Anexa nr.  2

           






               la Reglementarea tehnică

“Uleiuri vegetale comestibile”

Caracteristicile organoleptice ale uleiurilor dintr-un singur tip de materie primă

	Nr

d/o
	Denumirea uleiului
	Caracteristici

	
	
	aspect şi consistenţă
	culoare
	gust şi miros

	1
	2
	3
	4
	5

	Uleiuri vegetale lichide

	1.
	Ulei de floarea-soarelui
	Transparent fără sediment pentru uleiul rafinat şi hidratat.

Se admite fileu* la suprafaţa sedimentului pentru uleiul nerafinat
	                 -
	Caracteristic tipului de ulei corespunzător, fără miros, gust străin şi amăreală.

Pentru uleiul rafinat deodorizat – gust de ulei fără individualitate, fără miros

	2.
	Ulei de soia
	Transparent
	                 -
	Caracteristic tipului de ulei corespunzător, fără miros şi gust străin.

Pentru ulei rafinat deodorizat – gust de ulei fără individualitate, fără miros

	3.
	Ulei de rapiţă 
	Transparent
	Galbenă, se admite nuanţă verzuie 
	Caracteristic uleiului deodorizat,  fără miros şi gust străin

	4.
	Ulei de porumb 
	Transparent fără sediment
	                 -
	Gust de ulei fără individualitate, fără miros

	5.
	Ulei de arahide
	Transparent
	Gălben-deschisă cu  nuanţă verzuie
	Gust de ulei fără individualitate, fără miros

	6.
	Ulei de măsline rafinat
	Transparent
	Galben-deschisă
	Specific, caracteristic pentru măsline

	7.
	Ulei de măsline
	Transparent
	Deschisă, de la galben pînă la verde
	Specific, caracteristic pentru măsline

	8.
	Ulei din turte  de măsline rafinat
	Transparent
	Deschisă, de la galben pînă la cafeniu
	Specific, caracteristic pentru măsline

	9.
	Ulei din turte  de măsline 
	Transparent
	Deschisă,  de la galben pînă la verde
	Specific, caracteristic pentru măsline

	10.
	Ulei din miez de nucă 
	Transparent, se admite sediment neînsemnsat. Se admite  tulburare la suprafaţa sedimentului 
	                 -
	Caracteristic miezului de nucă prăjit, fără gust şi miros străin. Se admite amăreală uşoară specifică 


	1
	2
	3
	4
	5

	11.
	Ulei din seminţe de struguri 
	Transparent.  Se admite tulburare uşoară pentru uleiul nerafinat
	                 -
	Caracteristic tipului de ulei corespunzător, fără miros, gust străin şi amăreală



	12.
	Ulei  de muştar 
	Transparent, fără sediment
	Galben-deschisă,  se admite nuanţă verzuie
	Caracteristic tipului de ulei corespunzător, fără miros, gust străin şi amăreală

Pentru ulei rafinat deodorizat – gust de ulei fără individualitate, fără miros

	13.
	Ulei  de susan
	Transparent. Pentru uleiul nerafinat –  transparent la suprafaţa sedimentului
	                  -
	Caracteristic uleiului, fără miros, gust străin şi amăreală

	14.
	Ulei din sîmburi de fructe (de caise, de vişine, de piersici, de prune) şi de migdale
	Transparent
	De la galben-deschisă pînă la cafeniu-deschisă
	Gust şi miros de migdal uşor sesizabil 

	15.
	Ulei   de tomate 
	Transparent
	                 -
	Caracteristic uleiului, fără miros, gust străin şi amărreală. Se admite gust uşor de ardei

	16.
	Ulei de bumbac
	Transparent
	                 -
	Caracteristic tipului de ulei corespunzător, fără miros şi gust străin.

Pentru ulei rafinat deodorizat – gust de ulei fără individualitate, fără miros

	17.
	Ulei de saflor
	Transparent
	                 -
	Gust caracteristic uleiului, fără miros

	18.
	Ulei  aromatizat
	Transparent
	                 -
	Caracteristic uleiului cu adaosuri, fără gust şi miros străin

	19.
	Ulei de orez
	Transparent
	                 -
	Caracteristic tipului de ulei corespunzător, fără miros şi gust străin 

	Uleiuri vegetale solide

	20.
	Ulei de babassu
	Consistenţă solidă la temperaturi mai joase de 23 °С
	                 -
	Caracteristic uleiului, fără miros

	21.
	Ulei de cacao 
	Consistenţă solidă, fărămicioasă la temperatura de la 16 °С pînă la 18 °С, lichidă la temperatura de 40°С
	                 -
	Caracteristic boabelor de cacao,  fără  gust şi miros străin


	1
	2
	3
	4
	5

	22.
	Ulei de cocos 
	Consistenţă moale la temperatura de la 15 °С pînă la 20 °С, lichidă la temperatura de 40 °С

	Albă cu nuanţă gălbuie
	Caracteristic uleiului, fără miros, gust străin şi amăreală

	23.
	Ulei de palmier
	Consistenţă solidă la temperaturi mai joase de 30 °С 
	                 -
	Specific pentru uleiul nerafinat, gust de ulei fără individualitate pentru cel rafinat

	24.
	Ulei de sîmburi de  palmier
	Consistenţă solidă
	                 -
	Gust specific de nucă

	Uleiurile în amestec

	25.
	Ulei de floarea-soarelui şi soia rafinat deodorizat
	Transparent, fără sediment
	Galbenă de diferite nuanţe
	Fără miros, gust de ulei fără individualitate

	26.
	Ulei de floarea-soarelui şi soia
	Se admite tulburare uşoară sau fileu*
	Galbenă de diferite nuanţe
	Caracteristic uleiului de floarea-soarelui, fără  gust şi miros străin

	27.
	Ulei  de cătina albă cupajat 
	Transparent . Se admite sediment neînsemnat, apărut pe durata păstrării 
	Galbenă de diferite nuanţe
	Specific, caracteristic materiei prime


*Fileu – prezenţa în uleiul transparent a incluziunilor mici separate de substanţe similare cu ceara,  slab vizibile la examinarea cu ochiul liber.
