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Anexa nr.2

la Reglementarea tehnică 
„Produse de panificaţie şi paste făinoase”

Indicii fizico-chimici pentru produse de panificaţie şi paste făinoase



a) pentru pîine, produse de franzelărie şi cozonac

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru 

	
	pîine şi produse de franzelărie din făină de grîu
	pîine din făină de secară şi amestec de făină de secară şi  grîu
	produse de cozonac

	
	integrală, amestec de făină integrală şi de calitatea întîi, integrală şi de calitatea a doua
	de calitatea a doua, amestec de făină de calitatea a doua şi întîi, de calitatea a doua şi superioară
	de calitatea întîi, amestec de făină de calitatea întîi şi superioară
	de calitate superioară
	din făină de secară integrală
	din făină de secară semialbă
	din făină de secară albă 
	din amestec de făină de secară şi  grîu
	din făina de grîu de calitate superioară
	din făina de grîu de calitate întîi

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Fracţia masică de umiditate, %

Aciditatea, grade

Porozitatea miezului, %, minimum
	43,0 – 50,0

4,0 – 8,0

51,0
	39,0 – 48,0

3,0 – 5,0

60,0
	33,0 – 47,0

1,5 – 4,0

62,0
	30,0 – 46,0

1,5 – 3,5

65,0
	46,0-53,0

8,0-13,0

44,0
	46,0-51,0

8,0-12,0

44,0
	43,0-51,0

7,0-11,0

50,0
	41,0-53,0

5,5-12,0

46,0
	24,0-39,0

1,5-3,0

-
	30,0-39,0

2,5-4,0

-

	Fracţia masică de zahăr, exprimată în substanţă uscată, %
	Conform valorii calculate stabilite în reţetă, cu abatere în minus de maximum 1,0


	8,0-22,0


	6,0-12,0



	Fracţia masică de grăsime, exprimată în substanţă uscată, %
	Conform valorii calculate stabilite în reţetă, cu abatere în minus de maximum 0,5
	4,0-17,0
	5,0-8,5


b) pentru produse de covrigărie

	Caracteristici 
	Condiţii de admisibilitate pentru 

	
	covrigei uscaţi
	covrigei
	covrigi
	alte produse de covrigărie

	Umiditatea, % , maximum

Aciditatea, grade, maximum
	13,0

3,0


	19,0

3,0
	27,0

3,5
	27,0

3,5

	Fracţia masică de zahăr, exprimată în substanţe uscate, %

Fracţia masică de grăsime, exprimată în substanţe uscate, %

Coeficientul de umflare, minimum

Scrîşnet de la impurităţi minerale şi incluziuni străine
	0-20,0

3,0-15,0

2,5
	0-20,0

1,5-15,0

2,0
	0-10,0

0-5,0

-
	0-20,0

0-15,0

-

	
	nu se admite

	      Note:

      1.  Indicatorii fizico-chimici concreţi şi valorile lor limite pentru fiecare tip de produse de covrigărie trebuie să fie stabiliţi în reţetă.

      2. Abaterea în minus de la masa stabilită a produselor de covrigărie nu trebuie să depăşească:

       1,0 %  pentru fracţia masică de zahăr;

       0,5 %  pentru fracţia masică de grăsime.

      3.  Se admite abaterea în plus pentru fracţia masică de grăsime şi zahăr.


c) pentru pesmeţi

	Caracteristici 
	Condiţii de admisibilitate pentru

	
	pesmeţi din  pîine de:
	pesmeţi de cozonac

	
	făină de grîu
	 amestec de făină de grîu şi de secară
	făină de secară
	

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum

Aciditate, grade, maximum

Capacitatea de umf-lare, minute, maximum

Fracţia masică de grăsime exprimată în substanţe uscate, %

Fracţia masică de zahăr exprimată în sub-stanţe uscate, %
	12,0

5,0

3

-

-
	12,0

17,0

10

-

-
	12,0

20,0

15

-

-
	10,0

4,0

2

conform normelor stabilite în reţetă

Idem

	     Notă:   Normele fracţiilor masice de zahăr şi grăsime în pesmeţi se stabilesc în cazul conţinutului de zahăr sau de grăsime în reţetă peste 2 kg la 100 kg de făină.


d) pentru paste făinoase

	Caracteristici 
	Condiţii de admisibilitate pentru pastele făinoase din grupa

	
	A '
	B '
	C '

	
	calitate superioară

 (clasa 1)
	calitatea întîi 

(clasa 2)
	calitate superioară

 (clasa 1)
	calitatea întîi 

(clasa 2)
	calitate superioară

 (clasa 1)
	calitatea întîi 

(clasa 2)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum:
	
	
	13,0


	
	
	

	Aciditatea, grade, maximum,     

   a) pentru paste făinoase cu adaos de: 
	
	
	
	
	
	

	· produse din tomate


	
	
	10


	
	
	

	- produse lactate, de soia, germeni de grîu
	
	
	5
	
	
	

	  b) pentru celelalte
	
	
	4
	
	
	

	Rezistenţa mecanică a maca-roanelor (N), minimum, pentru diametrul, mm:           
	

