din carne si peste

2.1. Examen organoleptic
2.1.1. Carne de porcine, de bovine, de ovine si de caprine

Dupa starea termica la livrare, carnea se clasifica in:

e zvantata (carne racita in conditii naturale, avand la suprafata o pojghita uscata);

o refrigerata (carne racita in conditii care sa asigure in profunzime - la os - temperatura de
0....4° C);

e congelata (carne racita in conditii care sa asigure in profunzime - la os - temperatura de
maximum -12° C; la ciocanire da un sunet clar).



2.1.1.1. Carnea zvantata si refrigerata

U aspect - la suprafata prezinta o pelicula uscata; in sectiune este usor umeda; tendoanele sunt
lucioase, elastice si tari, iar suprafetele articulare lucioase; lichidul sinovial este limpede;
tesutul conjunctiv este alb-sidefiu si elastic. La carnea refrigerata, la atingerea cu degetul apare
senzatia de rece, fara a se lipi.

° culoare - la suprafata prezinta o pelicula de culoare roz pana la rosu; in sectiune - culoare
caracteristica speciei.

U consistenta - ferma si elastica, atat la suprafata, cat si in sectiune; urmele ce se formeaza la
apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.

° miros - placut, caracteristic speciei.

° caracteristicile grasimii:

* la porcine, grasimea este de culoare alba, alb-roza si moale; la frecare apare senzatia de
unsuros;

* la bovine, seul este de culoare alb-galbuie (alba la bivol) si de consistenta tare; prin frecare
se sfarama;

* |la ovine si caprine, seul este alb si sfaramicios.

° caracteristicile maduvei oaselor - maduva umple in intregime canalul medular al oaselor;
culoarea sa este variabila cu varsta animalului, de la roz-galbui la galben-cenusiu; este elastica
pe sectiune, cu aspect lucios.

° caracteristicile bulionului - este limpede si aromat; la suprafata apar stelute sau insule de

grasime cu miros si gust placut.

2.1.1.2. Carnea congelata

aspect - se prezinta ca un bloc compact, acoperituneori cu un strat subtire de cristale fine,
asemanatoare cu cristalele de zapada.

culoare - la suprafata, culoarea este caracteristica speciei cu nuanta mai vie, uneori cu nuanta
mai inchisa; la locul de atingere cu cutitul cald sau cu degetul apare o pata de culoare rosie vie.

consistenta - tare, prin lovire'cu-obiecte tari da un sunet clar.
fara miros.
caracteristicile grasimii.- prezinta culoare caracteristica speciei si consistenta tare.

2.1.1.3. Carnea decongelata

aspect - suprafata. carnii este umeda, dar uneori poate avea o pelicula uscata; in sectiune este
neteda si umeda, la apasarea cu degetul exprimand relativ usor suc opalescent; tesutul
conjunctiv este fara luciu, cu elasticitate micsorata.

culoare - la suprafata, culoarea este de la roz pana la rosu inchis; tesutul conjunctiv si grasimea
interfasciculara sunt de culoare rosietica; sucul de carne este opalescent si de culoare rosietica.
consistenta - elasticitatea este micsorata, iar urmele formate prin apasare cu degetul revin greu
siincomplet.

miros - placut, caracteristic speciei.

caracteristicile grasimii - consistenta usor micsorata; grasimea interfasciculara prezinta nuanta
rosietica.

caracteristicile maduvei oaselor - maduva este usor dezlipita de peretii canalului medular, cu
consistenta micsorata si nuanta rosietica.

caracteristicile bulionului - bulionul este usor tulbure, cu aroma mai putin exprimata decat la
carnea zvantata sau refrigerata.



2.1.2. Carne de pasare (pui de gaina, gaini si cocosi, curci si curcani, rate, gaste
ingrasate/indopate, organe - ficat, pipota, inima - )

Carnea de pasare se poate livra sub forma de carcase intregi sau transate si sub forma de
organe, in stare refrigerata sau congelata.

° aspect - carcasele trebuie sa fie bine sangerate, fara lichid sero-sanghinolent (la carnea de
pasare refrigerata), curate, fara resturi de continut intestinal sau impuritati mecanice, ingrijit
prelucrate, bine deplumate, fara rupturi ale pielii, fara contuzii care sa afecteze straturile
subcutanate. Suprafetele cutanata si cavitara sunt umede, dar fara a fi lipicioase si fara a
prezenta semne de alterare. Ciocul, cavitatea bucala si locul sectionarii trebuie sa fie bine
curatate (fara sange si impuritati), iar picioarele bine spalate. La pasarile in stare congelata nu
se admite deformarea carcaselor; glazura de gheata trebuie sa fie curata, transparenta, fara
nuanta rosietica; lichidul rezultat dupa decongelare trebuie sa fie transparent,.de culoare alb-
galbuie (se admite o nuanta rosietica).

° culoarea pielii - caracteristica speciei si categoriei (galbena pana la_alb-roz). Musculatura
prezinta culoare roz-rosietica, caracteristica. La carnea de pasare congelata se admite o culoare
mai inchisa decat cea normala si unele pete albicioase provocate de frig, care sa nu influenteze
insa aspectul comercial.

° consistenta musculaturii - ferma si elastica; nu se admite consistenta inmuiata.

° miros - la suprafata, in sectiune si in interiorul carcasei, miresul trebuie sa fie placut,
caracteristic; nu se admite mirosul strain.

° caracteristicile bulionului - bulionul trebuie«sa fie transparent cu nuanta opalescenta, fara

flocoane sau sediment, cu grasime topita la.suprafatd sub forma de pelicula sau de insule (in

functie de starea de ingrasare), cu gust si miros placut, caracteristic carnii proaspete de pasare.

Organele (ficat, pipota, inima) trebuie sa fie bine curatate, sa aiba culoare si consistenta
normale, nemodificate, cu miros caracteristic.

2.1.3. Preparate din carne
2.1.3.1.Salamuri

Sunt produse fabricate din carne de porc, vita, oaie, slanina, organe, subproduse comestibile,
condimente si adaosuri, in diferite proportii, cu sau fara derivate proteice de origine vegetala sau
animala, preparate prin fierbere si.afumare.
e forma: corespunzatoare membranelor naturale sau artificiale folosite. Batoane cilindrice, legate la
capete cu sfoara, cu'legatura longitudinala si transversala (dupa caz) si dimensiuni specifice - lungime
40-60 cm, diametrul40-80-120-maxim 150 mm;
e aspect exterior:.suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele
batonului i ‘sub membrana. Invelis continuu, aderent la compozitie (cu exceptia membranelor de
celofan), .nedeteriorat, de culoare specifica (brun deschis catre roscat, caracteristica produselor
afumate);
e aspect pe sectiune: compozitie compacta (specifica produselor supuse tratamentului termic), fara
corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, de circa 5 mm. La taiere trebuie sa se
pastreze integritatea feliei. Aspect specific sortimentului: bradt/carne de vita/porc de culoare roz-rosie,
cu bucati de slanina de 4-8-10-15 mm, raspandite uniform in masa produsului; pentru parizer - pasta
din carne de vita si slanina sau din carne de porc, de culoare roz, fara aglomerari de apa sub membrana.
e consistenta: specifica sortimentului (semitare, respectiv elastica pentru parizer);
e qust si miros: placute, specifice produsului si condimentelor folosite: usturoi, mustar, condiment
universal, coreandru, piper, nucsoara, boia de ardei, busuioc, cimbru; fara gust si miros strain (de
mucegai, acru, ranced, etc).



