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trolul igienico-sanitar al
allmentelor




Controlul igienico-sanitar al alimen-

. telor’ se efectueaza pentru al preveni

imbolnavirile datoraté consumului alimentelor
necorespunzatoare.




""SI moblnat in toate unltatlle allmentare ,
| ‘i:ontroldl.,este de urgenta N ca2* de mt@xmat;u‘@[

8 toxiinfectii allmentareh.,.._, e |
Controlul se face ~pe22t@tdcu‘cu1tul parcurs de
alimente: recoltare, transport, depozitare,

prelucrare;-desfacere.
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6ble ivele

alimentel

grouu

Culegerea de
., provenienta am;telh
« de transport depoz

pu N consum.

<
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Inspectia alimentelor: se face peloturi de

alimente, prin® luare _de probe @ care vor'
reprezenta intre 5-10% din. lotul cercetat

i
Se examineaza: |

“ntegritatea-ambalajelor si a; etichetelor
*proprietatile organoleptice ale alimentelor.
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~~ Recoltarea probelor de alimente:

- la alimentele corespunzatoare: S apreciaza
calitatea lor si se emit eventuale recomandari .
privind calitatea é

- |la alimentele  suspecte de a fi d

NEecorespunzatoare - se stabilesc cauzele. ’




La tejw \ atu sa1~*f.~,..

- .




Categorii de produse lactate:

a) Laptele

b) Laptele praf

c) Produsele lactate acidofile
d) Branzeturile

e) Untul, Smantana, Frisca.




" Norme organoleptice ale l

laptelui

Laptele =lichid omogen, opac, de culoare alba
Saualb-galbuie, cu gust dulceag si miros
- placut.
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Wegoril de Iapte“ﬂ‘ér-ecomanda‘t‘ consumului
JJJJJIJ - - -

L
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CUFdS ; ’ct neomogen, cu impuritati In suspensie
selifcUae punere de sediment

c g odlflcarl de fluiditate

-
.-.

*EID culoare diferita de alb sau alb-galbui
c;u miros si gust strain

f* provenit de la animalele bolnave sau suspecte
de boala

* de Ila animale cu diferite tratamente
medicamentoase.



gtfatat cu diferite substante necunoscute
*pro\/a it de Ia animale gestante, cu doua
,.,_‘~3n| inaintea fatarii si 0 Saptamana

]apte nepasteurlzat comercializat de catre
agenl_;n economici.



e praf: ' .

="pulbere fina, omogena, de culoare alba sau

alb-galbuie :
- are un,gust duléeag Sisun miros placut, fiind .
admisa " utilizarea aromati-zantii@r avizati &
Sanitar. —_— Q
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Categorii de Ilapte praf nerecolmandat
consumului uman: W

X CU aspect nheomogen
#cU aglomerari stabile
Gl impuritati si mucegaiuri
* CU gust si miros nespecific.




Produsele. lactate acidofile :

- all UnFaspect omogen, caracteriStic fecarul
predlsidin aceasta categorie

='clloare alba sau alb-galbuie

= MIfeS si gust usor acrisor la CElE ORHRNULE
printfermentatie lactica

- gust sif mires Intens acru lar cele eptinute
prin fermentatie alcoolica.
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Categoriic de produse lactate “acidofile
nereécomandate consumului uman=*
*cele cu impuritati si mucegai
*CU bule de gaz
., *ouzer _ L =
\ _*culadaoes de substante straine neavizatelsanitar.

&
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Branzeturile :
-"aspect omogen si granular

-prezinta orificii = de fermentatie = specifice
fiecarui produs

- culoare alba sau alb-galbuie ‘ :
- gust sI miros specific, aromat.

ST
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Existd tipuri de branzeturi obtinute cu tulpini
“de mucegalun selectionate, la care este;

3 X prezenta muce‘gaiului.(netoxic)
. * culoare schimbata . ;

* gust si ' miros specific.
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~ Jr,mm trebuie sa prezinte o coaja
: J:‘f"' ta protectoare la exterior, fara fisuri

,-,-;:é‘ste “admis3 utilizarea de coloranti la stratul
protector de parafina



e balonare

orezinta mucegai pe suprafata
,‘cu exceptia celor obtinute cu tulpini

- e
T ol

% cele in stare de putrefactie

* cele cu adaos de substanta grasa de alta
natura.



