Anexa nr. 5

la Cerințele de calitate pentru
lapte și produsele lactate

Tabelul 1
Caracteristicile senzoriale ale brînzei

	Caracteristici
	Condiții de admisibilitate

	Brînză maturată cu pastă extra tare

	Aspect exterior 
	Formă cilindrică regulată, dreaptă, cu coajă netedă, uniformă, rezistentă, elastică, aderentă de miez pe toată suprafața, fără pete de mucegai

	Culoare
	Galbenă-deschis pînă la galbenă-închis

	Aspect în secțiune
	Prezintă ochiuri de fermentare repartizate neuniform, de mărimi diferite, cu diametrul de 8-22 mm

	Consistență
	Pastă compactă, omogenă, fragilă, de consistență granuloasă, se desface în solzi fini

	Miros
	Plăcut, cu aromă specifică bine exprimată,  fără nuanțe străine

	Gust
	Plăcut, potrivit de picant în conformitate cu durata de maturare a brînzei

	Brînză maturată cu pastă tare

	Aspect exterior 
	Coajă netedă, uniformă, rezistentă, elastică, de culoare galbenă-deschis pînă la galbenă-închis, fără crăpături, nu se admit suprafețe denivelate. Se admite  un bombaj uniform al bazei și al părților laterale

	Culoare 
	Galbenă-pai pînă la galbenă, uniformă, cu nuanță mai închisă spre coajă

	Aspect în secțiune
	Prezintă ochiuri de fermentare cu formă rotundă, de mărimi diferite, desen uniform repartizat, cu ochiuri netede și lucioase în interior. Se admite prezența unei zone mai compacte sub coajă. La unele sortimente se admite lipsa ochiurilor de fermentare

	Consistență
	Pastă elastică, omogenă, nesfărîmicioasă. Puțin grasă la pipăit, se îndoaie, se rupe ușor și se presează ușor între degete

	Miros
	Plăcut, cu aromă specifică bine exprimată, fără nuanțe străine

	Gust
	Plăcut, specific bine exprimat, fără gust străin. Se admite gust slab amărui

	Brînză maturată cu pastă semitare

	Aspect exterior 
	Coaja netedă, subțire, uniformă, de culoare gălbuie, fără crăpături, fără cute sau goluri, fără urme de mucegai, poate fi acoperită de o peliculă protectoare sau un strat de parafină, fără defecte, uniformă, elastică

	Culoare
	Gălbuie, uniformă în toată masa

	Aspect în secțiune
	Ochiuri de fermentare repartizate neuniform, de formă rotundă sau ovală sau neregulată. La unele varietăți de brînză se admite lipsa ochiurilor de fermentare

	Consistență
	Semitare, elastică, omogenă în toată masa

	Miros
	Caracteristic sortimentului de brînză, plăcut, bine exprimat, fără nuanțe străine

	Gust
	Caracteristic sortimentului de brînză, potrivit de sărat, fără gust străin. Se admite gust slab amărui

	Brînză maturată cu pastă moale

	Aspect exterior
	Cu mucegai la suprafață – bucăți întregi, nedeformate, acoperite cu un strat uniform de mucegai alb (inclusiv pe urmele rămase de plasă).

Cu mucegai în interior – bucăți uniforme, cu suprafața netedă, umedă pînă la uscat, pe care se pot observa înțepături albastre-verzui



	Aspect interior
	Cu mucegai în interior – pastă de culoare albă pînă la gălbuie, uniformă în toată masa, pe care se observă mucegai (Penicillium roqueforti) de culoare gri-albastră, albastră-verzuie pînă la verde-închis, pe o zonă marginală de pînă la 1,5 cm mucegaiul (Penicillium roqueforti) poate fi în cantitate mai mică sau poate lipsi.

Cu mucegai la suprafață – pastă fără desen sau cu ochiuri de fermentare mici, de culoare alb-gălbuie, uniformă în toată masa

	Consistență
	Cu mucegai în interior – pastă netedă, catifelată, aproape tartinabilă, nu se sfărîmă la tăiere.

Cu mucegai la suprafață – pastă moale, elastică, onctuoasă

	Miros
	Cu mucegai în interior – plăcut, specific, puțin picant, acrișor.

Cu mucegai la suprafață – plăcut, specific de mucegai

	Gust 
	Cu mucegai în interior – plăcut, specific, sărat, puțin picant, acrișor.

Cu mucegai la suprafață – plăcut, curat, specific de mucegai

	Brînză în saramură

	Aspect exterior
	Bucăți întregi cu suprafață curată, se admite urmă de sedilă, culoarea uniformă pe toată suprafața.

Brînză în saramură proaspătă – se admit bucăți ușor deformate

	Culoare 
	Albă cu nuanță gălbuie, uniformă în toată masa 

	Aspect în secțiune
	Pastă curată, uniformă. Se admit goluri de presare și rare ochiuri de fermentație lactică, fără crăpături.

