Anexa nr. 4

la Reglementarea tehnică 

„Ciuperci. Produse din ciuperci”
Cerinţe fizico-chimice
	Denumirea caracteristicii
	Condiţii de admisibilitate
	Metode de analiză

	Conţinutul de ciuperci, raportat la masa netă sau masa netă fără lichid (în cazul produselor ambalate în recipiente de sticlă, volumul de apă distilată conţinută de recipientul umplut complet şi închis, măsurată la temperatura de 20ºC, diminuează cu 20 mililitri)
1) Ciuperci de cultură în conservă:

a)conservate „tradiţional”, în oţet, vin sau ulei

b) conservate în sos

2) Alte forme de conservare în sos:

a) sînt cu capacitate sub 0,5 l

b) sînt cu capacitate de peste 0,5 l
	Minimum  53 % (m/m)

Minimum  27,5 % (m/m)
Minimum  50 % (m/m)

Minimum  53 % (m/m)
	Calculată ca procent din masa volumului de apă distilată conţinută de recipientul complet umplut şi închis, măsurată la temperatura de 20ºC 


	Gradul de umplere admis pentru un recipient cu produs


	Minimum  90 %


	Calculat ca procent din volumul de apă distilată, conţinut de recipientul complet umplut şi închis, măsurat la temperatura de 20ºC 


Note:

1. Un recipient care nu corespunde cerinţelor minime pentru gradul de umplere, se consideră “necorespunzător”. 
Un lot de produse va fi acceptat din punct de vedere calitativ, dacă numărul recipientelor  „necorespunzătoare” nu îndeplineşte NCA (nivelul de calitate admisibil) de 6,5 % m/m. 

2. Orice eşantion de ciuperci deshidratate care nu îndeplineşte condiţiile de admisibilitate pentru mai mult de 25% din greutatea produsului este considerat necorespunzător, cu condiţia ca fiecare defect să se încadreze în limitele admise. 

3. La verificarea prin metoda conţinutului minim de ciuperci în recipient (masa netă fără lichid), după îndepărtarea lichidului, se consideră că produsul corespunde cerinţelor, dacă greutatea medie a conţinutului tuturor recipientelor care sînt examinate nu este mai mică decît valoarea minimă cerută, cu condiţia ca nici un recipient să nu prezinte o valoare exagerat de mică. 