2.1.3.2.Specialitati

Sunt produse fabricate din carne de porc, vita, oaie, slanina, organe si alte materii prime
acceptate la omologare, in diferite proportii, cu sau fara derivate proteice de origine vegetala sau
animala, cu adaosuri de condimente, preparate prin fierbere, afumare sau uscare.
o forma: caracteristica fiecarui sortiment:

* mugchiuley Montana: bucati neregulate, de forma muschiuletului de porc (psoas major,
minor sau iliac). Se admite o usoara rasucire;

* mugchi picant Azuga: piese din doi muschi (file), cu flaxul de acoperire la exterior,
aproximativ cilindrice;
e aspect exterior: suprafata curata (fara mucegai sau corpuri straine), nelipicioasa, de culoare specifica
sortimentului:

* mugchiules Montana: suprafata uscata, de culoare rosu-brun deschis, acoperita cu un strat de
condimente macinate, raspandite neuniform, fara franjuri si grasime;

* mugchi picant Azuga: suprafata pudrata cu un strat subtire de piper macinat sau boia de
ardei; fara franjuri, grasime si sfoara de legare;
e aspect pe sectiune: compozitie compacta, bine legata, fara goluri mai mari'de 0,5 cm, fara fragmente
de oase si alte corpuri straine. La taierea cu un cutit ascutit, trebuie sa se pastreze integritatea feliei.
Aspect specific sortimentului:

* mugchiules Montana: structura specifica muschiului supus tratamentului termic, de culoare
rosie-caramizie;

* mugchi picant Azuga: masa musculara compacta, de culoare roz-rosie, specifica produsului
fiert;
e consistenta: frageda, semitare;
e gust si miros: placute, specifice produsului si ‘condimentelor folosite: usturoi, ceapa, mustar,
condiment universal, coreandru, piper, nucsoara, boia de ardei, busuioc, cimbru; uneori gust picant si
sarat, specific carnii de oaie sau capra; fara gust si miros strain (de mucegai, acru, ranced, etc).

2.1.3.3.Preparate din carne crude-uscate

Sunt produse fabricate din carne de porc, de vita, de oaie, de vanat, emulsie de sorici, slanina,
diferite ingrediente si adjuvanti, cu sau fara afumare si supuse unui proces de maturare-uscare in
conditii de climatizare.
o forma: batoane de dimensiuni.corespunzatoare membranelor naturale sau artificiale folosite (circa
50 cm lungime si 40-90 'mm_diametru), pastrand urmele sforii de legare (salam de Sibiu, Carpati,
Banatean, Bacau); batoane presate in forma de potcoava, de circa 40 cm lungime, legate la ambele
capete cu sfoara (babic si ghiudem); siraguri/perechi de 35-40 cm lungime (carnati Cindrel, Plai);
e aspect exterior:wsuprafata uscata, cu incretituri, cu invelis continuu, nedeteriorat, aderent la
compozitie, cu.sau fara.acoperire completa cu pulbere de mucegaiuri uscate de culoare alb-cenusie;
e aspect pe sectiune: masa compozitiei lucioasa, compacta, bine legata, fara aglomerari de grasime
topita. Culoarea.pe sectiunea batonului sa fie uniforma, admitandu-se o nuanta mai inchisa pe o
portiune.de maxim 10 mm de la margine. Se admit in masa compozitiei pori si rare goluri de aer de 1-2
mm. Suprafata sectiunii de aspect mozaicat (bucati de carne de culoare rosie-rubinie si de slanina de
circa 3-4 mm);
e consistenta: elastica pana la tare la suprafata si in zona periferica a sectiunii;
e gust si miros: placute, caracteristice produselor maturate, ingredientelor si adjuvantilor utilizati
(piper, ienibahar, boia, usturoi, mustar boabe, nucsoara, coreandru, ardei iute pisat), fara gust si miros
strain.



2.1.4. Peste si derivate de peste
2.1.4.1. Peste proaspat
e aspectul ochilor: limpezi, bulbucati, cu corneea transparenta; se admit si cu ochii retrasi la nivelul
orbitei, cu corneea putin mata;
e aspectul branhiilor: rosii de sange, cu nuanta caracteristica speciei, fara miros, fara mucozitati; se
admit si cu pugine mucozitati;
o aspectul pielii si solzilor: pielea de culoare naturala, lucioasa; solzii luciosi si bine fixati;
o aspectul anusului: retractat si albicios; se admite si usor proeminent si de culoare roz;
o aspectul muschilor: bine legati de coloana vertebrala si de coaste; de culoare uniforma, caracteristica
speciei; de consistenta elastica (la apasare cu degetul, urma dispare);
e aspectul viscerelor: bine individualizate, fara lichid in cavitatea generala si cu miros caracteristic.
2.1.4.2. Icre sarate din peste de apa dulce

Icrele sarate din peste de apa dulce se livreaza sub urmatoarele denumiri: icre sarate de crap
(extrase din crap - 8...12% sare), icre sarate de stiuca (extrase din stiuca - 8...12% sare) si icre tarama
(10...14% sare), extrase din celelalte specii de peste de apa dulce (cu exceptia icrelor.de mreana si
somn).
e aspect si culoare: caramizie-rosiatica (icre de crap), rosu cafeniu, galbui roscat pana la galben auriu
(icre de stiuca), roz-roscat (icre tarama); nu se admite prezenta pielitelor, solzilor, cheagurilor de sange
care pot fi indepartate prin sita;
e consistenta: uniforma pe toata adancimea ambalajului; consistenta bobului elastica (icre de crap si
stiuca); masa compacta, la a carei suprafata se admit boabe usor.uscate;
e miros: normal, caracteristic icrelor sarate, fara mirosuri straine;
e qust: placut, caracteristic icrelor sarate, fara gust strain;
e nu se admit corpuri straine.