Norme fizice™
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Y Determinareaidensitatil Iaptelu:.

densitatea laptelui:..este migsa: unitatlii de
. volum masurata la 20°C (g/cm2)

i “determinarea densitatii laptelui™se race /a#

CoJectarea sa pentrus a, evidentia anumlte
fraude (diluare, ecremare)

e 1 N




determinarea densitatii laptelui se face cu
Izaoc;)t(c:)termodensimetrul, la o temp. a laptelui de
' Dacd laptele are o alta temperatura decat 20°C, se

Masoara temperatura laptelui si se inmulteste cu un
fiactor de corectie de 0,0002.

N.S.: - norme admise: 1,028-1,033

- valoare medie: 1,031.



| g;:him'i aptelu

Determinareaaciditatii laptelui,

- este unt/ndicator de prospetime al laptelui &

_ A 3 .
\- In. €Az de recoltare sau pastrare®

neigienica a ' laptelui; “se  Inmultesc

f bacteriile de fermentatier ‘care determing §
[ermentarea lactozei cu producere de acid®
lactic => cresterea aciditatii.




- rezultatul se exprimal in grade Thorner

(ml sol NaOH ce neut-r-alizeazé"@ﬂ ml lapte)




dgafA:.

= »sel NaOH 0,1N;
- * 50l. alcoolics 1%, fenolftaleina
* apa distilata.



N

| Tehnicaide Jucrus: =
il omogenlzam 10 ml lapte, 20 ml’apa distilata si 2-
% 3 picaturi fenolftaleina

= titram sol. NaOH => o culoare roz ' ‘

|

’ Galcll.

- aciditateay( °To)=V x 10
- V=vol. de sol. NaOH-titrat (ml)
- 10=corectie pentru volumul de lapte

T AT N




NIS. pt. aciditatea laptelui:
. - lapte de consum: 15-21 °T

_ - lapte praf: 14-21 °T 2

. =iaurt: 75-145 °T N

L < oranzeturi'slabe:’*max..210 °T ‘

- branzeturitgrase:? max. 200 °T '
- branzeturi foarte grase: max. 190 °T.
N -
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LDetermmarl rapide ‘;‘W
' Iaptelm. ~ERg

prospetim i

—

S by
= Proba fierberir: preC/p/tarea spentana a cazeines
" din/apte’in mediuacid, accelerata de caldura.

Fierbem 3-5 ml'lapte-intr-o eprubeta iar laptele cu o
aciditate peste 22°T coaguleaza.
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- Proba cu alcool (59%): preap/t'éregspontan.é a
cazeinel din lapte, in mediu acid, accelerata de
alcool. |
@mogenizam Intr-o eprubeta cantitati egale de lapte
Sitalcool, iar la laptele cu aciditatea peste 21°T
dpare coagularea cazeinel.

<




- Proba cu alizarol: omogenizéim 2 ml lapte si 2 m *

reactiv intr-o eprubeta si  se urmdreste culoarea si J

formarea precipitatului. .

Interpretare:
* |apte proaspat — maro cu nuante de violet -
* |apte acid — galbena, precipitat
= |lapte alcalin —violet.

_




Proba cu acid rozolic: omogenizam 2 ml lapte si 1-
2 mlt reactiviisi  wurmarim  culoarea  si formarea i
precipitatului.

=
Interpretare: 5

**|apte proaspat — galben-brun
* |lapte acid —portocaliu, precipitat
<" lapte alcalin=—=scarmin. T

. —
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_Proba cu albastru de bromtimol:
PImogenizam 5 ml lapte cu 1 ml reactiv si apreciem culoarea
Sifiermarea de precipitat.

nterpretarea rezultatelor:
* |apte proaspat — verde-galbui
- * lapte acid — galben deschis

* lapte alcalin = verde-albastrui:

» -
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Gontroltul eficientei pasteurizariigdaptelui:

SerVernifica exist in lapte a unoR EnzIme de
Ofgine “glandulara, a cdror _temperatliiar de

[l all )

INaCUVarEreste:
K805 C pentru ero-xidaz'é.- -
X 7OOC pgntru sfatazé_‘_ .
268 Cpentitiamilaza.
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Principiul determinarii peroxidazei:
- este metoda de control a pasteurizarii inalte :

peroxidaza din lapte oxideaza unele substante (ben2|d|na),
modificandu-le culoarea.




Determinarea concentratiel grasimilor din lapte

= continUtUFde grasimi din lapte stabileste valoarea nutitva.
aracestuia

® Principiul metodei: dupa o dizo/vare prealabila’a prote/ne/or_‘:
» din lapte /n acid sulfuric, grasimile din lapte sunt separate cut
_alcool izoamilic,'sub inflienta centrifugarii si a caldurii.

