Anexa  nr. 2

la Reglementarea tehnică

„Produse de cofetărie”

Indicatorii fizico-chimici

1.  Pentru bomboane 

	Denumirea corpului, straturilor şi umpluturii bomboanelor
	Denumirea indicatorilor şi valorile admisibile

	
	Fracţia masică a umidităţii, %, maximum
	Fracţia masică a zahărului total (exprimat în zaharoză), %, maximum
	Fracţia masică a grăsimii, %, minimum
	Fracţia masică a substanţelor reducătoare, %, maximum

	Corpuri şi straturi de fondantă şi de lapte înainte de glasare
	19,0
	-
	-


	-

	Bomboane şi straturi de fondantă şi de lapte neglasate
	16,0
	-
	-
	14,0

	De fructe, marmeladă şi jeleu - fructe
	32,0
	-
	-
	60,0

	De marţipan
	16,0
	75,0
	-
	-

	Masă de bomboane pe bază de grăsimi de cofetărie
	5,0
	-
	-
	-

	Corpuri şi straturi spumoase
	25,0
	-
	-
	-

	Corpuri şi straturi de cremă
	19,0
	-
	-
	-

	Corpuri din griliaj
	6,0
	-
	-
	-

	Corpuri din fructe şi griliaj
	25,0
	-
	-
	60,0

	Corpuri din fructe zaharisite şi fructe uscate
	30,0
	-
	-
	-

	Corpuri din fructe şi pomuşoare alcoolizate
	45,0
	-
	-
	-

	Corpuri din pufarine de cereale
	7,0
	-
	-
	-

	Bomboane obţinute pe bază de ciocolată - semifabricat cu fructe zaharisite, stafide, napolitane, nuci şi alte adaosuri
	12,0
	-
	-
	-

	Umpluturi de bomboane formate la aparate de format:

  de fondantă

  de ciocolată

  de fructe şi jeleu-fructe 

    de cremă
	25,0

22,0

41,0

23,0
	-

-

-

-
	-

-

-

-
	-

-

-

-


NOTE: 1. În corpuri de lichior fracţia masică a substanţelor uscate trebuie să fie de minimum 40 %.

2. Fracţia masică a umidităţii în corpuri, straturi, umpluturii şi în bomboanele neglasate trebuie să corespundă cu documentul normativ pentru produsul respectiv şi se determină la etapele de fabricare a bomboanelor . 

3. Fracţia masică a zahărului total (recalculat la zaharoză) în corpuri, straturi, umpluturi şi în bomboanele neglasate fabricate din masă de bomboane cu marţipan trebuie să corespundă conţinutului calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv, cu toleranţa de ± 3,0 %.

4. Fracţia masică a glazurii în bomboane trebuie să corespundă conţinutului calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv, cu toleranţa de minus 2,0 %, pentru bomboanele fabricate pe baza fructelor şi pomuşoarelor alcoolizate – de minus 1,0 %. Se admite depăşirea valorilor maxime ale fracţiei masice a glazurii. 

5. În bomboanele formate din masă de cofetărie, fracţia masică a umpluturii, în procente, raportată la masa produsului gata trebuie să corespundă conţinutului calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv, cu toleranţa  de ± 5,0 %.

6. Fracţia masică a umpluturii în bomboanele de ciocolată de tip „Asorti”  în procente, raportată la masa produsului gata, trebuie să corespundă conţinutului calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv, de minimum 20 %, cu toleranţa de ± 5,0 %.  

7. Fracţiile masice ale substanţelor reducătoare se determină la etapele de fabricare a bomboanelor.

8. Fracţia masică a cenuşii insolubile în acid clorhidric, cu concentraţia de 10 % în bomboane, nu trebuie să depăşească 0,1 %.