Brînză în saramură proaspătă – fără ochiuri de fermentare

	Consistență
	Masă compactă, potrivit de tare, uniformă, se rupe ușor, fără a se sfărîma.

Brînză în saramură proaspătă – fină, moale, ușor elastică

	Miros 
	Plăcut, specific brînzei maturate în saramură, acrișor

	Gust
	Plăcut, specific brînzei maturate în saramură, acrișor, slab sărat.

Brînza în saramură proaspătă – dulceag, acrișor, slab sărat



	Brînză cu pastă moale nematurată, caș

	Aspect exterior
	Bucăți întregi, fără coajă, curată, de culoare albă pînă la alb-gălbuie, uniformă. Se admite o slabă eliminare de zer

	Aspect interior
	Pastă curată, uniformă, fără impurități, fără picături vizibile de zer, de culoare albă pînă la alb-gălbuie, uniformă, se admit rare goluri de presare și foarte rare goluri de fermentare

	Consistența
	Fină, moale, elastică, se rupe ușor, fără a se sfărîma

	Miros 
	Plăcut, acrișor, specific de fermentație lactică, fără miros străin

	Gust 
	Plăcut, acrișor, specific de fermentație lactică, potrivit de sărat

	Cașcaval
	

	Aspect exterior
	Coajă sau suprafață cu nuanță ușor gălbuie, fără crăpături, fără mucegai sau alte defecte de coajă, curată, acoperită cu folie din material plastic netedă, bine aplicată sau cu un strat de parafină uniform.

La cașcaval afumat – coajă cu nuanță de la galben-brun la brun

	Aspect în secțiune
	Pastă cu foarte rare ochiuri de fermentare, cu mici goluri de formare, de culoare albă cu nuanță ușor gălbuie, uniformă în toată masa, fără impurități.

La cașcaval afumat – culoarea de la alb-gălbuie pînă la galben intens, ușor mai închisă sub coajă

	Consistență
	Pastă compactă, ușor elastică, netedă, la rupere se desface în fîșii

	Miros 
	Plăcut, cu aromă specifică de cașcaval maturat, fără nuanțe străine.

La cașcaval afumat – plăcut, caracteristic sortimentului, cu ușoară nuanță de fum

	Gust 
	Plăcut, cu aromă specifică de cașcaval maturat, suficient de sărat, fără nuanțe străine.

La cașcaval afumat – plăcut, caracteristic sortimentului, ușor de fum

	Mozzarella
	

	Aspect exterior
	Suprafața netedă, curată, fără coajă, fără pete sau crăpături.

Bucățile brînzei Mozzarella cu un conținut scăzut de umiditate pot fi acoperite cu o peliculă protectoare uniformă. Se admit bucăți cu ușoare denivelări.

Mozzarella cu un conținut ridicat de umiditate se prezintă sub formă sferică și cu o greutate cuprinsă între 35 și 300 g 

	Aspect în secțiune
	Pastă curată, compactă, omogenă, fără urme de mucegai

	Consistență
	Pastă elastică, fibroasă și maleabilă, la rupere se desface în fîșii

	Culoarea 
	De la alb la galbenă-deschis, uniformă în toata masa 

	Miros
	Plăcut de lapte sau smîntînă dulce, ușor acid, specific brînzeturilor cu pasta opărită, fără miros străin

	Gust 
	Plăcut de lapte sau  smîntînă dulce, ușor acid, specific brînzeturilor cu pastă opărită, fără gust străin

	Brînză topită

	Aspect exterior
	Suprafață curată, netedă, lucioasă. De culoare alb-gălbuie uniformă, pe care se pot vedea ingredientele care îi conferă gustul.

Brînză topită sub formă de triunghiuri, felii, bloc, batoane – fără deteriorări, fără crăpături. 

Brînză topită afumată – suprafață netedă, uscată, cu puține urme de sfoară

	Aspect interior
	Masă fină, netedă, curată, lucioasă, fără aglomerări sau goluri, cu o repartizare uniformă a ingredientelor care îi conferă gustul, culoare alb-gălbuie sau specifică ingredientelor, uniformă.

Brînză topită afumată – galbenă-deschis, spre suprafața exterioară o nuanță mai închisă spre brun

	Consistență
	Brînză topită sub formă de triunghiuri, felii, bloc, batoane – ușor tare, elastică, își păstrează forma la tăiere.

Brînză topită tartinabilă – moale, de cremă, onctuoasă

	Miros
	Plăcut, aromă specifică sortimentului bine exprimată, se pot percepe ingredientele utilizate. Fără miros străin.

Brînză topită afumată – miros ușor de afumat

	Gust 
	Plăcut, potrivit de sărat, aromă specifică sortimentului bine exprimată, se pot percepe ingredientele utilizate. Fără gust străin.