. Se citeste 'numarul "'de diviziuni ale coloanei,*ce reprezmta .
®  concentratia de grasimi in g%.

N.S.: pt. laptele integral, in medie 3,6 g%o.
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Identlﬁcarea falsificarii Iaptelm h
- sUnt considerate fraude: !

f “Utilizarea substantelor chifilicercornservante

“Utilizarea.. substantelor neutralizante care®
mascheaza aciditatea: formol comercial, acid
salicilic, apa oxigenata.

' L




Identificarea formolulur: fermolul din lapte

dal 0 coloratie violeta in préezenta sol. cIorhldrlce
de FeCls

« ldentificarea acidului salicilic:  acidul ¥
. salicilic din lapte coloreaza /lactoserul in violet, in ¥
" prezenta acidului acétic concentrat si a clorurii ferice

. _Identificarea apei oxigenate: apa oxigenatd s
. din lapte colorea za. lactoserul in violet-albastru, '
in prezenta acidului sulfuric si a acidului cromic.
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Identificarea substantelor neutrali-zante: pot
fi evidentiate prin proba cu alizarol si albastru de
bromtimol.

| - = I




INGEmE baCterioIogice ale
lapLe IU| sl del“i‘vatelor =

A,Jmenl LEHOI0dIC CONSte

‘“msl‘r de directe — determinarea indi-catorilor
9 er*u o)[oJe]l¢]

etode indirecte - proba lactofer-

- _
— S
—.

| f__ t“—;- mentatiel

—" - — -

— - proba reductazei
- proba catalazei.

—Furnizeaza informatii despre calitatea si
cantitatea  microorganismelor.

S
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I‘




NOHIE bacteriologice aledaptelui™

ALIMENT Nr.total de | Bacterii Stafilo- i-| Vibrio- | Bacterii Drojdii

germeni coli- ichi coc para- | sulfito- Si
aerobi forme oli coagu- haemo- | reduci- | muce-
mezofili lazo liti- toare | gaiuri
pozitiv cus/25g :

2 3 9 10 11
Lapte_de consum 300.000 - - -

Lapte praf 100.000 ; - -

l’_mduse lactate praf pentru
copu sub 4 luni

l’aoduse lactdte praf pentru ;]
copii peste 4 luni

Pmduse ldct—ate acide (sana,
iaurt, kefir, lapte bétut)

" Branza proaspata de vacs |
din Iapte pasteunzat

"E'hanzé ploaapété de vaca |
dm Iaple » Nepasteurizat

Urda a

T elemea cas 5 din Ie lapte
pasteurizat

IO M“ﬁa_lemea, cas din lapte
nepasteurizat

71-[ Cascavaluri B J




Aeizivil 2/ 222007 |
galie suostanie  cplmllegTs

-
Igelliiric)irez  duraigl de paSirerea (g8
amellolalEERe s U, SEUSHN NI OS] S/
consisteiel: .

»>este Jnterzisa folosirea’ Io/gsas masearea
alterarilor sau degradarilor aliifiERtare

A —




“— l :
se folosese doar Ccu av/; sanitar

. .trebuie sd corespunda cerintelor'génerale de
. puritate.

e .
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NINOEInE toxmologlce pt. Iapte = -
derivate

risvI VUl . QUJOTH L.

’ Nr. |  Denumirea Alimentul la care este Cantitatea maximﬂ
crt. substanteij permisa folosirea permisa [
F : ' mg.J/kg.
1. | Acid sorbic si s&ruri Branzeturi topite 1000
de K, Na, Ca
EEzoo , EEzm
202’ 203
2 Acid propionic si Branzeturi topite 1000
sdruri de K, Na, Ca
Eogo
3. Nizina Branzeturi topite 5C
4. Leciting Lapte praf 10.000
(emulgator)
E322
Polifosfati Branzeturi topite . 3000
(stabilizatori) - '
6. Citrat si tartrat de Branzeturi topite 40.000
K, Na, Ca
(sechestranti)

abel nr.9 Nome
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a si 'p‘repara
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= Ca Jf- EFST'C'
= - aspect compact, usor umed

—_— f-‘"::.g -—

= cUloare roz-rosie
- - consistentd elastica

- miros caracteristic fiecarei specii.



.

""- .J.,' .

