Anexa nr. 3

la Reglementarea tehnică 

„Ciuperci. Produse din ciuperci”
Cerinţe de calitate
	Nr. d/o
	Produsul/cerinţe de calitate
	Criteriul de admisibilitate


	1
	2
	3

	1.
	Ciuperci proaspete

1) Ciuperci din flora spontană:

a) impurităţi minerale

b) impurităţi organice

c) conţinutul de ciuperci viermănoase

2) Ciuperci de cultură:

a) impurităţi minerale

b) impurităţi de origine vegetală (inclusiv material de compost):
- ciuperci netăiate,
- ciuperci tăiate;
c) conţinutul de ciuperci viermănoase
	Maximum 1% m/m

Maximum 0,3 m/m

Maximum 6% m/m din prejudiciul total, dar nu mai mult de 2% m/m prejudicii grave

Maximum 0,5% m/m

Maximum 8% m/m

1% m/m

Maximum 1% din prejudiciul total, dar nu mai mult de 0,5% m/m de prejudicii grave

	2.
	Ciuperci de cultură în conservă

Culoare

Gust şi miros

Textură, aspect

Defecte admise

Produs „necorespunzător”

Acceptarea lotului


	a) Ciupercile din produs trebuie să aibă culoarea caracteristică ciupercilor fierte sau fierte în amestec cu ingredientele şi aditivii alimentari utilizaţi. Decolorări sau brunificări anormale se consideră defecte 
b) La varianta de conservare „tradiţională”, lichidul trebuie să fie transparent sau uşor turbid şi galben sau brun-deschis la culoare 

Caracteristice ciupercilor fierte sau fierte în amestec cu ingredientele utilizate, nu se admit gusturi şi mirosuri străine (de fermenţi, de mucegai etc.) 

a) Ciuperci „tradiţionale” trebuie să fie tari şi în mare măsură intacte; 

b) Maximum 10% din numărul de pălării la “butoni” sau “întregi” pot să aibă vălul rupt total sau parţial;

c) În variantele de prezentare „butoni”, „întregi” şi „grill” 5% din numărul acestora pot să aibă pălăria sau piciorul desprinse 

a) Pot prezenta urme foarte slabe de pămînt, nisip sau corpuri străine de origine minerală sau organică

b) Pot conţine un număr rezonabil de ciuperci pătate sau cu alte defecte 
Un recipient cu produs care nu corespunde unei sau mai multor condiţii de calitate enumerate anterior este considerat „necorespunzător” 

Un lot de produse va fi acceptat, dacă numărul recipientelor „necorespunzătoare” nu depăşeşte nivelul de calitate acceptabil (NCA = 6,5 % m/m) 

	3.
	Ciuperci deshidratate:

Culoare, miros, gust

Umiditatea relativă:

1) Ciuperci liofilizate

2) Ciuperci deshidratate (diferite

de cele liofilizate)

3) Ciuperci Shii-take 
Defecte admise:

1) Impurităţi minerale

2) Impurităţi de origine vegetală

3) Ciuperci viermănoase:

a) ciuperci din flora spontană

b) ciuperci de cultură

4) Ciuperci sfărîmate

5) Ciuperci carbonizate

6) Ciuperci cu defecte morfologice:

a) Ciuperci întregi din care lipseşte mai mult de un sfert de pălărie

b) ciuperci tăiate din care lipseşte mai mult de o treime din suprafaţă
	Specifice speciei respective

6% m/m

12% m/m

13% m/m

Maximum 2% m/m

Maximum 0,02% m/m, exceptînd specia Shii-take, pentru care maximum 1%

Maximum 20% m/m defecte în total, inclusiv ciupercile cu defecte grave

Maximum 1% m/m, din care maximum 0,5% cu defecte grave 

Maximum 6% m/m

Maximum 2% m/m

Maximum 20% m/m

Maximum 20% m/m

	4.
	Granule şi pudră din ciuperci

Umiditatea relativă a granulelor

Umiditatea relativă a pudrei

Defecte admise:

Impurităţi minerale 
	Maximum 13% m/m

Maximum 9% m/m

Maximum 2% m/m 

	5.
	Ciuperci în oţet (marinate)

Defecte admise:

1) Impurităţi minerale

2) Impurităţi de origine vegetală

3) Ciuperci viermănoase:

a) ciuperci din flora spontană

b) ciuperci de cultură 
	Maximum 0,1% m/m

Maximum 0,02% m/m

În total maximum 6% m/m defecte, din care maximum 2% cu defecte grave

În total maximum 1% m/m defecte, din care maximum 0,5% cu defecte grave  

	6.
	Ciuperci murate

Concentraţia de acid lactic ca rezultat al fermentaţiei naturale

Defecte admise:

1) Impurităţi minerale
2) Impurităţi de origine vegetală

3) Ciuperci viermănoase 
	Minimum 1% m/m

Maximum 0,2% m/m

Maximum 0,1% m/m

Maximum 4% m/m 


	7.
	Ciuperci în ulei de măsline sau alte uleiuri vegetale comestibile

Defecte admise:

1) Impurităţi minerale

2) Impurităţi de origine vegetală

3) Ciuperci viermănoase

a) ciuperci din flora spontană

b) ciuperci de cultură
	Maximum 0,1% m/m

Maximum 0,02% m/m

Maximum 6% m/m, din care maximum 2% cu defecte grave

Maximum 1% m/m, din acre maximum 0,5% cu defecte grave 

	8.
	Ciuperci congelate

Defecte admise:

1) Impurităţi minerale

2) Impurităţi de origine vegetală

3) Ciuperci viermănoase:

a) ciuperci din flora spontană

b) ciuperci de cultură

Picioruşele desprinse trebuie să fie egale cu numărul de pălării, de exemplu 1:1
	Maximum 0,2% m/m

Maximum 0,02% m/m

Maximum 6% m/m, din care maximum 2% cu defecte grave

Maximum 1% m/m, din care maximum 0,5% cu defecte grave 

	9.
	Ciuperci sterilizate

Defecte admise:

1) Impurităţi minerale

2) Impurităţi de origine vegetală

3) Ciuperci viermănoase:

a) ciuperci din flora spontană

b) ciuperci de cultură
	Maximum 0,2% m/m

Maximum 0,02% m/m

Maximum 6% m/m, din care maximum 2% cu defecte grave

Maximum 1% m/m, din care maximum 0,5% cu defecte grave 

	10.
	Extract de ciuperci

Defecte admise:

1) Impurităţi minerale

2) Impurităţi de origine vegetală
	Nu sînt admise

Nu sînt admise 

	11.
	Concentrat de ciuperci

Defecte admise:

1) Impurităţi minerale

2) Impurităţi de origine vegetală
	Nu sînt admise

Nu sînt admise 

	12.
	Concentrat deshidratat de ciuperci

Umiditatea relativă

Defecte admise:

1) Impurităţi minerale

2) Impurităţi de origine vegetală
	Maximum 9% m/m

Nu sînt admise

Nu sînt admise

	13.
	Ciuperci în saramură

Defecte admise:

1) Impurităţi minerale

2) Impurităţi de origine vegetală

3) Ciuperci viermănoase:

a) ciuperci din flora spontană

b) ciuperci de cultură
	Maximum 0,3% m/m

Maximum 0,05% m/m

Maximum 6% m/m, din care maximum 2% cu defecte grave

Maximum 1% m/m, din care maximum 0,5% cu defecte grave