2.2. Metode de analiza

2.2.1. Carne si produse din carne

2.2.1.1. Determinarea continutului de substante grase

2.2.1.2. Determinarea substantelor proteice totale

2.2.1.3. Determinarea continutului.de apa

2.2.1.4. Determinarea cloruriide sodiu

2.2.1.5. Determinarea continutului de nitriti

2.2.1.6. Determinarea-azotului usor hidrolizabil si a amoniacului

Determinarea calitativa a azotului usor hidrolizabil si a amoniacului se face prin metoda
Nessler - principiu: amoniacul formeaza cu reactivul Nessler (tetraiodomercuriat bipotasic in hidroxid
de sodiu) un precipitat cu o mare putere coloranta (galben intens, galben portocaliu) care permite
identificarea urmelor de amoniac.
2.2.1.7. Aprecierea stadiului de oxidare a grasimii

Aprecierea stadiului de oxidare a grasimii se face prin:

e reactia Kreis (metoda calitativa) permite aprecierea stadiului de oxidare a grasimii prin
intensitatea coloratiei pe care o da grasimea cu un reactiv specific. Principiu: se extrage grasimea din
produsul de analizat si se trateaza cu fluoroglucina in prezenta de acid clorhidric. Reactia se considera
“negativa” cand lichidul ramane incolor, “slab pozitiva” in cazul aparitiei unei coloratii roz de diverse
intensitati si “pozitiva” in cazul aparitiei unei coloratii rosii cu nuanta violacee.
2.2.1.8. Identificarea hidrogenului sulfurat

Metoda de identificare a hidrogenului sulfurat din carne si preparate de carne permite
aprecierea gradului de alterare a acestora.

Principiu: se mentine proba impreuna cu o hartie de filtru imbibata cu solutie de acetat de
plumb, in conditii date. In prezenta hidrogenului sulfurat se formeaza sulfura de plumb, a carei
intensitate de culoare este functie de gradul de alterare a probei: daca timp de 15 minute nu apare nici o
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coloratie a hartiei de filtru, reactia este negativa (produs nealterat); daca, dupa 10 minute, hartia de
filtru se coloreaza in cafeniu, cu 0 nuanta mai intensa pe margini, reactia este slab pozitiva (produs cu
inceput de alterare); colorarea hartiei de filtru in brun-cafeniu dupa 3 minute si in brun inchis dupa 15
minute indica o reactie pozitiva (produs alterat).
2.2.1.9.Determinarea hidroxiprolinei

Hidroxiprolina este un aminoacid caracteristic tesutului conjunctiv, care se gaseste in colagen
intr-o cantitate superioara altor proteine.
2.2.1.10. Determinarea triptofanului

Spre deosebire de hidroxiprolina, triptofanul se gaseste in proteinele endocelulare in proportie
mare (0,97 - 1,54); el este absent sau in cantitati foarte mici in tesutul conjunctiv (0 - 0,12). Triptofanul
reprezentand proteinele endocelulare, iar hidroxiprolina pe cele extracelulare, raportul de concentratie
a acestor doi aminoacizi constituie un indicator al calitatii nutritive a preparatelor din carne si al
introducerii frauduloase de tesuturi calitativ inferioare (cartilagii, aponevroze).

3. Examenul igienico-sanitar al oualor

Prin “ou de consum” fara alta denumire se intelege-oul.de gaina. Se precizeaza specia numai
cand se vand oua de la alte specii (bibilica, gasca, rata, etc).

in functie de prospetime, ouile se clasifica in patru.categorii:
e oua foarte proaspete (dietetice), cu o vechime maxima de'5 zile de la ouat;
e 0ua proaspete, cu 0 vechime de maxim 10 zile in perioada 31 martie - 15 septembrie si de maxim 20
zile in restul anului.

Ouale foarte proaspete si proaspete.destinate consumului intern se marcheaza pe coaja, la locul
productiei, cu data ouatului (ziua_si luna), prin cifre arabe (exemplu 15.02.), cu tus special,
nevatamator sanatagii si cat mai persistent;

e 0ua conservate, pe ambalajul carora.este specificat mijlocul de conservare astfel: cu literele “CF” in
cazul conservarii prin frig si cu litera“C” in cazul conservarii prin alte mijloace;
e 0ua vechi sau cu defecte, improprii pentru consum uman.

in functie de greutate, ousle se clasifica in trei categorii:
e oua mari, peste 50 g;
e 0ua mici, peste 40.g pana la 50 g inclusiv;
e oua foarte mici, de 40 g si sub 40 g.

3.1. Aprecierea starii de prospetime a oualor se realizeaza fie prin metode care nu
necesita spargerea lor, fie trebuie sa apelam la spargerea cojii.

3.1.1. Metode care nu necesita spargerea cojii
3.1.1.1. Examen organoleptic - aspect exterior

Coaja trebuie si fie curata, fara crapaturi, de forma normala, uscata. In cazul oualor murdare, se
admite curatirea cojii cu masini speciale pentru inlaturarea impuritatilor; nu se admite insa spalarea
oualor proaspete, fie ca sunt destinate comercializarii ca atare, fie ca sunt destinate conservarii prin frig
(prin spalare se indeparteaza cuticula, rezultata din uscarea substantelor mucoide din oviduct si care are
rol protector, oprind evaporarea excesiva a lichidelor din interiorul oualor si impiedicand, intr-o
oarecare masura, poluarea si/sau contaminarea continutului).

Culoarea cojii variaza de la o specie la alta:
e oua de gaina - de la alb la galben deschis, galben inchis pana la cafeniu;



e o0ua de rata - de la alb la verde deschis sau verde albastrui;
e oua de gasca - alb mat, fara luciu;
e oua de curca - galbui cu stropi galbui-cafenii.

Suprafata oualor proaspete este aspra, fara pete, cu porii vizibili.

Ouale conservate cu var au coaja neteda, cu nuanta liliachie, acoperita de o pelicula care prin
atingere lasa pete albe.

Ouale conservate prin silicati au o coaja lipicioasa.

Ouale conservate prin parafinare si substante grase au un luciu caracteristic.

Ouale vechi au coaja lucioasa, unsuroasa, uneori cu pete pe ea si porii mari.
3.1.1.2. Examenul ovoscopic (proba mirajului)

Aceasta proba consta in examinarea transparentei oului fata de o sursa de lumina, cu ajutorul
unui dispozitiv numit ovoscop. Lumina patrunde prin camera de aer, o lumineaza puternic si astfel
putem examina inaltimea si conturul ei. In acelasi timp, imprimam oului 0 miscare de rotatie\in jurul
axei sale longitudinale si, ca urmare, galbenusul este pus in miscare; dupa culoarea si mobilitatea
galbenusului, putem aprecia vechimea oului: daca galbenusul este foarte mobil;-inseamna ca s-au rupt
salazele, albusul este fluid si, ca urmare, oul este vechi (tabelul 1). in acelasi timp, putem vedea pete de
mucegai si putem depista cele mai mici fisuri ce afecteaza integritatea cojii.

< oua vechi sau cu
- oua foarte - . . ..
caracteristica roasnete oua proaspete oua conservate defecte, improprii
proasp pentru consum uman
5-10 mm (1/4 din . N . L.
5mm, .t ( . 1/5 din inaltimea marita, deplasata si
camera de aer . g inaltimea oului), : e "
imobila imobila oului, usor mobila mobila

tulbure sau opac,
lichefiat sau
amestecat cu
galbenusul, de
culoare nespecifica

transparent, dens, de culoare alb spre roz, cu o usoara

albusul fluiditate

forma neregulata,
salazele rupte
putandu-se fixa de
coaja. Delimitarea
dintre albus si
galbenus nu se poate
face.

compact,

central, compact, vizibil, putin mobil, de culoare
foarte putin galben - galben rosietic

mobil

galbenusul

Tabelul 1. Interpretarea examenului ovoscopic

3.1.1.3. Examenul la radiatii ultraviolete

Ouale proaspete au in coaja ovoporfirina, pigment ce dispare pe masura invechirii oualor.