9. În perioada de vară se recomandă a fabrica bomboanele pe bază de fructe şi pomuşoare alcoolizate, cu conţinutul de glazură de minimum 33,0 %.
2. Pentru caramele

	Denumirea  indicatorilor
	Valori admisibile

	Umiditatea masei de caramel (a semifabricatului), %, maxim, cu excepţia:

             masei de caramel pentru caramelele cu lapte şi cu umplutură, masei de caramel în straturi, %, maximum;   

             masei de caramel pentru caramelele fabricate la maşinile de format şi ambalat şi la maşinile de format prin rulare, precum şi pentru caramelele - dropsuri figurine, %, maximum
Fracţia masică a substanţelor reducătoare (în masa de caramel), %, maxim:               

a) în caramelele neacidulate;

b) în caramelele acidulate cu 0,6 % acid;

c) peste 0,6 % acid;

d) preparate cu lactoză
Aciditatea caramelelor acidulate exprimată în acid citric, grade, minimum:

           caramelele-dropsuri:

a) acidulate pînă la 0,6 % ;

b) acidulate pînă la 1,0 % ;

c) acidulate pînă la 1,5 % ;

d) caramela  „Icar”;

           caramelele neglasate cu umplutură de fructe şi pomuşoare şi cu umplutură de fondantă:

a) cu adaos de acid de pînă la 0,4 %;

b) cu adaos de acid de pînă la 0,8 % ;

c) cu adaos de acid de pînă la 1,0 %;

caramelele cu umplutură din amestec de zahăr pudră şi unt de cocos

Umiditatea umpluturii 

Fracţia masică a umpluturii în caramele, %:

           1. În caramelele învelite cu umplutură de marţipan, nuci, cu ciocolată şi nuci din cereale, boboase, culturi oleaginoase, conţinînd  într-un kg un număr de bucăţi:

a) de pînă la 120;

b) de la 121 la 160;

c) de la 161 la 190;

d) de la 191.

2. În caramelele cu două umpluturi şi cu umplutura în alternanţă cu masa de caramel, conţinînd în kg un număr de bucăţi:

a) de pînă la 120; 

b) de la 121 pînă la 160;

c) de la 161 la 190;

d) de la 191. 

             3. În caramelele învelite umplute, cu excepţia celor enumerate mai sus, conţinînd într-un kg un număr de bucăţi:

a) de pînă la 100;

b) de la 101 la 120;

c) de la 121 la 150;

d) de la 151 la 200;

e) de la 201.

             4. În caramelele învelite, modelate la maşinile de formare a caramelelor prin rulare, conţinînd într-un kg un număr:

a) de pînă la 100;

b) de la 101 la 120;

c) de la 121 la 150;

d) de la 151 la 200;

e) de la 201.

            5. În caramelele glasate cu glazură de ciocolată sau de cofetărie 

            Fracţia masică a umpluturii, %:

            a) în caramelele moi, glasate cu glazură de ciocolată sau de cofetărie;

            b) în caramelele neambalate cu prelucrare de protecţie a suprafeţei, conţinînd 
într-un kg un număr de bucăţi:

a) de pînă la 220; 

b) de la 221
         Fracţia masică a zahărului, separată de înveliş şi de alte materiale de finisare în cazul caramelelor învelite cu o prelucrare specială de protecţie, %, maximum.

         Fracţia masică a cenuşii insolubile în soluţie de acid clorhidric de 10%,  maximum.
	     3,0

      3,5

      4,0

      20,0

      22,0

      23,0

      32,0

      7,1

     10,0

     16,0

     26,0

      3,0

      6,0

      9,0

      7,1

conform documentului normativ pentru produsul respectiv

      33,0

       31,0

       30,0

       25,0

       32,0

       30,0

       29,0

       25,0

       33,0

       31,0

       29,0

       28,0

       23,0

       27,0

       26,0

       25,0

       22,0

       17,0

       21,0

       23,0

       25,0

       20,0 

        2,0

        0,2


NOTE : 1. Se admite o abatere a fracţiei masice a umpluturii de la valorile stabilite  (±2 %) şi depăşirea valorilor maxime ale fracţiei masice a umpluturii.

2. La caramelele cu două umpluturi se normează fracţia masică totală a celor două umpluturi.

3. Fracţia masică a umidităţii umpluturii de fructe nu trebuie să depăşească 18 % (cu excepţia caramelelor moi).

4. Fracţia masică a glazurii – conform documentului normativ pentru produsul respectiv care este aprobat, cu o abatere maxim de minus  2,0 %. Se admite depăşirea valorilor maxime ale fracţiei masice a glazuri.

