Fructele si legumele, norme de igiena

Norme organoleptice

Legumele si fructele proaspete: trebuie sa fie sanatoase, ajunse la maturitate comestibila
si cu proprietati organoleptice specifice fiecarui sortiment.

Fructele si legumele congelate: se comercializeazd numai in stare congelata. La
decongelare trebuie sa prezinte gustul si mirosul nemodificate, caracteristice sortului
respectiv.

Fructele si legumele deshidratate, fructele afumate: se comercializeaza fie ca atare
(umiditate maximd 12% pentru legume deshidratate, maxim 25% pentru fructe
deshidratate, maxim 30% pentru fructele afumate), fie sub forma de fulgi si fainuri. Sunt
inapte pentru consum uman fructele si legumele deshidratate cu: gust si miros strain; pete
negre; semne de mucegai; semne de infestare cu parazifi; conservanti peste norme.
Supele deshidratate: vor prezenta o umiditate de maximum 12% si aditivi
alimentariavizati sanitar. Sunt inapte pentru consum uman supele deshidratate cu: gust si
miros strdin; semne de mucegai; semne de infestare cu paraziti si/sau insecte in diferite
stadii de dezvoltare biologica.

Fructele si legumele murate: in saramura sau marinate 1n ofet (nepasteurizate), trebuie sa
fie consistente, cu gust si miros caracteristic. Lichidul de murare va fi limpede pana la
opalescent, fara floare, fara impuritati.

Compoturile: trebuie sa fie limpezi pana la opalescente. Se admit particule fine de pulpa
de fructe in suspensie si In sediment. Fructele nu prezinta semne de atac de daunatori.
Ciupercile comestibile: se pot consuma in stare proaspata sau conservata. Comestibilitatea
trebuie atestata prin certificat fito-sanitar.

Produsele alimentare de origine vegetala: boabe de cafea, boabe de cacao, ceai, arahide,
alune, masline, citrice, banane, curmale, stafide, smochine, ananas, kiwi, avocado, cocos,
mango, rodii trebuie sd corespunda cerintelor:

-caracteristici organoleptice de aspect, consistentd, gust, miros, culoare, specifice produsului;

-fara semne datorate rozatoarelor;

-absenta mucegaiurilor la boabele de cafea, cocos, arahide, alune, nuci;

-grad de infestare de maxim 0,5% pentru boabele de cafea si de cacao; de maxim 10% pentru

masline, cu parazitul Dacus oleae;

-umiditate maxima 10% pentru cafea boabe verde; 4,5% pentru cafea boabe prajita; 2% si lipsa

aglomerarilor pentru cafea solubila; 7,5% pentru pudra de cacao;

-reactia Kreiss negativa la cafea, cacao, arahide, alune, nuci.

Condimenete vegetale: boiaua de ardei, foile de dafin, cuisoarele, scorfisoara, enibaharul,
chimionul, cimbrul,piperul, nucsoara, mustarul, vanilia etc., reprezintd parti din plante,



recunoscute ca netoxice. Se prezintd numai in stare purd. Indici de calitate: aspect propriu
partii din plantd ca atare sau in stare de pulbere; caracteristici organoleptice specifice
produsului; corpi strdini de natura produsului, maximum 2%.

Se considera falsificatoare: amidonul, fainurile, tiratele, rumegusul de lemn, turtele
oleaginoase, parti din alte plante,oxizii de plumb, colorantii, aromatizantii.

Norme chimice

1. Determinarea aciditatii titrabile (totald) si a aciditatii volatile (antrenarea acizilor volatili
cu vapori de apd): neutralizarea aciditatii cu NaOH 1in prezenta fenolftaleinei.

Norme exemplu:

Aciditate totalad Aciditate volatila
g acid citric %, max. g acid acetic %,max.
Bulion si 10 0,5
pasta de
rosii
Suc de rosii 12 0,8

2. Determinarea vitaminei C (acidul ascorbic) prin metoda titrimetricd cu 2,6
diclorfenolindofenol: extractia acidului ascorbic din proba de analizd cu solutie de acid
oxalic si titrarea cu 2,6 diclorfenolindofenol pana la culoarea roz deschis.

Norme toxicologice

Concentratia maxima admisa de azotati in preparatele de legume si fructe destinate alimentatiei
copiilor péana la 3 ani este de 100 mg/kg produs.

Concentratia maxima admisa de aflatoxine (B1, B2, G1, G2, M1) in arahide, alune, nuci, cafea,
concentrate proteice de vegetale este de 10 micrograme/kg produs, iar in alimentele pentru
copii sub 3 ani, 5 micrograme/kg produs.

