Anexa nr.2

la Reglementarea tehnică 

„Fructe, bace şi legume congelate rapid”

Caracteristicile organoleptice ale fructelor, bacelor
şi legumelor congelate rapid

Tabelul 1. Fructe şi bace

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru produse congelate de calitatea

	
	superioară
	întîi
	de masă

	Aspectul exterior
	În stare congelată

       Fructe, porţiuni de fructe şi bace de unul şi acelaşi soi pomologic, coapte, curate, fără deteriorări de către dăunătorii agricoli :

       fructe sîmburoase – întregi cu sîmbure sau fără sîmbure, în jumătăţi;

       fructe sămînţoase întregi sau în felii;

       fructe fără frunzuliţe şi peduncul (excluzînd cătina, strugurii, coacăza roşie, fragii (căpşună), congelate cu frunzuliţe);

       coacăză neagră – în ciorchine;

       struguri – ciorchine întregi, porţiuni de ciorchine şi boabe de soiuri ampelografice.

Se admit:

	
	
	fructe de alte soiuri pomologice, %,  maximum

20
	amestec de soiuri pomologice

	
	fructe alipite prin congelare (porţiuni congelate, în jumătăţi, şi fructe fără sîmburi), %, maximum

	
	10
	20
	30

	
	bace de diverse soiuri pomologice alipite prin congelare, %, maximum

	
	5
	10
	20

	Culoarea
	       Uniformă, specifică pentru soiurile de fructe şi bace proaspete în stadiul de coacere de consum

	Gust şi miros
	În stare decongelată
       Specific pentru soiurile de fructe şi bace, fără gust şi miros străin

	Consistenţa
	       Asemănătoare cu consistenţa fructelor şi bacelor proaspete

Se admit:

fructe sau bace uşor înmuiate

	Culoarea
	       Uniformă, specifică pentru soiurile de fructe şi bace 

Se admite:

pentru soiurile de caise, piersici, mere, pere şi prune de culoare deschisă ( culoare puţin întunecată


Tabelul 2. Legume
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru semifabricate

	
	în stare congelată
	după prepararea culinară

	Aspect exterior
	Amestec din legume întregi şi divizate. Dimensiunile legumelor componente:

ardei dulce – divizat în rondele, tăieţei sau bucăţi de diversă formă, cu dimensiunile  de maximum 25 mm;

fasole păstăi – bucăţi de păstăi în stadiul de coacere în lapte, cu lungimea de la 20 pînă la 40 mm;

tomate – jumătăţi, sferturi, cuburi cu latura de maximum 10 mm sau rondele cu diametrul de la 30 pînă la 70 mm, grosimea de la 10 pînă la  20 mm;

ceapă – rondele cu diametrul de maximum 50 mm şi grosimea de la 3 pînă la 5 mm sau fîşii cu grosimea de la 5 pînă la 7 mm;

varză albă – tăieţei sau fîşii cu grosimea de la  5 pînă la 7 mm;

pătlăgele vinete, dovlecei – divizaţi în rondele cu diametrul de la 30 mm pînă la  70 mm, grosimea pînă la 15 mm şi cuburi cu latura de maximum 15 mm;

rădăcini (morcov, pătrunjel, sfeclă) – divizate în formă de cuburi cu latura de maximum 10 mm sau blocuri cu dimensiunile în secţiune transfersală de maximum 5 mm x 5 mm şi lungimea de la 20 pînă la 60 mm sau tăieţei, curate fără impurităţi, bucăţi de coajă 
	–

	Culoarea 
	Corespunzătoare legumelor proaspete congelate
	Corespunzătoare legumelor după tratare termică

	Miros 
	Corespunzător legumelor proaspete congelate, fără miros străin
	Corespunzător mîncărurilor preparate din legume proaspete, fără miros străin

	Gust 
	–
	Corespunzător legumelor preparate, fără gust străin

	Consistenţă
	–
	Moale, cu menţinerea formei


