Anexa nr. 2
la Reglementarea tehnică „Produse

pe bază de grăsimi vegetale”
Indicii fizico-chimici ai produselor
Tabelul 2.1. Indicii fizico-chimici pentru margarină
	Caracteristici 
	Produsul

	
	Margarină cu conţinut ridicat de grăsimi
	Margarină cu conţinut redus de grăsimi 
	Margarină cu conţinut scăzut de grăsimi

	Punct de topire prin alunecare, °С
	31-35
	31-35
	31-35

	Fracţia masică de grăsimi, %
	80-90
	41-62
	Sub 41

	Fracţia masică de umiditate, %
	max.16
	33-38
	54-59

	Aciditate, °K ( max.):
	2,5
	2,5
	2,5

	Indice de peroxid (miliechivalenţi /kg grăsimi, max.)
	10
	10
	10

	Amidon 
	prezent
	prezent
	prezent


Tabelul nr. 2.2. Indicii fizico-chimici pentru maioneză
	Caracteristici 
	Condiţii de admisibilitate

	Aciditatea, exprimată în acid acetic, %
	0,24 – 0,30

	Aciditatea activă (pH)
	3,7 – 4,3

	Fracţia masică de umiditate, % (max.)
	17,5

	Fracţia masică de grăsimi, % (max.)
	80,0

	Fracţia masică de sare, %
	0,55 – 0,65

	Stabilitatea emulsiei, % (min.)
	97


Tabelul nr. 2.3. Indicii fizico-chimici pentru grăsimile culinare, de cofetărie şi de panificaţie
	Denumirea grăsimilor
	Fracţia masică de grăsimi, %, minimum
	Fracţia masică de umiditate şi substanţe volatile, %, maximum
	Fracţia masică de nichel, mg/kg
	Fracţia acidă, mg UFC/g, maximum
	Temperatura de topire, °С
	Temperatura de răcire, °С
	Duritatea după Kaminski, g/cm, minimum



	Grăsimi culinare
	99,7
	0,3
	0,7
	0,5
	28,0 – 36,0
	-
	-

	Grăsimi de cofetărie 
	99,7
	0,3
	0,7
	0,5
	26,0 – 36,5
	Minimum 21
	La  15°С 150

	Grăsimi de cofetărie solide
	99,7
	0,3
	0,7
	0,4
	34,0 – 36,0
	Minimum 30
	La  20°С 850

	Grăsimi de panificaţie lichide
	99,7
	0,3
	0,7
	0,8
	Pe bază de ulei hidrogenat – maximum 17; 
pe bază de grăsimi interesterificate – 17-27
	Maximum 15
	-

	NOTĂ:

1. Se admite duritatea grăsimilor de cofetărie destinate pentru concentrate alimentare de minimum 450 g/cm;

2. Se admite majorarea temperaturii de topire a grăsimilor culinare pînă la 38°С la pregătirea lor prin adăugarea grăsimilor animale în cantitate de 20% şi mai mult, precum şi prin adăugarea stearinei palmitice şi a uleiului hidrogenat cu utilizarea uleiului palmitic;

3. De comun acord cu consumatorii, se admite temperatura de topire a grăsimii de cofetărie pentru produsele de ciocolată de 35-37°С.