Brînză topită afumată – gust ușor de afumat

	Brînză proaspătă
	

	Aspect
	Moale sau cu o structură grunjoasă. Se admite o slabă eliminare de zer, în cazul brînzei proaspete cu conținutul de grăsime maximum 2%.

Brînză proaspătă granulată – aspect granular, care constă din granule de brînză de dimensiuni relativ uniforme, acoperite sau parțial acoperite cu  smîntînă în cazul brînzei proaspete granulate grase.

Brînză din zer – pastă omogenă, fără eliminare de zer, fără coajă

	Culoare
	Albă pînă la ușor gălbuie, uniformă în toată masa.

Brînză din zer – culoarea alb-porțelan uniform în toată masa

	Consistență
	Fină, nesfărîmicioasă, onctuoasă sau ușor grunjoasă.

Brînză proaspătă granulată – consistența granulelor de brînză este moale.

La brînză din zer – pastă moale, granulară, dar nu nisipoasă, cremoasă, se poate tăia în felii

	Miros
	Plăcut, aromă caracteristică de fermentație lactică, fără nuanțe străine.

Brînză proaspătă granulată – cu miros plăcut de  smîntînă dulce. 

Brînză din zer – caracteristic de lapte, fără miros străin

	Gust
	Plăcut, aromă caracteristică de fermentație lactică, fără nuanțe străine.

Brînză proaspătă granulată – cu gust plăcut de  smîntînă dulce, ușor sărat.

Brînză din zer – caracteristic, proaspăt și ușor dulce, fără gust strain

	Desert/cremă de brînză

	Aspect exterior
	Pastă moale, cremoasă, curată, fără eliminare de zer, culoare albă pînă la ușor gălbuie, în cazul cremei fără adaos, sau caracteristică ingredientelor introduse, în cazul cremei cu adaos

	Consistență
	Pastă fină, cremoasă

	Miros
	Plăcut, aromă caracteristică de fermentație lactică, în cazul cremei fără adaosuri, și miros specific ingredientelor utilizate, în cazul cremei cu adaos, fără miros străin

	Gust
	Plăcut, caracteristic de fermentație lactică, în cazul cremei fără adaos, sau specific ingredientelor utilizate în cazul cremei cu adaos, fără miros străin

	Brînzică
	

	Aspect exterior
	Masă de brînză – pastă curată, de formă regulată, fără eliminare de zer.

Brînzică glazurată – formă de cilindru, dreptunghi sau alte forme, suprafață acoperită uniform cu glazură, la baza produsului se admite urme ale plasei pentru glazură sau a transportorului cu bandă. Suprafața glazurii – netedă, lucioasă sau mai puțin lucioasă, nu se admite aderarea glazurii de ambalaj. Nu se admite prezența picăturilor de apă pe suprafața glazurii

	Culoare
	Masă de brînză – albă pînă la alb-gălbuie sau specifică ingredientelor, uniformă.

Glazură – specifică tipului glazurii utilizate

	Consistență
	Masă de brînză – pastă fină, omogenă, potrivit de densă, cu o repartizare uniformă a ingredientelor care îi conferă gustul. La produsele cu conținutul de grăsime de maximum 10% se admite slab grunjoasă.

Glazură – tare, uniformă, nesfărîmicioasă, fără particule perceptibile de zahăr pentru glazura de cacao

	Miros
	Masă de brînză – plăcut, de fermentație lactică, specific ingredientelor utilizate. 

Glazură – cu miros specific ingredientelor utilizate, fără miros străin

	Gust
	Masă de brînză – plăcut, de fermentație lactică, dulce, cu gust specific ingredientelor utilizate. 

Glazură – cu gust specific  ingredientelor utilizate, fără gust străin


Tabelul 2
Indicii fizico-chimici ai brînzei maturate

	Tipul de brînză 
	Condiții de admisibilitate

	
	Conținutul de grăsime raportat la substanța uscată, % 
	Conținutul de apă raportat la substanța degresată, % max.
	Conținutul de apă,

% max.
	Conținutul de sare, %

	Brînză maturată  extra tare
	min. 32
	42
	36
	min. 1,0 max. 3,0

	Brînză maturată tare
	min. 22
	55
	51
	min. 0,5 max. 2,5

	Brînză maturată semitare
	min. 30
	62
	52
	min. 0,2 max. 4,0 

	Brînză maturată cu pastă moale:

 - cu mucegai în interior;

- cu mucegai la suprafață 
	min. 60

min. 30
	75

70
	55

62
	min. 2,5 max. 3,0

min. 2,5 max. 3,0

	Brînză în saramură:

- proaspătă;