Examinarea oualor se face ca la ovoscopie, numai ca sursa de lumina va fi o sursa de radiatii
ultraviolete.

Cand ouale sunt proaspete, in dreptul sursei de radiatii ultraviolete culoarea oului va vira in
rosu, datorita prezentei ovoporfirinei. Cand ouale sunt vechi, ovoporfirina dispare si ouale au culoarea
violet.

3.1.1.4. Proba densitatii
Pe masura invechirii oualor, densitatea lor scade datorita evaporarii apei, iar camera de aer se
mareste (densitatea oului proaspat este 1,080, iar a oului de trei saptamani - 1,050 sau chiar mai putin).
Proba densitatii se poate executa in apa de la robinet sau in apa sarata:
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e proba cu apa de la robinet. Se apreciaza starea de prospetime a oualor in functie de pozitia si
unghiul format intre axul longitudinal al oului si fundul vasului. Astfel:
oul de 1-4 zile cade la fundul vasului in pozitie orizontala;
axul longitudinal al oului de 5-8 zile formeaza un unghi de 25-30° cu fundul vasului;
la vechimea de 15 zile, unghiul este de 45°;
la 21 de zile, unghiul este de 75°;
la 30 de zile, unghiul este de 90°.

Ouale mai vechi de 30 de zile plutesc in apa, cu tendinta de a se ridica la suprafata.

e proba cu apa sarata (concentratie 12,5%) permite aprecierea oualor proaspete, de 1-7 zile.
Astfel:

*

* ¥ X% *

* ouale de 1-3 zile ating cu polul ascutit fundul vasului;

* ouale de 3-5 zile plutesc la egala distanta de fundul vasului si suprafata apet;

* ouale de 6-7 zile ating suprafata apei si apoi 0 vor depasi, cu atat mai mult cu-cat ele
sunt mai vechi.

3.1.2. Metode care necesita spargerea oului
3.1.2.1. Examen organoleptic - aspect interior

La ouale proaspete, albusul este clar, dens si gelatinos, fiind format din doua zone: una centrala
(cea de langa galbenus), mai densa, reprezentand 2/3 din totalul albusului, alta marginala, de
consistenta mai redusa, reprezentand 1/3 din totalul albusului..Salazele au aspect gelatinos. Culoarea
albusului este alba, cu o nuanta usor albastruie/verzuie.

La ouale vechi, albusul are o consistenta lichida-apoasa, ocupa o suprafata mare din vasul in
care se afla oul, iar culoarea este cenusie pana la verde (in.functie de vechime). Aceasta fluiditate a
albusului este rezultatul unei proteolize a ovomucinei.

La ouale proaspete, galbenusul are forma globuloasa, membrana vitelina intinsa, este vascos,
de culoare galbena (diferite nuante) si fara pete.

La ouale vechi, galbenusul are forma plata; devine fluid, iar membrana vitelina se poate rupe.
La ouale foarte vechi, galbenusul se amesteca cu albusul.

Mirosurile anormale se pot percepe atat dupa fierbere, cat si inainte de aceasta.

Gustul se apreciaza fie in stare cruda, fie dupa o usoara prajire in ulei.

3.1.2.2. Indicele vitelinic

Indicele vitelinic reprezinta raportul dintre inalimea si diametrul galbenusului pus pe o
suprafata tare.

La oul proaspat, indicele vitelinic este 1/2 (jumatate de sfera).

Pe masura.ce oul se invecheste, membrana vitelina se lizeaza, galbenusul se aplatizeaza, iar
raportul devine 1/3, 1/4.

3.1.2.3. Masurarea vascozitatii albusului

Laalbus, vascozitatea nu este uniforma: partea perivitelina este mai vascoasa decat partea de
sub coaja. Prin‘invechire, albusul devine din ce in ce mai fluid.

Pentru aprecierea vascozitatii, albusul se strecoara printr-o sita foarte fina care lasa sa treaca
partea fluida si o retine pe cea vascoasa. Se masoara volumul celor doua albuse separat si se stabileste
proportia dintre ele, prin raportare la volumul total.

La oul proaspat, raportul dintre partea vascoasa a albusului si partea fluida este de 2/1. Prin
invechire, acest raport scade treptat pana la 1/2 si chiar mai pugin.

3.1.2.4. Determinarea puterii de cristalizare a albuminei
Principiu: in contact cu aerul, albumina oului proaspat cristalizeaza, pe cand cea de la oul vechi
isi pierde puterea de cristalizare.
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3.1.2.5. Dozarea fosfatilor liberi

Principiu: prin modificarea presiunii osmotice, la ouale vechi fosfatii trec din galbenus in albus.
Evidentierea lor se face prin tratarea probei de albus cu hidrochinona si molibdat de amoniu, apoi cu
carbonat si sulfit de sodiu. La ouale proaspete (pana la doua saptamani) culoarea nu se schimba, la cele
vechi apare o culoare albastra-verzuie pana la albastru inchis.

3.1.2.6. Determinarea pH-ului

Principiu: determinarea rapida se face cu ajutorul hartiei indicator universal. Albusul proaspat
are pH-ul alcalin (7,8-8,2), iar galbenusul are pH = 6; prin invechirea oului pH-ul galbenusului tinde
spre alcalin (6,8-7), datorita pierderii de CO, pe parcursul depozitarii si modificarii echilibrului dintre
CO,, bicarbonati si carbonati.

3.1.2.7. Examene bacteriologice

Examenele bacteriologice se efectueaza pentru a aprecia gradul de contaminare atat a cojii (se
determina numarul total de germeni, drojdii si mucegaiuri, bacterii coliforme, Proteus st Salmonella),
cat si a continutului (Pseudomonas, Salmonella, Clostridium perfringens, Proteus).

3.2. Se interzice comercializarea oualor atunci cand:

e greutatea unui ou este sub 40 g, ele valorificandu-se la kilogram, numai-catre unitagile industriale si
de alimentatie publica sau colectiva;

e Co0aja este murdara sau are crapaturi;

e la examenul ovoscopic, in interiorul oului apar.pete de‘mucegai, corpuri straine, pete de sange,
galbenusul lipit de coaja;

e dupa spargere, albusul este tulbure sau amestecat cu galbenusul si are culoarea modificata sau miros
strain;

e continutul are semne de putrefactie;

e Coaja este sparta si conginutul scurs;

e ouale provin de la incubator;

e ouale sunt hemoragice, embrionate, putrefiate, mucegaite, prea vechi, conservate defectuos si cu
corpuri straine.