Continutul de solanind din cartofii cruzi necojiti nu trebuie sa depaseasca 200 mg/kg produs.



Cerealele si derivatele de cereale, norme de igiena

Norme organoleptice

Cereale — boabele de cereale, provenite din loturi sanitoase, dezvoltate normal,
ajunse la maturitate, prezintd pericarp intins si lucios, coloratie uniforma, aceeasi
marime, consistenta dura, miros proaspat caracteristic, gust dulceag la mestecare.

Sunt inapte pentru utilizarea la obtinerea fainii pentru consum uman cerealele:

cu boli parazitare;

criptogamice;

ncinse;

fermentate;

tratate cu substante chimice 1n vederea insamantarii;,

cu reziduuri de daunatori peste limitele admise;

cu corpi straini;

cu substante toxice sau seminte toxice peste limitele admise.

Fiina de grau:

Culoarea, dependentd de gradul de extractie, este:

alba, cu nuanta galbuie, pentru faina alba cu grad de extractie intre  0-30%;
alb-gélbuie, cu nuanta brun deschis, pentru faina semialba cu grad de extractie intre 0-75%;

cenusiu deschis, cu nuantd albd sau gélbuie, cu particule vizibile de tarate, pentru fdina
neagra cu grad de extractie intre 0-90%.

Determinarea culorii: metoda Pekar.

Mirosul este placut, caracteristic.

Gustul este usor dulceag.

Infestarea fainii se constata pentru:

-insecte in diferite stadii de dezvoltare, prin examinare cu o lupa care mareste de cel putin 5 ori,

-acarieni in diferite stadii de dezvoltare prin: mirosul de miere al fdinii, prezenfa unor urme
caracteristice pe suprafata neteda a fainii, surparea unui con de 100g de faina in decurs de circa o

ora.



* Cifrele care desemneaza tipurile de faina reprezinta continutul maxim de substante
minerale ale fainii (multiplicat cu 1000) si definesc gradul de extractie. Acesta, la randul
sau, este proportional cu valoarea nutritionald: cu cat e mai mare extractia in faina, cu atat
faina e mai sandtoasa, mai apropiata de cea integrala:

Fiaina de grau dietetica: tip 1750 si graham — fdina integrala

Faina de grau neagra: tip 1250, 1300 si 1350

Fiina de secara: 1200

Faina de grau semialba: tip 780, 800 si 900

Fiina de grau alba: tip 000, 480, 550, 650

Utilizari ale diverselor tipuri de faina

Fiina tip 550: faina din grau dur, folosita in mod standard in retete de prajituri si foietaje
Faina tip 450: faina din grau obisnuit, mai moale, folosita in retete de patiserie
Faina tip 650 si pana la 1100: fainuri mai dure si mai inchise la culoare, bune pentru
retete de paine

Faina de tip 1500-1750: faina integrald, pentru paine integrala/graham

Este inapta pentru consum uman fiina:
-cu semne de fermentare, mucegdire, rancezire;
-CU aglomerdari pietrificate;
-cu corpi strdini, aschii de fier, pulbere de fier peste 3 mg/kg;
-cu reziduuri de pesticide peste normele admise;

-CU insecte sau acarieni Tn diferite stadii de dezvoltare.

* Paiinea si produsele de franzelirie:

La exterior: forma regulatd, bine crescuta, fard crapaturi mai mari de 1 cm, cu coaja neteda,
lucioasa, de culoare rumena, uniforma.

Miezul: masa uniforma cu pori fini, fard goluri mai mari de 2 x 3 cm, elastic, cu revenire rapida
dupa usoara apasare cu degetul, cu gust si miros placut, caracteristic sortimentului.

In paine si produsele de panificatie se pot folosi si alte fainuri si amelioratori, cu aviz sanitar.
Este inapta pentru consum uman piinea:
-fabricata din faina necernuta;

-insuficient crescuta, deformata, cu suprafata arsa sau cu funingine, cu impuritati, cu pete, cu parti
fara coaja, cu urme de insecte sau rozatoare;



-cu miez sfaramicios sau umed, cu cocoloase de faina, nepufos, necopt, mucegdit, acrit, fermentat,
amar, atins de boli parazitare sau microbiene;

-CU impuritafi minerale.

* Pastele fainoase: suprafatd mata, neteda, fara urme de faina, culoare uniforma, cu nuanta
galbena sau net galbena (paste cu ou), cu miros §i gust caracteristic, cu aspect sticlos in
ruptura.