3. Pentru  iris

	Denumirea indicatorilor
	Valori admisibile

	
	semiso-lide


	semi-solide -

tirajate


	moi


	vîscoase 

	
	
	
	
	acidulate
	ne-

acidulate

	Fracţia masică a umidităţii, % maximum

Fracţia masică a substanţelor reducătoare, %, maximum

Fracţia masică a grăsimii ,%, mimimum
Fracţia masică de cenuşă, insolubilă în soluţie de acid clorhidric cu concentraţia de 10 %, maximum
	9,0

17,0

5,0

0,1
	6,0

17,0

5,0

0,1
	9,0

17,0

5,0

0,1
	9,0

22,0

5,0

0,1
	10,0

17,0

3,0

0,1


NOTE: 1. Normele pentru fracţia masică a grăsimii indicate mai sus sînt calculate în documentul normativ pentru produsul respectiv.

2. Fracţia masică a substanţelor reducătoare în iris, fabricate din materia primă de fructe şi pomuşoare şi altele care conţin acizi, trebuie să fie de  maximum 22,0 %.

3. Fracţia masică a umidităţii pentru fiecare produs trebuie să corespundă conţinutului calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv şi abaterilor admisibile în acest document.

4. Fracţia masică a grăsimii pentru fiecare produs trebuie să corespundă conţinutului calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv şi abaterilor admisibile de la cel calculat  ± 2,0 %, dar nu mai mică decît valoarea indicată mai sus.
4. Pentru tablete dulci

	Denumirea

indicatorilor
	Valori  admisibile



	
	Fără adaosuri


	Cu adaosuri
	Fără adaos de zahăr


	Cu umpluturi

	Fracţia masică a umidităţii, %
	În corespundere cu conţinutul calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv, cu abaterea admisibilă de + 0,3%

	Fracţia masică a zahărului total (exprimat în zaharoză), %
	În corespundere cu conţinutul calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv, cu abaterea admisibilă de ± 3,0%



	Fracţia masică a grăsimii, %
	În corespundere cu conţinutul calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv, cu abaterea admisibilă de ± 3,0%

	Gradul de mărunţire a masei de ciocolată (după Reutov), %, minimum
	92,0
	92,0


	-
	92,0

	Fracţia masică a cenuşii insolubile în soluţie de acid clorhidric, cu concentraţia de 10%, %, maximum
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	Fracţia masică a umpluturii, %
	-
	              -
	În corespundere cu conţinutul calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv, cu abaterea admisibilă de ± 5,0 %, dar  maximum de 20,0 %
	            -


NOTE: 1.Limita minimă a abaterilor de la fracţia masică a umidităţii nu se limitează.

2. Fracţia masică a zahărului total (exprimat în zaharoză), în tabletele fără adaos de zahăr, trebuie să corespundă cu conţinutul calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv şi cu abaterile admisibile peste 5,0 %, dar maximum 9,0 %.
5. Pentru drajeuri

	Denumirea

indicatorilor


	                Valori admisibile pentru drajeuri cu nucleul din :



	
	lichior


	jeleu şi 

jeleu - fructe
	fondantă
	de zahăr
	din caramelă
	din caramelă moale
	de miez
	de marţipan
	fructe zahariste
	de fructe şi pomuşoare uscate
	corp spumos
	din cereale
	din praf de fructe

	Fracţia masică a umidităţii, %


	5,0 -  9,0
	5,0 -  9,0
	3,0 - 7,0
	0,34 - 5,5
	1,0-  6,0
	4,0   7,0
	1,0  -  4,0
	2,0  - 4,0
	6,0- 21,0
	4,0 -  8,0
	5,0-  9,0
	1,0 - 3,0
	6,0  -  9,0

	Fracţia masică  a substanţelor reducătoare, %, maximum:

în corp

în drajeuri
	-

   3


	 28

  16
	14

    9
	   -

   4


	32

23
	  32

  23
	  -

   -
	16

 10
	  -

  -
	  -

 32
	 4

  -
	  -

  4
	 -

 17

	Aciditatea, grade, minimum
	   -
	   4
	 1,5
	   4
	 3
	  1
	  -
	 -
	 -
	 4
	 -
	 1,5
	 4