4. Examenul igienico-sanitar
al legumelor si fructelor

4.1. Examenul organoleptic

4.1.1. Morcovii se livreaza in doua clase de calitate: calitatea | si calitatea II.

Morcovii trebuie sa fie cu aspect proaspat, intregi, neramificati, curati (fara pamant, nisip sau
orice alte corpuri straine la morcovii spalati), sanatosi (fara defecte cauzate de boli si daunatori), fara
lovituri mecanice, netrecuti in tija florala, nelemnificati, fara umiditate exterioara anormala si suficient
de zvantati dupa spalare (la morcovii spalati), cu frunzele retezate la 1...2 cm deasupra coletului, fara
gust si/sau miros strain.

Starea produsului trebuie sa fie astfel incat sa permita transportul si manipularea, asigurandu-i
sosirea in conditii corespunzatoare la locul de destinatie.
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Morcovii trebuie sa fie netezi, de forma regulata, fara strivituri sau crapaturi, neatacati de ger,
prezentand caracteristicile tipice soiului.

4.1.2. Cartofii de toamna se livreazi in doui clase de calitate: calitatea | si calitatea 1.

Tuberculii de cartofi de toamna trebuie sa fie intregi, curati, sanatosi, tipici soiului, turgescenti,
fara umiditate exterioara anormala, fara miros si/sau gust strain, fara defecte interne (pete
subepidermice de culoare gri, bleu sau negre), fara vatamari mecanice sau produse de insecte si
rozatoare, neinverziti (zona verde pana la 1/8 din suprafata care poate fi inlaturata prin cojire nu
constituie defect), neincoltiti (coltii de pana la cel mult 3 mm lungime nu constituie defect), nedegerati,
fara corpuri straine (pamant aderent sau neaderent, pietre, colti neaderenti, vreji, etc).

4.1.3. Ceapa uscata

Bulbii trebuie sa fie intregi, curati, sanatosi, fara atacuri de boli sau insecte care sale faca
improprii consumului, fara vatamari produse de frig, fara umiditate exterioara anormala, suficient de
uscati in stadiul de utilizare prevazut, fara miros si/sau gust strain, cu tulpina falsa.de maxim 4 cm
lungime (cu exceptia cepei prezentate in funii si in legaturi).

Ceapa uscata trebuie sa prezinte un stadiu care sa-i permita sa suporte transportul si
manipularea, asigurandu-i sosirea in conditii corespunzatoare la destinatie.

Bulbii trebuie sa fie de forma si culoarea caracteristica soiului, tari, turgescenti, neincoltiti, fara
tije florale, fara defecte provocate de o dezvoltare vegetativa anormala, cu‘radacinile scurtate sau fara
radacini, fara vatamari produse de insolatie, ger, lovituri, striviri, fara atacuri vizibile de boli sau
daunatori, cu frunze pergamentoase acoperitoare bine infasurate pe bulbi.

4.1.4. Castravetii se clasifici in castraveti de salatd.(din'sere, din rasadniti si din camp; se livreaza
in doua clase de calitate - calitatea | si calitatea Il) si castraveti de tip cornison (se livreaza intr-o
singura calitate, fiind singurul tip care se preteaza pentru prelucrare industriala).

Castravetii trebuie sa fie intregi, sanatosi (sunt excluse in toate cazurile exemplarele atinse de
putregai sau de alterari, care ii fac inapti-pentru consum), cu aspect proaspat, tari, curati (fara urme de
substante fitofarmaceutice si pamant), fara'umiditate exterioara anormala, fara miros si/sau gust strain,
fara gust amar. Ei trebuie sa fie la-un stadiu-de maturitate suficienta, dar cu seminte nedezvoltate si cu
peduncul de maxim 2 cm lungime. Starea produsului trebuie sa fie astfel incat sa permita transportul si
manipularea, asigurandu-i sosirea.in conditii corespunzatoare la locul de destinatie.

Castravetii trebuie‘sa prezinte toate caracteristicile tipice soiului; trebuie sa fie bine dezvoltati,
bine formati si drepti (adancimea curburii maxim 1 cm pentru 10 cm din lungimea castravetelui). Se
admit:

e 0 usoara deformatie, cu-exceptia celei produse de dezvoltarea semintelor;

¢ un slab defect de coloratie, in special coloratia mai deschisa la partea fructului care a fost in contact
cu solul in timpul cresterii;

e usoare defecte ale epidermei produse de frecare, cu conditia ca ele sa fie cicatrizate.

4.1.5. Tomatele se livreaza in trei clase de calitate: calitate extra, calitatea | si calitatea II. Dupa
forma, se clasifica in: a) rotunde sau usor turtite; b) costate, dar de forma regulata si ¢) alungite, ovale
sau piriforme.

La recoltare, se disting 5 grade de maturare:
gradul I (inceput de parga): 10...15% din suprafata este colorata in roz-galbui;
gradul 1l (semiparga): 30...50% din suprafata este colorata in roz-galbui;
gradul 111 (parga completa): 80...90% din suprafata este colorata in galben-roz mai pronuntat;
gradul IV (maturitate de consum): 90...100% din suprafata este colorata in rosu intens;
gradul V: toata suprafata este colorata in rosu intens.
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Tomatele trebuie sa fie intregi, sanatoase, proaspete, curate, fara urme de ingrasaminte sau de
produse fitosanitare toxice; fara umiditate exterioara anormala, fara pete, fara lovituri, fara vatamari
cauzate de ger sau arsuri de soare; fara gust si/sau miros strain. Ele se livreaza cu sau fara pedicul.

Gradul de maturare a tomatelor trebuie sa permita transportul si manipularea, asigurandu-le
sosirea in conditii corespunzatoare la locul de destinatie.

Tomatele trebuie sa fie de forma, aspectul si dezvoltarea caracteristica soiului. Culoarea trebuie
sa fie in functie de gradul de maturare. Ele trebuie sa aiba pulpa ferma, fara nici un defect. Nu se
admite guler verde in jurul pedunculului in faza maturitatii de consum.

Tomatele de calitatea | trebuie sa aiba pulpa suficient de ferma, fara defecte grave. Se admit:

o foarte usoare lovituri mecanice care nu afecteaza pulpa si aspectul comercial al produsului;
e usoare defecte de culoare;
e crapaturi cicatrizate care nu trebuie sa depaseasca 1 cm lungime, numai pentru tomatele costate.

Pentru calitatea Il se admit urmatoarele defecte:

e defecte de forma, de dezvoltare si de culoare care nu afecteaza caracteristicile de calitate si de
prezentare;
e crapaturi cicatrizate care nu trebuie sa depaseasca 3 cm lungime pe maxim.20% din tomate.