	- pînă la 3,0
	
	
	
	Se neglijează
	

	           - de la 3,0 pînă la 3,4


	1,0
	1,0
	0,8
	0,8
	-
	-

	-”        3,5      “      3,9
	1,2
	1,2
	1,0
	1,0
	0,8
	0,8

	 - “      4,0      “      4,4
	2,0
	2,0
	1,6
	1,6
	1,0
	1,0

	           - “       4,5      “      4,9


	2,2
	2,2
	2,0
	2,0
	1,2
	1,2

	- ”       5,0      “      5,4
	2,8
	2,8
	2,5
	2,5
	1,6
	1,6

	- “      5,5      “      5,9
	3,6
	4,0
	3,0
	3,0
	2,0
	2,0


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	- “      6,0      “      6,4
	5,0
	5,5
	4,0
	4,0
	3,0
	3,0

	- “      6,5      “      6,9
	6,0
	7,0
	5,0
	5,0
	4,0
	4,0

	- 7,0 şi mai mare
	7,0
	8,0
	6,0
	6,0
	4,5
	4,5

	Fracţia masică de produse sparte, %, maximum, pentru pastele făinoase în:
	
	
	
	
	
	

	- ambalaj de desfacere
	4,0
	5,0
	8,0
	10,0
	19,0
	19,0

	- ambalaj colectiv
	7,0
	10,0
	12,5
	15,0
	19,0
	19,0

	Fracţia masică de produse deformate, %, maximum

a) ambalaj de desfacere:

macaroane
	1,5
	2,0
	1,5
	2,0
	6,0
	10,0

	      celelalte
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0
	8,0
	12,0

	b) ambalaj colectiv:

- macaroane

- celelalte
	2,0

7,0
	5,0

10.0
	2,0

7,0
	5,0

10,0
	8,0

15,0
	12,0

20,0

	Fracţia masică de fărîmături, %, maximum pentru pastele făinoase în:

  a) ambalaj de desfacere:

- macaroane

- cornişoare, pene

- figurine 

- fidea, tăiţei, lazane

  b) ambalaj colectiv:

- macaroane

- cornişoare, pene

- figurine 

   - fidea, tăiţei, lazane
	2,0

2,0

3,0

10,0

2,0

5,0

5,0

10,0
	2,0

3,0

5,0

10,0

2,0

7,0

10,0

10,0
	3,5

2,0

3,0

11,0

3,5

5,0

5,0

11,0
	3,5

3,0

5,0

12,0

3,5

7,0

10,0

12,0
	6,0

7,0

8,0

15,0

8,0

10,0

10,0

15,0
	8,0

10,0

10,0

20,0

12,0

15,0

15,0

20,0


	    Conţinutul  de produse scur-te în pastele făinoase lungi, %, maximum: 

    - pentru macaroane

    - pentru tăiţei , fidea, lazane
Impurităţi metalomagnetice, mg la 1 kg de produse, maximum
Infestare cu dăunători ai cerealelor în stoc 
	                                                                          5,0

                                                                          20,0

                                                                            3,0 

 Mărimea unor particule aparte nu trebuie să depăşească 0,3 mm în măsura liniară maximă

                                                                      Nu se admite

	NOTE:  

          1.  Rezistenţa mecanică  a macaroanelor cu adaosuri, în Newtoni (1 N = 98 gf) minimum, pentru diametrul în milimetri:


de la 3,0 pînă la 3,4                                                                                    0,7


“      3,5    “        3,9                                                                                    1,0


“      4,0    “        4,4                                                                                    1,5


“      4,5     “       4,9                                                                                     2,0


“      5,0     “        5,4                                                                                    2,5


“      5,5     “        5,9                                                                                    3,5


“      6,0     “        6,4                                                                                    4,5


“      6,5     “         6,9                                                                                   5,5


7,0 şi mai mult                                                                                            6,0

2 La pastele făinoase cu adaosuri se admite creşterea conţinutului de fărîmături şi spărturi cu 2 %.       

3.  Spărturi se consideră: 

· pastele făinoase cu lungimea sub valoarea minimă indicată pentru subtipul şi categoria respectivă; 

· macaroanele care nu corespund normelor de rezistenţă mecanică pentru clasa şi diametrul respectiv.

4.  Fărîmături se consideră:  

· pastele făinoase cu lungimea sub 10 mm;

· fragmentele de paste făinoase figurine, indiferent de dimensiunile lor.




	5. Produse deformate se consideră:

· pastele făinoase cu forma necaracteristică tipului, subtipului şi categoriei respective, deformate complet sau parţial;

· pastele făinoase tubulare cu rupturi longitudinale, capetele deformate sau curbări mari (pentru macaroane şi pene);

· tăiţeii cu pliuri.

6. Lotul de paste făinoase lungi care conţine produse cu lungimea de pînă la 200 mm, mai mult decît valoarea indicată în prezentul tabel, se clasifică în paste făinoase scurte.

          7. Fracţia masică totală de paste făinoase sparte, deformate şi cu fărîmături nu trebuie să depăşească 20 %.
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