Sunt inapte pentru consumul uman pastele fainoase:
-umede, mucegdite, acrite, rancede;
-infestate;
-cu urme de rozatoare.
* Norme fizico-chimice

1. Determinarea umiditatii — continutul crescut in apa al fainii limiteaza perioada de
conservare prin: accelerarea fermentatiei si cresterea aciditatii, favorizarea autoincalzirii si
a dezvoltarii mucegaiurilor, a infestarii cu daunatori; duce la formarea de aglomerari
stabile.

Principiul metodei: aprecierea pierderii de masa prin gravimetrie, proba fiind incalzita 60 de
minute la 130 grade Celsius.

Norme: umiditate % maximum:
-15 — faina de grau;

-15 - faina de orez;

-14 — faina de secara;

-16,5 — faina de porumb;

-43 — 45 — paine alba;

-42 — 47 — paine semialba;

-44 — 48 — paine neagri;

-13 — paste fainoase.



2. Determinarea porozititii painii: depinde de calitatea fainii ca si generator de gaze, cat si de
cantitatea si calitatea glutenului de a retine gazele. Porozitatea este responsabild de aspectul
spongios al painii.

Volumul total al golurilor dintr-un volum cunoscut de miez poate fi apreciat cunoscand densitatea
sl masa.

Norme: porozitatea %:
- 72-75—paine alba;
- 65-70 - paine semialba;
- 62 — 65 — paine neagra.

3. Determinarea continutului de gluten umed: glutenul se formeaza in momentul framantarii
aluatului, din proteinele din cereale: gliadina si gluteina, si se hidrateaza in prezenta apei. Glutenul
este elastic si rezistent, participand la formarea porozitatii painii.

Norme: - gluten tare, elastic, nelipicios, in faina aptd pentru panificatie; gluten moale, lipicios,
filant, In faina inaptd pentru panificatie;

- cantitativ: minimum 26 — faina alba; minimum 25 — faina semialba; minimum 24 — faina neagra.

4. Determinarea aciditatii fainii, painii: aciditatea se datoreste prezentei unor saruri minerale si
acizilor rezultati din descompunerea glucidelor, proteinelor si lipidelor sub actiunea enzimelor.
Aciditatea crescutd a fainii caracterizeaza faina inapta pentru panificatie; aciditatea crescuta a
painii se datoreaza calitatii necorespunzatoare a fainii, procesului tehnologic incorect, alterarii
painii.
Aciditatea se titreaza cu o solutie de NaOH 1n prezenta fenolftaleinei, i se exprima in grade = ml
NaOH 1N ce neutralizeaza aciditatea a 100 g faina sau paine.
Norme: grade aciditate/100 g, maximum:
2,5 faina alba, faina de orez;

- 3,0 faina semialba;

- 4,0 fainad neagra, de secara, de porumb;

- 3,5 paine alba;

- 4,5 paine semialba;

- 6,5 paine neagra;

- 4,0 paste fainoase.



Produsele zaharoase, norme de igiena

Norme organoleptice
Materii prime:

- Zaharul cristal: cristale uscate cumarimea intre 0,7 — 2 mm, nelipicioase, care curg liber;
culoare alba, lucioasa; inodor; cu gust dulce; solutie 10% in apa: limpede, fara sediment
si corpi strdini, fard miros, solubilitate completa.

- Glucoza solida: masa solida, cristalizata sub forma de tablete, aromatizata sau
nearomatizatd, culoare alba pana la galben; miros caracteristic aromei adaugate sau
inodor; gust dulceag, slab amarui.

- Miereade albine: consistenta uniforma, fluida pana la vascoasa, cu aspecte de cristalizare;
transparentd; culoare: de la incolor la galben de diferite nuante, cu atat mai inchisa cu cat
calitatea este mai inferioard; miros si gust placut, dulce, slab aromat, determinat de flora
predominanta.

Dupa provenienta, mierea de albine se clasifica in: miere monoflora, poliflora si miere de
padure.

1 Mierea monoflora — provine integral sau inh cea mai mare parte din nectarul unei specii de plante:
miere de salcam, tei, floarea soarelui, rapita.

1 Mierea poliflora — provine dintr-un amestec natural de nectar de pe flori de diferite specii sau
dintr-un amestec de miere monoflora: faneata de deal, de ses, de balta, pomi fructiferi, salcam-tei,
tei-floarea soarelui.

