PAGE  
2

Anexa nr. 1

la Reglementarea tehnică „Produse

pe bază de grăsimi vegetale”
Caracteristici organoleptice ale produselor 

Tabelul 1.1.  Caracteristicile organoleptice ale margarinei 
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior
	Masă omogenă, lucioasă, fără picături de apă în secţiune. 

	Culoare
	Albă pînă la gălbuie; se admite o uşoară închidere a culorii la suprafaţă, pe o adîncime de max. 1mm, în perioada 1 noiembrie – 31 martie, şi de max. 2 mm – în perioada 1 aprilie – 31 octombrie (la descrierea culorii nu se ţine cont de utilizarea coloranţilor).

	Miros şi gust
	Plăcut, aromat, specific, fără miros sau gust străin (amar, rînced etc.).


Tabelul 1.2. Caracteristicile organoleptice ale maionezei
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior, consistenţă
	Emulsie fină omogenă, bine legată. Nu se admite separarea uleiului.

	Culoarea
	Galben-deschis, uniformă (la descrierea culorii nu se ţine cont de utilizarea coloranţilor).

	Miros şi gust  
	Plăcut, caracteristic tipului de maioneză. Nu se admite gustul acru.


Tabelul 1.3. Caracteristicile organoleptice ale grăsimilor vegetale pentru industria culinară, de cofetărie şi de panificaţie

	Denumirea indicilor
	Caracteristica grăsimilor

	
	Grăsimi culinare
	Grăsimi de cofetărie
	Grăsimi de panificaţie

	
	
	pentru produsele din ciocolată, bomboane şi concentrate alimentare
	pentru napolitane şi umpluturi răcoritoare
	solide
	lichide

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Miros şi gust 
	Gust caracteristic individual grăsimii, fără gust şi miros străin. În cazul adăugării grăsimii animale sau a altor adaosuri – gust caracteristic grăsimii animale sau adaosurilor corespunzătoare.
	Gust caracteristic individual grăsimii, fără gust şi miros străin.
	La adăugarea aromatizanţilor – o aromă pronunţată, corespunzătoare aromatizatorului adăugat.

	Culoare 
	De la alb pînă la galben-deschis. 
	De la alb pînă la galben-deschis. 

Se permite o nuanţă cenuşie sau crem la folosirea uleiului hidrogenat, uleiului de bumbac sau de soia. Uniformă în toată masa.
	Da la alb la crem.
	Da la galben-deschis pînă la galben.

	Consistenţa la 18°С
	Omogenă, solidă, plastică sau fluidă.
	Omogenă, solidă, plastică.
	Omogenă, solidă. Se permite plastică.
	Omogenă, solidă, plastică.
	Omogenă, fluidă.

	Transparenţa
	Transparentă în stare fuzibilă

	NOTĂ:

1. Grăsimile pentru cofetărie şi panificaţie în stare răcită la indicii „Culoare” şi „Consistenţă” trebuie să fie:

„Culoare” – de la gălbui-deschis pînă la cafeniu-deschis;

„Consistenţă” – omogenă, fluidă.

2. Consistenţa grăsimii lichide pentru panificaţie se determină la temperatura de 16°С.
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