4.1.6. Pepenii verzi se livreazi si se valorifici in doui clase de calitate: calitatea | si calitatea II.

Pepenii verzi trebuie sa fie intregi, necrapati, suficient de copti, .cu gust dulce, cu aspect
proaspat, sanatosi (fara atac de boli sau daunatori), curati. (fira pamant, urme de ingrasaminte sau
produse fitosanitare, alte materii straine vizibile), fara umiditate exterioara anormala, fara miros si/sau
gust strain, cu aspect, forma si culoare caracteristice soiului, fiind.admis ca zona de contact cu solul in
timpul cresterii sa fie mai decolorata. Lungimea coditei nu trebuie sa depaseasca 5 cm.

4.1.7. Struguri de masa

Dupa insusirile specifice si caracteristictle comerciale, soiurile de struguri de masa se clasifica
in 4 grupe: grupa E (extratimpurii), grupa S.(superiori), grupa M (mijlocii) si grupa O (obisnuiti). Dupa
marimea boabelor se clasifica in doua grupe: soiuri cu boabe mari si soiuri cu boabe mijlocii sau mici.
Se livreaza in trei clase de calitate: calitate extra, calitatea | si calitatea Il.

Strugurii de masa trebuie sa. fie® sanatosi, proaspeti, curati (fara urme de produse
fitofarmaceutice toxice sau.alte materii straine), de forma, marime, coloratie si gust specifice soiului,
fara urme de atac de insecte.sau boli, fara vatamari mecanice, fara urme vizibile ale atacului de
mucegai, fara umiditate exterioara anormala, fara miros si/sau gust strain.

Boabele trebuie sa fie bine formate si dezvoltate normal. Pigmentatia datorata soarelui nu
constituie un defect. Strugurii trebuie sa fie recoltati cu mana, cu multa grija. Eliminarea boabelor
crapate sau avariate:trebuie sa se faca prin cizelare, care sa nu duca la o rarire excesiva.

4.1.8. Merele se livreazi in trei clase de calitate: calitate extra, calitatea | si calitatea Il.

Merele trebuie sa fie intregi, sanatoase (sunt excluse in toate cazurile merele atacate de boli
criptogamice sau fiziologice care le fac improprii pentru consum), curate (lipsite practic de substante
straine vizibile), fara umiditate exterioara anormala, fara miros si/sau gust strain.

Merele trebuie culese cu mana, cand ajung la marimea caracteristica soiului si la un grad de
maturare care permite transportul, manipularea si pastrarea in conditii corespunzatoare pana in
momentul consumului.

Merele trebuie sa prezinte forma, marimea si coloratia tipice soiului, cu peduncul intreg, fara
defecte (strivituri, crapaturi, pete de orice provenienta, urme de atacuri ale insectelor, urme de boli sau
vatamari). Se admit foarte mici defecte ale epidermei care nu influenteaza aspectul general al fructelor.

La calitatea I, se admit usoare abateri de la forma, marimea si coloratia tipice soiului. Pulpa
trebuie sa fie lipsita de orice fel de deteriorari. Pedunculul poate fi rupt la maxim 25% din fructe, cu
conditia ca pielita sa nu fie deteriorata in cavitatea pedunculara. Se admit defecte care nu influenteaza
aspectul general al fructelor si nici pastrarea, dar:
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o defectele de forma alungita sa nu depaseasca lungimea de 2 cm;
e pentru alte defecte, suprafata totald nu trebuie sa depaseasca 1 cm®.

La calitatea Il, se admit usoare abateri de la forma, marimea si coloratia tipice soiului. Pulpa nu
trebuie sa prezinte defecte esentiale. Pedunculul poate fi rupt sau absent, cu conditia ca epiderma din
cavitatea pedunculara sa nu fie deteriorata.

4.1.9. Capsunile se livreaza in doui clase de calitate: calitatea | si calitatea 1.

Capsunile trebuie sa fie intregi (nevatamate), proaspete (dar nespalate), sanatoase (fara atacuri
de insecte si urme de boli), curate (fara urme de substante fitofarmaceutice, impuritati organice si
pamant), prevazute cu caliciu si codita, turgescente; fara umiditate exterioara anormala; fara miros
si/sau gust strain.

Fructele trebuie sa fie culese cu foarte multa grija, cu mana si sa aiba o dezvoltare completa si
normala. Gradul de maturitate si de coloratie trebuie sa permita transportul, manipularea si pastrarea
capsunilor pana la locul de destinatie.

La calitatea Il se admit usoare defecte de forma, marime si coloratie fata de caracteristicile
tipice soiului; codita si caliciul pot sa lipseasca, cu conditia ca suprafata fructelor sa nu fie deteriorata
in aceasta parte.

4.2. Metode de analiza (legume si fructe proaspete, produse de legume si

fructe)
4.2.1. Determinarea vitaminei C
4.2.2. Determinarea aciditatii titrabile (denumita si aciditate totala) si a aciditatii volatile

Aciditatea titrabila reprezinta suma substantelor cu reactie acida (acizi organici, saruri acide)
care se pot titra cu o solutie alcalina.

Aciditatea volatila reprezinta suma acizilor volatili care se gasesc in produsele de legume si
fructe fie liberi, fie sub forma de saruri.

4.2.3. Determinarea continutului in filamente de ‘mucegai se face prin examinarea la microscop a
50...100 campuri din produsul de analizat.

4.2.4. Determinarea conginutului denitriti si nitragi

4.2.5. Determinarea reziduurilor de pesticide organoclorurate (metoda nu se aplica la produsele
care contin grasimi)

4.2.6. Determinarea bioxidului de sulf total si liber

4.2.7. Determinarea masei nete si a proportiei de legume sau fructe (la produsele alimentare la care
se poate separa partea.solida de partea lichida)

Principiu: se cantareste recipientul bine sters in exterior; se deschide si se desarta continutul pe
un ciur; se lasa sa se.scurga timp de 5 minute; se cantareste vasul cu lichid si recipientul (dupa golire,
spalare si uscare).

4.2.8. Determinarea impuritatilor minerale se face prin decantare.
4.2.9. Determinarea benzoatului de sodiu (pentru produsele conservate prin adaos de acid benzoic
sau benzoat de sodiu)
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5. Examenul igienico-sanitar
al cerealelor, derivatelor de cereale si leguminoaselor uscate

5.1. Faina pentru panificatie
5.1.1. Examen organoleptic
Verificarea culorii fainii se face prin doua metode:
e metoda Pekar (obligatorie in caz de litigiu) - principiu: se compara culoarea probei de analizat cu
culoarea unor etaloane de faina;
¢ se determina gradul de reflexie (culoarea) a probei de faina fata de acela al unei suprafete etalonate
in raport cu oxidul de magneziu, folosind un filtru albastru, la lungimea de unda de 460 nm.
Verificarea mirosului
Se introduce proba de fiina in apa calda (60...70° C); se acopera paharul cu o sticli de ceas
4...5 minute, apoi se agita. Se lasa din nou in repaus pana se depune faina pe.fundul paharului. Se
inlatura sticla de ceas si se miroase imediat lichidul; apoi se decanteaza lichidul si se miroase faina.
Mirosul se mai poate verifica luand in palma circa 5 g proba de faina si mirosind-o, dupa ce a
fost frecata usor cu cealalta palma.
Verificarea gustului
Se ia circa 1 g din proba de fiina si se mesteca in gura. Odata cu aprecierea gustului, se
stabileste eventuala prezenta a impuritatilor minerale (pamant, nisip), prin scrasnetul caracteristic pe
care acestea il produc la mestecarea intre dinti.
Verificarea infestarii
Infestarea fainii cu insecte sau acarieni se poate constata prin:
e cernerea a circa 500 g faina; restul de pe sita se.examineaza cu lupa, pentru a se constata eventuala
prezenta a insectelor/acarienilor vii;
e mirosul puternic de miere al fainii;
e surparea, dupa circa o ora, a unui con.facut cu ajutorul unei palnii de forma conica din circa 100 g
faina;
e prezenta unor urme caracteristice pe suprafata neteda a fainii.