1 Mierea de padure — provine in cea mai mare parte din sucurile dulci de pe alte parti ale plantelor,
altele decét florile, in amestec cu nectarul florilor din padure.

Materii de imbogatire: pudra de cacao: pulbere fina, fara aglomerari; culoare maro-
rosietica pana la maro Inchis, cu nuanta spre violet; aroma si gust fin, placut, specific, bine
precizat.

Produse zaharoase finite:

- Bomboane: forma regulata, bucati intregi, cu suprafata lucioasa, nelipicioase, neaglomerate; cu
brumare uniforma la cele cu strat de brumare; consistenta tare, sticloasa, casanta la spargere;
culoare uniforma, fard puncte de culoare, in concordantd cu aroma folositd; aroma si gust placut,
bine precizat, dulce sau dulce-acrisor.

- Rahat: bucati de forma regulata, acoperite cu zahar pudra pe toate laturile; pe sectiune: masa
gelatinoasa, uniformd, cu adaos uniform repartizat; consistenta: elasticd, gelatinoasd; culoare



uniforma, fara pete de culoare, in concordanta cu aroma si adaosurile folosite; aroma si gust placut,
bine precizat, specific sortimentului.

- Ciocolata masiva: forma regulata, specifica sortimentului, cu suprafatd neteda, lucioasa, fara
pete, fara zgarieturi, fara bule de aer; pe sectiune: masd omogend, mata 1n rupturd, cu structurd
uniforma , nestratificata, fara bule de aer; consistenta: tare, casanta, fina, fara particule grosiere;
culoare uniforma, de la brun inchis la brun deschis, in functie de sortiment; aroma si gust placut ,
bine precizat, specific sortimentului.

- Halva din floarea-soarelui: masa unsuroasa, cu structura fibroasa, fina, uniforma, fara urme
vizibile de coji, cu adaosuri uniform repartizate; consistenta: compacta, fara a se faramita la taiere;
culoare unifoerma; aroma si gust placut, bine precizat de seminte prajite si adaosuri folosite.

- Produse de patiserie: bucati intregi, cu forma regulata, acoperite cu glazura, ciocolata, crema,
cacao etc.; pe sectiune: straturi alternante de blat, cu crema sau alte adaosuri; consistenta: blat
moale, poros, crema omogend, onctuoasa; culoare in functie de sortiment; aroma si gust placut,
bine precizat, specific adaosurilor folosite.

- Guma de mestecat: bucati intregi, uniforme ca marime, de forma regulata, cu suprafatd mata
sau lucioasd; consistentd: omogend, semitare, elasticd, nu adera la dinti, formeaza fir; culoare
uniformd, caracteristica sortimentului; gust si miros placut, bine precizat, in concordantd cu
adaosurile, nu se simte baza de guma.

Sunt inapte pentru consum uman produsele zaharoase:

-falsificate;

-cu substante chimice, toxice, metale, ce depasesc normele sanitare;
-CU aditivi alimentari neavizati sanitar;

-cu gust $i miros strain;

-lipicioase;

-mucegdite;

-fermentate;

-rancede;

-cu impuritafi, infestate;

-inghetata cu aspect neomogen, granulat, neomogen coloratd, dezghetata, reinghetata, cu pete de
mucegai, cu gust si miros ranced, amar, nespecific, neplacut.



Norme chimice
Determinarea umiditatii (uscare la etuva) — Norme: umiditatea % maximum: - 0,15 zahar cristal;
- 2,00 ciocolata;
- 7,00 halva.
Determinarea continutului in cenusa — Norme: cenusa %, maximum: - 0,03 zahar;
- 0,15 halva, ciocolata;
- 0,1 bomboane, drajeuri.

Determinarea acidititii: cresterea aciditatii este un indicator al fermentarii, mucegairii, rancezirii
produselor zaharoase. Aciditatea titrabild se neutralizeaza cu solutie de NaOH 1in prezenta
fenolftaleinei si se exprima in:

-g acid citric % pentru produsele zaharoase din glucide rafinate;
-g acid malic % pentru produsele zaharoase din zahar si fructe;
-grade Thorner pentru mixturi complexe cu lapte.
Norme: aciditatea bomboanelor: 0,7 g acid citric %;

aciditatea inghetatei din lapte: maximum 24 grade T;

aciditatea inghetatei de fructe: maximum 70 grade T.