—
——
B - Mo - . K o

- —

—

tp—

2 JLJJJHJ’ este caracteristica flecarel SpPECIl:

"(“,JJJJJ”@ *alb -galbuie, consistenta ferma Ia
OVine 5
=2 Cl Eare alb- -roz, consistenta moale si elastica
’fé’ porcme

~* culoare alba, consistenta compacta la ovine
- maduva osoasa elastica

-:r

ﬁ

-,‘
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JJJJJ; uaoase o

Hcu LJ =|| ‘netede, lucioase cu lichid sinovial
JJrr PEC

= supa ‘:de carne este limpede iar grdsimea
~'este la suprafatg, in strat compact sau insule

—--:_,.-——

— ’marl
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ij—u Jf_/f gqecvatarconsun

(c* a

'S fata lipicioasa
U IE __ee mUucegal
_(:J c*e SIstenta Scazuta

— miros neplacut

v

maduva de culoare cenusie

- bulion dup8d fierbere si sedimentare cu
flocoane




Nogags rgancoj,eptlce-z“" |

FJHJ_L_] (*c deéilc
SR este | a| Inchisa la culoare decat carnea
r)rJ,J,,;@-

= Jr“ onS|sten§a tare

= dOane albe-sidefii

,‘ef .
""; :

= dupa decongelare prezinta caracteristicile
~ carnii zvantate

-  este interzisa recongelarea carnii
congelate.




NBre c rganJLptlce—)“"

e

Hr—g),)f‘; edinicanne:

Ce Jchze IStICI

SUl[olcll ta curata si uscata

=m e brana continua, aderenta de continut

- _-——_

—
- —
. ,—‘ -
_.,‘

'péct compact, granulat
- gust SI miros caracteristic

- unele produse pot prezenta un strat de
mucegai netoxic pe suprafata lor.

,.—t’



B - —
INOIT = Tga@@ﬁce#" ‘

ErEparai e e din carne neadecvate
OIS wlui uman:

gelisu 0) afata lipicioasa
=CU I cega|

-'

”5’ pu membrana neaderenta de continut
CU gust si miros neplacut
- cu goluri in compozitie.




NOTITIE Tgaﬂ@tlceJ’

pe2| bombatl
ii'rosu piele lucioasa, solzi luciosi
’_{_ 1 ‘1ros caracteristic

~ - carne ferma si elastics

- pestele congelat se comercializeaza doar
congelat.

—-— -



J\Jom - ‘rgancoj,eptice-}" |

resiele madecvat consumulu: uman:

- 2|fe CJfa Ul acoperit cu mucus urat mirositor
- ol SO 2| decolorati si usor detasabili

, nhn de culoare cenusie

= >-'-~cu ochii retractati in orbite

- cu tesut muscular flasc, ce se desprinde
usor de pe oase.



alate, sanatoase:
ICI

§| barbite de culoare roz-pal
-;5-_;—’—@@! rbombal;l
=5‘ =
= coc lucios

—

- plele curata, fara resturi de pene
- culoarea pielii: roz-galbuie
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NOITE C gaa@ggf—ice

gUendoane 2 elastice, lucioase
peaine: Cl rcon5|stenta ferma
SIS C aracteristic

"‘.’

== bulion dupa fierbere si sedimentare
--p,jlmpede

- gust si miros placut.




NBre c rganJLptlce—)“"

sateqgoril. arl. eadecvate
fufjj rnmuigruman:

= CU JJJ‘B Si creasta de culoare bruna
=CU O 1| retractati
= CioC Tara luciu

‘....-v -
.

= ﬁeTe umeda, de culoare cenusiu-galbuie

- - carne rosie sau rosu-inchis, de consistenta
- scazut

- carne cu miros modificat.




NEFIIE chimic Q: T

eri)fgw Srealpr
,/,/,)f sacr/ﬂcare carnea animalelor este
Sterila), Cu un pH'aproape neutru

B datorita acumuldrii de acid lactic, pH-ul
o J_-a_c_;le => jnstalarea rigiditatil muscu/are

..-——""—

r-:f- pH -ul creste In perioada de maturare a
‘carnii si devine alcalin cand carnea e iIn
stare de putrefacsie (acumulare de
amoniac).

setimii cirniiz—



J\Jorm" mi% *J;
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ELOSpe rJ ea carnii se stabileste prin
Jssar narea:

.
-

ui

—
e

a_rinonlaculw
~ - hidrogenului sulfurat.

S
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; bovty
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Norw |m1gﬁ,;» J"'
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Prisiel r)LJJ f etode|

- C|erea concentratiei ionilor de
mfj gen cu hartie indicator de pH

,. metoda colorimetrica.