5.1.1.1. Faina de grau pentru panificatie

Faina de grau pentru panificatie se fabrica in urmatoarele tipuri:

e tip 480 - faina alba;

e tip 780 - faina semialba;

e tip 1300 - faina neagra;

e 'tip 1750 - faina integrala.
e culoare: alba cu nuanta galbuie (fiina tip 480), alb-galbuie cu nuanta slab cenusie si urme vizibile
de tarate (faina tip 780), cenusiu-deschis cu nuanta alb-galbuie si cu particule de tarate (faina tip 1300),
alb-cenusiu, continand particule vizibile de tarate (faina tip 1750);
e miros: placut, specific fainii sanatoase, fara miros de mucegai, de incins sau alt miros strain;
e gust: normal, putin dulceag, nici amar, nici acru; fara scrasnet la mestecare (datorita impuritatilor
minerale, pamant, nisip, etc);
¢ infestare: nu se admite prezenta insectelor sau a acarienilor in nici un stadiu de dezvoltare.

5.1.2. Metode de analiza
5.1.2.1. Determinarea granulozitatii (finetei)
Principiu: se cerne faina de analizat prin sitele specifice tipului respectiv de faina.
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5.1.2.2. Determinarea fierului

Principiu: fierul existent ca impuritate feroasa in proba de faina se determina gravimetric dupa
ce se colecteaza cu ajutorul unui magnet.
5.1.2.3. Verificarea prezentei impuritatilor minerale (nisip, pamant)

Principiu: impuritatile minerale din proba de faina se separa pe baza diferentei de densitate,
folosind cloroformul ca agent de separare.
5.1.2.4. Determinarea continutului de gluten umed

Principiu: separarea sub forma de gluten a substantelor proteice, prin spalare cu solutie de
clorura de sodiu a aluatului pregatit din proba de faina si zvantarea glutenului obtinut.
5.1.2.5. Determinarea indicelui de deformare a glutenului

Principiu: mentinerea unei sfere de gluten umed timp de o ora in repaus la temperatura de 30° C
si determinarea deformarii acesteia (in plan orizontal) prin masurarea a doua diametre (cu ajutorul unei
foi de hartie milimetrica peste care se asaza placa de sticla pe care se gaseste sfera) inainte.si dupa
termostatare; calcularea diferentei dintre cele doua diametre.
5.1.2.6. Determinarea cenusii

Determinarea cenusii se poate face prin calcinare.
5.1.2.7. Examenul microscopic al fainii

Deoarece amidonul se gaseste sub forma de granule cu o structura caracteristica in functie de
specie, examenul microscopic al fainii permite identificarea provenientei acesteia. Astfel:
e granulele amidonului de grau se prezinta sub forma de discuri sau-lentile rotunde, mai mari
(diametrul de 30-40 microni) cu nucleul sub forma de punct sau mai'mici (diametrul de 2-10 microni);
e amidonul de secara se aseamana mult cu cel de grau, dar.diametrul granulelor mari este de 40-52
microni, iar nucleul se prezinta sub forma de stea sau cruce;
e amidonul de orz este asemanator cu cel de grau si Secard; diametrul granulelor este de 16-21
microni;
e granulele amidonului de orez si ovaz sunt mici, (poliedrice, izolate sau unite intre ele, formand o
masa ovala;
e granulele amidonului de porumb se prezinta sub forma de poliedri si au marime foarte variabila,
intre 8 si 22 microni;
e amidonul de cartof si cel de leguminoase se prezinta sub forma de granule ovale; se observa usor
paturi asezate excentric in jurul nucleului; marimea variaza, putand ajunge pana la 120 microni
lungime.

Principiu: faina se-amesteca cu apa si se aseaza in strat subtire pe o lama ce se examineaza
microscopic.

5.2. Malai

5.2.1. Examen arganoleptic

e culoare: galbuie cu particule de alb pana la galben intens si rare portiuni de invelis (malai superior);
galben-portocalie; specifica porumbului din care provine, cu particule alb-galbui (malai extra);

e miros:caracteristic, fara miros strain;

e gust:placut, specific, fara gust amar, fara scrasnet la mestecare datorita nisipului;

o fara infestare.

5.3. Paste fainoase

Dupa proprietatile organoleptice, fizice si chimice, pastele fainoase se clasifica in urmatoarele
trei categorii: obisnuite, extra sau super, fiecare din ele putand fi cu sau fara adaosuri nutritive (oua,
spanac, pasta de tomate, gluten, etc.).

Dupa forma si dimensiuni, pastele fainoase se clasifica in:

e paste fainoase lungi, sub forma de batoane sau benzi drepte (macaroane, spaghete, lazane, taitei); in
functie de diametru, macaroanele pot fi subtiri (pana la 4 mm), mijlocii (4,1-6 mm) sau groase (peste 6 mm);

e paste fainoase medii, sub forma de fire sau benzi cu marginile drepte/ondulate, aglomerate in
forma de papusi, cuiburi sau gheme;
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e paste fainoase scurte, sub forma de melci, scoici, litere, romburi, cilindri, patrate, stelute, etc.

5.3.1. Examen organoleptic
e aspect exterior si in ruptura:

* paste fainoase obisnuite: suprafata neteda, mata, fara urme de faina, cu mici asperitati; indoituri
usoare si deformari neinsemnate; la macaroane si spaghete se admite o incovoiere cu sageata de
maxim 1,5 cm;

* paste fainoase extra: suprafata neteda, fara striagiuni, fara urme de faina, translucide; in ruptura
aspect sticlos; se admit particule punctiforme de culoare slab bruna pana la roscat; la macaroane,
spaghete si alte sortimente similare se admit in medie doua puncte negre pe cm liniar; la
macaroane si spaghete se admite o incovoiere cu sageata de maxim 1 cm;

* paste fainoase super: suprafata neteda, fara striatiuni, fara urme de faina, translucide; in ruptura
aspect sticlos; se admit particule punctiforme de culoare slab bruna; nu se admit puncte negre; la
macaroane si spaghete se admite o incovoiere cu sageata de maxim 0,5 cm;

e culoare: alba uniforma (paste obisnuite); alb-galbuie, uniforma (paste extra); galben-aurie, uniforma
(paste super); la pastele cu adaosuri - nuanta specifica adaosului (roscata la cele cu tomate, verde la
cele cu spanac);

e miros si gust: caracteristic, fara miros si gust strain/de mucegai;

e comportare la fierbere: dupa fierbere trebuie sa fie elastice, sa nu se lipeasca intre ele, sa nu formeze
conglomerate, sa-si pastreze forma, sa nu se desfaca la incheieturi. Apa in care au fiert poate fi
opalescenta si cu sediment de max. 2 cm (paste obisnuite) sau slab opalescenta, fara sediment (paste
extra si super);

e corpuri straine: lipsa;

e infestare: nu se admite prezenta arahnidelor si nici-a insectelor in diferite stadii de dezvoltare.