	Fracţia masică a umpluturii, %, minimum
	   -
	   -
	    -
	  -
	14
	 14
	 -
	 -
	 -
	 -
	  -
	  -
	 -

	Fracţia masică a cenuşii insolubile în soluţie de acid clorhidric 10%, % maxim
	0,1  


NOTE: 1. În drajeurile cu nucleul din zahăr fabricate cu pectină sau fiertură din fructe şi pomuşoare fracţia masică a substanţelor reducătoare nu trebuie să depăşească 8%, iar cele  fabricate cu adaos de sucuri concentrate din fructe şi pomuşoare – 10%. 

2. În drajeuri cu glucoză fracţia masică a substanţelor reducătoare este de  maximum 47%.

3. Normele pentru aciditate nu se extind asupra drajeurilor în ale căror documente normative nu se menţionează adăugarea acidului citric. 

4. Fracţia masică a umidităţii pentru fiecare produs se stabileşte în documentul normativ pentru produsul respectiv, cu abaterile respective.

5.  Indicatorii fizico-chimici ai drajeurilor trebuie să corespundă normelor indicate mai sus.

6. În drajeuri cu învelişul din zahăr se permit abateri de la valorile nucleu şi înveliş  de ± 5,0%.

7. Fracţia masică a învelişului din ciocolată trebuie să corespundă conţinutului calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv şi cu abaterile admisibile de  ± 2,0 %.

6. Pentru marmelade 
	           Denumirea  indicatorilor


	          Valori admisibile pentru marmelade:

	
	din piure de fructe şi pomuşoare
	din

geleu
	din piure de fructe cu gelifianţi

	
	în forme
	în straturi
	
	

	Fracţia masică a umidităţii, %
	9- 24
	29 - 33
	15- 23
	15 – 24

	Pentru jeleu glasată cu glazură, %, maximum
	26
	-
	30
	30

	Fracţia masică a substanţelor reducătoare, %, maximum
	28
	40
	20
	25

	Pentru jeleuri pe bază de pectină sau cu glucoză, %, maximum
	-
	-
	28
	28

	Aciditatea totală, grade
	6 – 22,5
	4,5 – 18,0
	7,5 – 22,5
	7,5 – 22,5

	Fracţia masică a cenuşii insolubile în soluţie de acid clorhidric de 10 %, %, maximum 
	0,1
	0,1
	0,05
	0,05


NOTE: 1. Aciditatea generală pentru marmeladele în forme, fabricate din fructe şi pomuşoare cu agar din alge marine şi pentru jeleurile pe bază de gelifianţi cu lapte trebuie să fie de minimum  3,0 grade. 

2. Fracţia masică a umidităţii pentru fiecare produs trebuie să corespundă conţinutului calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv, cu abaterile admisibile de la valorile calculate.

3. Fracţia masică a glazurii de ciocolată trebuie să corespundă conţinutului calculat conform documentului normativ pentru produsul respectiv, cu abaterile admisibile de la valorile calculate de ± 2,0 %.  
7. Pentru produse de pastilă 

	Denumirea indicatorilor
	Valori admisibile

	Fracţia masică a umidităţii, %
	Conform documentului normativ pentru produsul respective aprobate

	Densitatea, g/cm3, maximum:

    pe bază de amidon gelificat 

    pe bază de alţi gelifianţi
	0,7

0,6

	Aciditatea totală, grade, minimum :

    pentru zefirul pe bază de gelatină

    pentru zefirul pe bază de agar şi alge marine

    cu folosirea altor gelifianţi 
	3,0

0,5

5,0

	Fracţia masică a substanţelor reducătoare, % :

    pe bază de gelatină 

    pe bază de amidon gelifiant 

    pe bază de alţi gelifianţi
	10,0 – 25,0

10,0 – 25,0

7,0 – 14,0

	Fracţia masică a cenuşii insolubile în soluţie de acid clorhidric de 10 %, %, maximum
	0,05

	Fracţia masică a glazurii, %
	Conform documentului normativ pentru produsul respectiv, cu  o abatere de la valorile stabilite de  ± 2,0 %  