- maturată
	min. 40

min. 40
	65 

61
	60

48
	min. 2,0 max. 6,0

min. 2,0 max. 6,0


Tabelul 3
Indicii fizico-chimici ai brînzei moale nematurate

	Tipul de brînză 
	Condiții de admisibilitate

	
	Conținutul de grăsime raportat la substanța uscată, % min.
	Conținutul de apă raportat la substanța degresată, % max.
	Conținutul

de apă, % max.
	Conținutul de sare, %

	Brînză moale nematurată
	30
	71
	60
	max. 2,0


    Tabelul 4

Indicii fizico-chimici ai brînzei cu pastă opărită

	Tipul de brînză 
	Condiții de admisibilitate

	
	Conținutul de grăsime raportat la substanța uscată, % min.
	Conținutul de apă raportat la substanța degresată, % max.
	Conținutul de apă, % max.
	Conținutul de sare, %

	Cașcaval
	30
	68
	60
	de la 2,5 

max. 3,5 

	Mozzarella: 

cu conținut ridicat de apă

cu conținut scăzut de apă
	20

18
	80

70
	76

66
	max. 1,5

max. 1,5


             Tabelul 5

Indici fizico-chimici ale brînzei topite

	Tipul de brînză 


	Condiții de admisibilitate

	
	Conținutul de grăsime raportat la substanța uscată, % max.
	Conținutul de apă,

% max.
	Conținutul

de sare,

%

	Brînză topită
	65
	70
	min. 0,2 max. 4,0

	Brînză topită tartinabilă
	65
	70
	min.0,2 max. 4,0 


Tabelul 6

Indici fizico-chimici ai brînzei proaspete

	Tipul de brînză
	Condiții de admisibilitate
	

	
	Conținutulde grăsime, %
	Conținutul

proteic,

% min.
	Conținutul

de apă, % max.
	Conținutul de sare,

% max.
	Aciditatea titrabilă, oT
	Fosfataza 
	

	Brînză proaspătă

	  min. 0,1

max. 18,0

min. 18,0

max. 35,0
	12,0

8,0
	80,0

80,0
	-

-
	min. 160

max. 240

min. 160

max. 220
	abs.
	

	Brînză proaspătă granulată 
	max. 25,0
	8,0
	78,0
	1,0
	max.160
	abs.
	

	Brînză din zer 
	min. 2,0 max. 7.0
	11,0
	80,0
	2,01
	max. 95
	abs.
	


Tabelul 7
Indicii fizico-chimici ai desertului/cremei de brînză, masa ei de brînză și brînzică

	Tipul de brînză
	Condiții de admisibilitate

	
	Conținutul de grăsime, %
	Conținutul de apă, 

%
	Conținutul de zahăr, % 
	Aciditatea titrabilă, oT
	Fosfataza
	Temperatura, oC

	
	
	
	
	
	
	produs refrigerat
	produs congelat

	Desert /cremă de brînză
	min. 0,1 max.10,0
	min. 67,0 max. 75,0
	min. 11,0 max. 20,0
	min. 160 max. 220
	abs.
	min. 2 max.6
	-

	Masă de brînză
	min. 18,0
	max. 52,0
	max. 26,0
	min. 160 max. 220
	abs.
	min. 2 max. 6
	-

	Brînzică
	  min. 0,1      max. 26,0
	min. 33,0 max. 75,0
	min. 22,0 max. 30,0
	min. 160 max. 220
	abs.
	min. 2 max. 6
	-

	Brînzică

glazurată
	min. 5,0 max. 26,0
	min. 33,0 max. 55,0
	min. 22,0

max. 30,0
	min. 160 max.220
	abs.
	min. 2 max. 6
	-18


Tabelul 8

Criteriile microbiologice ale brînzei

	Nr crt.
	Microorga

nisme
	Limită admisibilă
	Plan de prelevare a probelor
	Etapa la care se aplică criteriul

	
	
	
	n
	c
	

	1.
	Listeria 

monocitogenes
	max. 100 ufc/g
	5
	5
	plasarea pe piață în timpul perioadei lor de conservare

	
	
	abs. în 25g
	5
	0
	înainte ca produsul alimentar să fi ieșit de sub controlul imediat al agentului economic din sectorul alimentar care l-a produs

	2.
	E. coli
	max. 1000 ufc/ml
	5
	2
	în timpul procesului de fabricație

	3.
	Stafilococi coagulazo-pozitivi (pentru brînzeturi nematurate)
	max. 100 ufc/ml
	5
	2
	sfîrșitul procesului de fabricație

	4.
	Enterotoxine stafilococice (pentru brînzeturile menționate în punctul 3 pentru Stafilococi coagulazo-pozitivi)
	nu se admite 

 în 25g
	5
	0
	plasarea pe piață în timpul perioadei de conservare

	n – numărul de unități care constituie proba;

c – numărul de unități de probă ce dau valori între limita minimă și limita maximă.