Bauturi nealcoolice si alcoolice, norme de igiena

Norme organoleptice

e Bauturile racoritoare: lichide omogene,limpezi sau opalescente, de culoare specifica
materiei prime, cu miros placut, aromat, caracteristic fructelor si legumelor din care se
prepard; cu gust placut, dulce sau dulce-acrisor, caracteristic fructelor, legumelor, plantelor
sau aromatizantilor folositi, usor acidulat in cazul bauturilor cu dioxid de carbon; continute
in ambalaje curate; notare pe ambalaj: colorat, aromatizat sintetic, conservat chimic,
ndulcit cu...

Sunt inapte pentru consumul uman bauturile racoritoare:
-cu sediment sau impuritati in suspensie;

-cu miros si gust de mucegai, de fermentatie,de alte substante straine.



e Berea: blonda sau bruna: lichid limpede; cu miros caracteristic fiecarui sortiment, placut;
cu gust caracteristic placut; cu spuma compacta, deasa, persisitentd si cu bule de dioxid de
carbon care se degaja lent. Berea caramel: lichid brun inchis, opalescent, cu sediment; cu
miros placut; cu gust dulce amarui placut; cu spuma compacti,deasa, persistenta si cu bule
de dioxid de carbon care se degaja lent.

Este inapta pentru consum uman berea:
-cu sediment si impuritagi in suspensie;
-cu miros $i gust strdin, acru, de mucegai;

-cu adaos de indulcitori, coloranti, antiseptice.

e Vinul: lichid limpede de culoare alb-roziu, alb-galbui la galben pal, roze, rosie; cu gust si
buchet placut, caracteristic sortimentului.

Se admite comercializarea vinurilor naturale obtinute prin fermentatia alcoolica a strugurilor.
Sunt inapte pentru consum uman vinurile:

-tulburi, cu depozit, filante, atinse de otetire si amareala;

-cu miros de mucegai, de hidrogen sulfurat, de doaga;

-cu adaos de acizi minerali sau sarurile acestora, glicerina, de substante chimice de sinteza
neavizate sanitar (arome, indulcitori, coloranti, conservanti).

Nu se admite alcoolizarea vinurilor.

e Bauturile alcoolice distilate natural si industrial:

Se admite distilarea in recipiente si dupa metode avizate sanitar i care asigura puritatea si calitatea
produselor.

Se admite colorarea produselor distilate natural cu caramel si a produselor distilate industrial cu
coloranti alimentari.

Sunt inapte pentru consumul uman bauturile alcoolice distilate:
-cu suspensii si sediment;

-cu gust si miros acru, de fermentatie, mucegai, sau gust $i miros strain;
-cu adaos de substante straine;

-cu metale, arsen, peste limitele admise.



e Alcool etilic rafinat (tip A,concentratie alcoolicd 96,1% volume,folosit in industria
alimentard): lichid limpede, incolor, cu miros caracteristic, gust intepator.

Norme chimice

* Determinarea acidititii titrabile (totale): neutralizarea aciditatii totale cu NaOH 1IN in
prezenta fenolftaleinei, se exprima n:

-g acid citric/litru, pentru bauturile racoritoare;
-g acid tartric/litru, pentru vinuri, bere.
Norme:
-minim 1g acid citric/l, la bauturi racoritoare;
-minim 3,5¢ acid tartric/l, la bere blonda;
-minim 4,8¢g acid tartric/l, la berea bruna;
-minim 2,8g acid tartric/l, la berea caramel;
-minim 3,0g acid tartric/l, la vin alb, rosu.

¢ Determinarea concentratiei alcoolice: se determina cu alcoolmetrul la 20 grade Celsius.
Norme: concentratia alcoolica % volume:
-minim 3,3 bere blonda
-minim 4,0 bere bruna
-minim 0,8 — 1,8 bere caramel.

® Depistarea toxicititii bauturilor alcoolice distilate: prin utilizarea unei aparaturi de
distilare neadecvate,in bauturile distilate apar fractiuni de alcooli (metilic, butilic), furfural,
aldehide etc., in concentratii nepermise, crescand toxicitatea lor.

1. Alcoolul metilic: norme cantitative: alcool metilic in g/100ml alcool etilic anhidru:
-maxim 0,050, bauturi industriale;

-maxim 1,400, tuica sub 30 gr.

-maxim 1,100 tuica peste 30 gr

-maxim 1,300 rachiu din tescovina si drojdie

-maxim 1,500 rachiu din fructe

-maxim 0,500 rachiu din vin, vin ars.



2. Furfural — norme cantitative: grame furfural/100 ml alcool etilic anhidru:
-absent bauturi industriale;
-0,003 tuica sub 30gr., rachiu din fructe;

-0,002 tuica peste 30 gr.,rachiu din tescovina si drojdie, rachiu din vin, vin ars.