5.4. Biscuiti

Se obtin din faina de grau, zahar, grasimi, afanatori, sare si apa, dar putand congine multe alte
adaosuri - faina graham, tarate de grau, amidon, glucoza, miere, extract de malt, oua, lapte, gem de
fructe, marmelada, acid citric, substante aromatizante, branza telemea, chimen, lecitina, cacao,
cuvertura de ciocolata, betacaroten sau tartrazin, etc.

5.4.1. Examen organoleptic

5.4.1.1. Biscuiti obisnuiti

e aspect exterior: bucati plate intregi, cu suprafata semilucioasa, neteda, fara basici, cu intepaturi si
desen specific sortimentului;

e aspect in sectiune: bine copt, straturi uniforme, fara goluri;

culoare: galben-brun;

consistenta: tari;

gust:‘placut, dulceag;

miros; caracteristic aromelor utilizate.

5.4.1.2. Biscuiti cu crema (Eugenia)

e aspect exterior: bucati cu forme regulate, suprafata semilucioasa, neteda, nearsa; fara basici, fara
grasime la suprafata; crema omogena, mata, alifioasa, uniform repartizata, fara sa depaseasca marginile
biscuitilor;

e aspect in sectiune: bine copti, cu straturi uniforme, fara goluri, cu strat de crema uniform repartizat;
e culoare: galben pana la brun roscat pentru biscuiti (nu se admite coloratia albicioasa sau de ars),
brun uniform pentru crema;

e consistenta: crocanti, nesfaramiciosi;

e gust: placut, dulceag;

e miros: caracteristic aromelor folosite.
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Pentru toate sortimentele:

e nu se admite prezenta mucegaiului, a insectelor sau a arahnidelor in nici o forma de dezvoltare;

e nu se admite miros si gust strain (de ranced, amar, mucegai); fara scragnet datorita impuritatilor
minerale;

e se admite ca maxim 5% din masa biscuitilor dintr-o unitate de ambalaj sa fie deformata, cu colturi
rupte (lungimea rupturilor poate sa fie de maxim 2,5 cm);

e 1intr-o unitate de ambalaj se admit maxim 10% biscuiti cu suprafata aspra, cu arsuri, basici sau goluri;

o defectele de mai sus nu trebuie sa depaseasca in total 5% din suprafata biscuitilor.

5.5. Paine de grau

5.5.1. Examen organoleptic

Dupa faina din care se fabrica, painea poate fi neagra (din faina tip 1300), semialba (din faina tip
780) sau alba (din faina tip 480).
e aspect: bine crescuta, neaplatizata;
e coaja: fara zbarcituri sau crapaturi mai late de 1 cm si mai lungi de 6 cm; rumena, brun de nuci pana
la brun roscat, uniforma (paine neagra); rumena, aurie pana la brun-deschis, uniforma (paine semialba);
rumena, galben-aurie, uniforma (paine alba);
e miezul: bine crescut, cu pori fini si uniformi; elastic - la usoara apasare cu degetul revine imediat la
starea initiala;
e semne de alterare microbiana: lipsa - prin rupere sa nu formeze fire mucilaginoase;
e miros: placut, caracteristic, fara miros strain (de-mucegai, de ranced, de statut);
e qust: placut, caracteristic, potrivit de sarat; fara gust acru sau amar, fara scrasnet datorit impuritatilor
minerale (nisip, pamant);
e corpuri straine (inclusiv bucati de paine veche): lipsa.

5.5.2. Metode de analiza
5.5.2.1. Determinarea porozitatii

Principiu: se determina velumul total al golurilor dintr-un volum cunoscut de miez, cunoscand
densitatea si masa acestuia (densitatea miezului compact este 1,21 g/cm?® pentru painea din fiina neagra
de grau, 1,26 g/cm® pentru painea din faina semialba de grau si 1,31 g/cm® pentru painea din fiina alba
si specialitatile de panificatie).
5.5.2.2. Determinarea elasticitatii miezului de paine

Principiu: presarea unei bucati de miez de forma determinata un timp dat (un minut) si
masurarea revenirii la pozitia initiala dupa inlaturarea fortei de presare.
5.5.2.3. Determinarea raportului inaltime/diametru la paine

Principiu: se masoara iniltimea (la produsele necrestate se masoard cu un subler inaltimea
maxima; la produsele crestate se masoara inaltimea maxima si minima a produselor in zona crestata si
se face media.celor doua valori) si diametrul produsului (se masoara cu o rigla gradata doua diametre

perpendiculare si se face media lor aritmetica) si se face raportul acestora.

5.6. Leguminoase uscate - fasole boabe

Dupa culoare, fasolea boabe se clasifica in 3 tipuri:

e alba, cu minim 97% boabe albe;

e colorata, cu minim 97 % boabe colorate (inclusiv pestrite);

e amestec, cu boabe albe si colorate (inclusiv pestrite) in alte proportii decat la celelalte doua
tipuri.

19



Dupa uniformitate si puritate, fasolea alba si colorata se clasifica in doua calitati (1 si Il), iar
fasolea amestec intr-o singura calitate.

5.11.1. Examen organoleptic

e aspect: caracteristic boabelor de fasole sanatoase;

e miros: fara miros de incins, de mucegai sau alt miros strain;
e gust: caracteristic, nici acru, nici amar.

5.11.2. Proba fierberii

Fasolea boabe trebuie sa provina din recolta unui singur an si sa fie ajunsa la deplina coacere.

intr-un pahar de laborator de toarna 500 ml apa distilata incalzita la fierbere. Se adauga 100
boabe de fasole intregi si sanatoase. Se continua incélzirea la fierbere timp de 90 minute. Dupa trecerea
timpului indicat, fiecare bob se strange usor intre degete pentru a constata daca este complet fiert, adica
daca se striveste. Boabele complet fierte se inlatura, iar celelalte se pun din nou la fiert in acelasi lichid
timp de inca 30 minute, dupa care se repeta, ca mai sus, cercetarea boabelor complet fierte. Se
conchide ca fasolea provine din recolta aceluiasi an daca se fierbe complet intr-un-interval de 30
minute, socotit de la gasirea primelor boabelor complet fierte.
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