-_—
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Norw |m1gﬁ,;» J"'

A ..;-,
L\

e t—’fff}/f“J ¢, e /ucru
. U 0S sim hartia indicator de pH

;_, | e’2|m hartia cu extract de carne sau o
:a_'pllcam pe carnea de analizat

= compara culoarea hartiei indicator cu
pH-metrul.
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J\JJJ”HJ-'J ad dmise ale pH-ului:

Scarne  proaspats de bovine: 5,5 - 5,8
* carne proaspatd de porcine: 5,8 — 6,2
% carne proaspata de ovine: 6,1 — 6,2.
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NOfme chimice. —

Peterminarea amoniaculur:
S Determinarea  amoniacului cu - reactiv
/rk S er

- -._,“

- - - -
. ———

— E'-; Pt e
e — /‘—o'; -
.‘—.."‘~

d-’

=1 ;rmuplul metodei: in reactie cu reactivul
‘Nessler, amoniacul din extractul de carne
formeaza un precipitat galben-portocaliu.



Norrrr nwg&b’ };

f—‘JJJJJU ‘Jg UCruE

~ Ifli=0) Fubeta omogenlzam 1 ml extract
cle CJJ‘I y cu 1-10 picaturi reactiv Nessler

= Jrﬁ,,t Al ,m culoarea si formarea precipitatului

B

e ",/
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NOME chimice. - J“' '

INterpretare:

-zl JJ) ‘addugarea al 10 picdturi de reactiv, culoarea si
rr,m_),u nta lichidului nu se modifica=> reactie negativa
=> rne proaspata

‘__.o_’_-;’

— e —

,:.,a'ca dupa adaugarea a cel putin 6 picaturi de reactiv
- apare o colorataie galbena si precipitat => reactie slab
pozitivd => carne relativ proaspata

- daca dupa adaugarea primelor picaturi de reactiv apare
coloratia galbuie si precipitat => reactie pozitiva =>
carne alterata.
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Norrrf -himi.@g. - J" ‘

marea amomaculu: cu reactlv

ooo

= H J_g ~p|ul metode|
4Cl e 0 componenta a reactivului Eber

"'mtro atmosfera de HCI, amoniacul din
carne formeaza un nor alb de clorura de
amoniu.
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NOME chimice. «-}’ '

IElea dellucru.

) i aﬁ lica cu fragment de carne:

== o)1 inem 2-3 ml reactiv Eber intr-o
—— ubeta cu dop
gf-'—'-’*“

= scoatem dopul si suspendam un
" fragment de carne pe un carlig, fara s3
atingem peretii eprubetei si lichidul.
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NOJIME chimice, - J’v

e
s

0)) f A; |ca cu extract de carne:

= BUur yem 2-3 ml reactiv Eber intr-o
| _; :ubeta cu dop

=" “0atem dopul S suspendam 0 bagheta
— de sticla inmuiatd, in prealabil, in extract
de carne, fara sa atlngem peretii eprubetei
si reactivul.

—
—



NOME chimice. - —

Iherpretarea reactiei:

Bneruls albicios nu se formeazd in jurul fragmentului de
czlfplshn u al baghetei => reactie negativa => carne
grr'-’

= a‘“tla unui usor nor albicios, ce ramane in jurul

——

— "ﬁégmentulw de carne sau al baghetei => reactie slab
~ pozitiva => carne relativ proaspata

- formarea unui nor albicios in jurul fragmentului sau
bagetei, cu tendinta de extindere in toata eprubeta =>
reactie pozitiva => carne alterata.
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NOIITIE mmgkr J"

P

Defefmj grea hidrogenului sulfurat.

V“'.._

Prircle ﬁ%l - metodei: hidrogenul sulfurat
= fiormeaza cu acetatul de Pb un compus de
= *"ac&ﬂoare neagra (sulfura de plumb).

-—-c_,.'—'

———
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NOME chimice. - —

dehnicade lucru:
- ]n'trod; 0 proba de carne intr-un balon
EENmeier, cu dop
= axam cu ajutorul dopului, la 0,5-1cm
Jeasupra fragmentului, o hartie Tmbibata

_- CU acetat de Pb si umezita cu apa distilata,
pregatita anterior

- se lasa 15 minute la temperatura camerei.