Conservele alimentare, norme de igiena

Norme de igiena cu caracter general

Conservele sunt produse alimentare ambalate ermetic si sterilizate prin autoclavare. Ele reprezinta
produse de stocaj, fara risc de contaminare si alterare.

Pentru realizarea unor produse cu valoare nutritiva ridicata se vor respecta urmatoarele cerinte:
-folosirea materiei prime de buna calitate si prelucrata corect;
-respectarea normelor de igiend privind caracteristicile chimice ale ambalajelor;

-prevenirea coroziunii ambalajului metalic prin aplicarea unui strat termorezistent pe fata interna
a cutiei;
-eliminarea aerului din conserva si inlocuirea lui cu azot, pentru prevenirea actiunii negative a

aerului asupra valorii nutritive si a caracteristicilor organoleptice ale alimentelor;

-sterilizarea corectd a conservelor, cu asigurarea :termopenetratiei in centru, fard supraexpunere
termica a partilor marginale; distrugerii formelor vegetative si sporulate ale bacteriilor,
mucegaiurilor.

Examenul extern al conservelor
 Identificarea conservei: cu ajutorul stampilei ambutisante si a etichetei.

* Norme de igiend pentru conservele inchise: trebuie sa fie inchise ermetic, fara fisuri sau
scurgeri de continut, fara pete de rugind, fara bombaj, neturtite, fara lipituri suplimentare.

Controlul ermeticitatii: prin introducerea conservei intr-un volum de apa de cel putin 4 ori mai
mare decét al conservei (85°C), timp de 5 minute. Jetul continuu sau intermitent de bule — lipsa de
ermeticitate.

Controlul sterilizarii prin termostatare: conservele se pastreaza 6 zile la 37 grade Celsius pentru
controlul sterilizarii “comerciale” si 6 zile la 55 grade Celsius pentru controlul sterilizarii
“absolute”.



Controlul bombajului: poate avea cauze de natura fizica, chimica sau biologica.

-bombajul fizic este o simpla deformare prin supraincarcarea recipientelor, folosirea tablei de
fontd prea subtiri sau prea elastice, temperatura de pastrare prea mare, manipulare
necorespunzatoare. Pot fi date spre consum sub control.

-bombajul chimic se datoreste acumularii de hidrogen rezultat din coroziunea ambalajului
metalic.

-bombajul biologic este rezultatul alterarii alimentului sub actiunea florei microbiene. Cauzele
sunt: lipsa ermeticitatii si sterilizarea incorectd. Se accentueaza la termostatare. Se scot din
consum.

Examenul continutului conservelor

» Stabilirea naturii produsului alimentar conservat, in concordanta cu datele de identificare
a conservei.

» Stabilirea greutatii totale si a componentelor.
» Aprecierea caracteristicilor organleptice.
* Examenul chimic.
Norme bacteriologice
» Laexamenul bacteriologic prin frotiu direct:

-bacterii absente sau maxim 10 bacterii nepatogene,netoxigene, sau spori care nu dezvoltd
colonii/cdmp microscopic, la conservele pentru copii;

-maximum 30 microorganisme/camp microscopic (bacterii care determina acrirea fara ambalaj);
-absenta microorganismelor patogene;
-absenta microorganismelor care se pot dezvolta si determinad alterarea alimentului.
* Examenul bacteriologic prin culturi: mediul de cultura ramane steril, fara:
-bacterii anaerobe sau facultativ anaerobe;
-bacterii termofile de acrire fard bombaj;
-bacterii nesporulate;
-drojdii si mucegaiuri.

Dupa termostatare, conservele nu prezintd: bombaj si/sau scurgere de lichid; modificari de
continut, miros sau altele, determinate de activitatea microbiana.

Examenul cutiei goale



Suprafata interna a cutiei metalice va fi acoperita cu o peliculd continud de lac termorezistent.

Se admit pete slabe de marmorare, de culoare albastruie, datorate sulfurii de staniu din recipientele
metalice, pentru conservele cu continut mare de proteine.

Se admit rare puncte negre de sulfurd de fier pe lipiturile laterale si in zona de solicitare mecanica
in procesul de fabricatie.

Se scot din consum conservele:

-CU pete de rugina la exteriorul si 1n interiorul cutiei;
-neetanse,cu scurgeri de continut;

-bombate;

-deformate;

-din care se dezvolta colonii pe mediile de cultura,

-cu continut modificat.