~’cf
—"""’
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himice. - ——

-~ -

INLere ta re:

= da upa 15 min. hartia nu se coloreaza =>
e

cGel
=dCl e negativa => carne proaspata

= 1ic ﬁa ja o tenta cafenie => reactie slab pozitiva
,,;,> carne relativ proaspata

~ dupa 2 min. hartia se coloreaza in brun iar dupa
15 min. in negru => reactie pozitiva => carne
alterata.

* Preparatele din carne cu usturoi pot
prezenta o falsa reactie pozitiva.

—
—
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NOIE ‘imig&;:‘ =

ot

L) rJJJ-uf' carnu'
S Co/) a ' proaspata poate fi.

-&Q.—‘

— ata In consum

- C—"'

=—5:’-* congelatd

S

- *transformata in diferite preparate.




NOHIE ‘imig&;: =

ot

:"—:-':‘5

SCoiea relatiy proaspata :
= poate fi datd in consum (conditionat)

S~ d'—r‘&*o—

= ~* nu poate fi congelata

— —ea-*’nu poate fi transformata in preparate.

— p

S

e

—
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JJrr hImI@b —)“""

Jaicam" narea nitritilor din preparatele
e C:J ine

fliEgle) pot fi utilizati ca si conservanti i
=1 ;.eparatele de carne

_o-/‘ —

-*mtnt;n impreuna cu hemoglobina, formeaza
'_- nitrozohemoglobina care da culoarea rosie
a preparatelor din carne

-utilizati in exces => nitrozoamine.

'.
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Jer;a}”- metodel-

’__;. -nltrﬂ;u ‘pot fi determinati cu reactivul
— »:GI’IGSS

- metoda colorimetrics.
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Eprubete colorimetrice

2 . | Solutie etaion de 10 | 11
' nitri (mi) |
Reactiv Griess | 05 05’05 05}05 0,5 05 0,9
(ml) ,

Reactiv Griess Il 0,5 | os!os os Oo 0505 oslos 05 |
(m')

ziw-|

Nnntnnproba .n... 19| 10 I 11 | 12
mg% | |







e bacteriologice

Nr ALIMENT Bacterii | Esche-| Sal- |Stafilo- Bacterii
crt coli- | richia |[mone-| coc | llus sulfito-
torme | coli |lla/25g|coagu-|cere- reduca-
lazo us | toare
pozitiv
1 2 3 4 5 6 7 8
1. Came zvantata, 'r'e.lngesma congelala . abs. . - -
2. . Came $i organe do pasare . abs. . 10
3. | Came tocala i prepamw (pasta de mici, 1000 100 abs. 10 - 100
camau ptoa:pell)
4, | Preparate din came sarate si'sau alumate | 100 10 abs. 10 - 100
5. Prospatun, i, salamun afumate 10 1 abs. 10 10 10
6. Salamun crude uicalo (Sibiu) . abs, 100
7. Peste ptoaspm de\.apual si evisceral 10 abs. 100 . 10
8. Pesto refrigaral sau congelat . - - 10
9. lcte = — 1 1480 10 | abs 0 | - 10
10. Pesle alumat BT abs. | abs. 10 - 1100-1000

- = NU S-a normat sanitar
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NOTIT 2 pa ra;g_tologic —

~5@3WJJ escrobligatoritrde catre DSy

~olf) "xamenul parazitologic  urmarim
JJ—‘J flcarea larvelor de:

_h/ne//a spiralls  (m.diafragmului,
= tercostall masticatori)

% faenia saginata (m. maseteri)
= diphylobotrium latum (peste, moluste).
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Denumirea
substantei

2 . a Nitrat de Na sau K

Exsy
Nitrit de Na sau K
Ezs0

lsoascorbat de Na | Preparate si semiconserve din came

Este i

Agar-agar (agent
de ingrosare)
E406
Acid aiginic si
saruri de Na, K, Ca,
amoniu {agenti de
ingrosare)
€400

~ Celuloza
microcristalina

Ese1
Mono- si digliceride
(emulgatori,
antispumanti)

E471

Polifosfati
(stabilizatori)

Citrat, tartrat de Na,
K {sechestranti)

l Cantitatea |
i maxima
‘ permisa
|
|
!
I

Alimentul la care este
permisa folosirea

mg.J/kg.

Preparate din carne (tip mezeluri) 250

Preparate din carne (tip mezeluri) 70

500 (acid
| ascorbic)
Fileuri de peste congelat { 1000

Preparate din carne 5000

Preparate din carne si semiconserve
din came

Preparate din carne $i semiconserve
din came

Preparate din carme

Mezeluri, semiconserve din camne

Semiconserve din carne,
Sange (scop alimentar)




