Fisa de documentare
Legumele si fructele. Produsele rezultate din prelucrarea lor

Verificarea calitatii legumelor se face pe baza examenului organoleptic, urmarindu-se identificarea
caracteristicilor de mai jos:

Proprietati Verificarea organoleptica

Starea de prospetime -se apreciaza dupa aspect, forma si culoare, nu se
admit legume vestede sau cu portiuni vestejite.

Autenticitatea soiului -se compara legumele destinate consumului sau

prelucrarii in bucatarie cu legume reprezentate prin
mostre, mulaje sau planse colorate.

Forma soiului -se stabileste prin comparatie cu mostre de
referinte, putdnd fi identificate, In functie se soiul
legumelor, forme cilindrice, conice, ovale, sferice
etc.

Marimea legumelor -se exprima prin greutate, volum, lungime si se
verificad prin masurarea cu rigla sau cantarirea unei
buciti, respectiv a numarului de bucati la kilogram.

Culoarea cojii -se stabileste la lumina naturala si indica gradul de
maturitate al legumelor. In cazul prezentei mai
multor culori, se ia Tn calcul pigmentul
predominant.

Starea de sanatate -se apreciaza cu ochiul liber sau cu lupa, nu se
admit legume atacate de boli sau daunatori,
murdare, prezentind urme de padmant sau substantei

Culoarea pulpei -se verifica prin sectionarea unui esantion de
legume extrase Tn mod aleatoriu, dintr-o cantitate
apreciabila

Consistenta pulpei -se verifica prin palparea mai multor legume
extrase dintr-un lot, eventual prin degustare

Gustul si aroma -se apreciaza prin degustare, mirosire , observandu-

se diferentieri in functie de soi, gradul de
maturitate, conditiile 1n care au fost cultivate

Legumele proaspete pot prezenta urmatoarele defecte:

-prezenta semintelor in faze avansate de dezvoltare

-prezenta radacinilor secundare si a zonelor lemnificate

-prezenta lujerului floral

-exfolierea

-prezenta gulerului verde in jurul radacinilor

-gustul amar

-gustul iute

-tdieturi, leziuni mecanice, corpuri strdine, incoltite, vestejire

In cazurile in care legumele sunt supuse congelarii pot avea urmitoarele defecte:

| Defecte | Cauze
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Arsuri de congelare -ambalarea defectuoasa determina aparitia unor

pete de culoare deschisa la suprafata produselor

Inmuierea tesuturilor -depasirea stadiului de maturitate in momentul
recoltarii, pastrarea in conditii improprii, variatii
mari de temperaturd, depasirea termenului de

valabilitate

Modificarea culorii -oxigenul prezent in tesuturi produce oxidarea
pigmentilor si pierderea culorilor vii specifice

produselor proaspete

Aparitia gustului acru -prelungirea operatiunilor de precongelare conduce
la inceperea desfasurarii unor procese de

fermentare

Aparitia gustului amar -se datoreaza actiunii unor enzime asupra

compusilor lipidici

Pierderea aromei -ambalarea incorecta si pastrarea prelungita conduc

la volitizarea substantelor aromatizante.

Principalele defecte ale produselor murate sunt: gustul si mirosul nepldcut, inmuierea, inchiderea culorii,
Tntinderea saramurii, zbarcirea.

Verificarea calitatii conservelor de legume se face prin aprecierea marcarii si a aspectului recipientelor la
exterior si la interior. Recipientele din sticla trebuie sa fie inchise ermetic, curate, cu capacul nebombat.
Nu se admit turtiri, pete de rugind sau bombaje , in cazul recipientelor metalice.

Legumele trebuie sa fie apropiate ca marime, culoare si grad de coacere. Gustulsi mirosul trebuie sa fie
specific e legumelor

Fructele si produsele rezultate din prelucrarea lor

Fructele proaspete in functie de nivelul lor calitativ se impart in una, doud sau trei clase de calitate: extra,
calitatea I si a II-a.

Conditiile de calitate pe care trebuie sa le Indeplineasca fructele sunt: Prospetime, maturitate, sanatate si
curatenie, autenticitatea soiului, marime, forma, culoare, gust, aroma, suculenta, fermitate structurala.

Verificarea calitatii se face prin examen organoleptic:

Sortiment

Aspect

Gust

Mere, pere, gutui, citrice

-coaja colorata, pulpa carnoasa,
semintele se gasesc in loje
pergamentoase

-aroma specifica
-acidulat, astringent

Cirese, visine, caise, piersici,
prune, curmale

-pielita colorata puternic si diferit
fatd de miez, simburele care
inchide semintele

-dulce — acidulate
-astringent
-nearomat

Capsuni, fragi, zmeura, mure,
coacaze, afine, struguri,
smochine, stafide

-palpa zemoasa, seminte mici
raspandite in pulpa

-foarte aromate
-astringente
-zaharoase

Nuci, alune, migdale, fistic,
arahide

-c0aja necomestibild, semintele
comestibile inchise in coaja

-usor aromate, uleioase




| lemnoasa

Caracteristicile organoleptice pentru conservele din fructe

Examinarea ambalarii

-se observa tipul si starea ambalajului

-se observa aspectul exterior al recipientului,
verificAnd daca existd bombaj, scurgeri de continut
-dupa golire se verifica aspectul lor interior

Examinarea marcarii

-denumirea si adresa producatorului

-denumirea sortimentului

-numarul standardului

-elemente de informare a consumatorului : masa
neta, termen de valabilitate, ingrediente
-numarul standardului

Verificarea aspectului

-consta in turnarea lichidului intr-un cilindru de
sticld si observarea acestuia in lumina transparentd;
fructele se intind pe un platou de culoare alba intr-
un singur strat, dupa care se observa aspectul
acestora

Verificarea culorii

-se apreciaza vizual atat asupra fructelor, cit si
asupra lichidului, urmarindu-se conformitatea cu
standardele si gradul de specificatie

Verificarea consistentei

-se apreciaza vizual prin palpare si mestecare

Caracteristicile organoleptice ale compoturilor

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Aspect recipient La exterior

-inchise ermetic, nebombate, neturtite, neruginite;
-se admit usoare deformadri in ceea ce priveste
corpul cutiei;

-nu se admit deformari care ar putea provoca
dislocarea cositorului

La interior

-nu se admit pete negre sau de rugina
-nu se admit pete albastrui si o usoara marmorare
cauzata de sulfura de staniu

Borcane

-ermetic Tnchise, cu capacul nebombat, neruginit,
nefnnegrit

Aspect continut

-fructe acoperite cu sirop, neatacate de insect,
nedestramate, fara codite, Frunze

-in acelasi recipient, fructele trebuie sa fie din
acelasi soi, cu grad de coacere si dimensiuni
apropiate

-la compoturile asortate, se admit fructe de diferite
varietati si soiuri

-nu se admit pete, de mucegai, putregai, sau semen
de lovire

-perele, merele, gutuile trebuie sa fie decojite si
curatate de casa seminal si de seminte, iar caisele si




piersicile pot fi cu sau fara samburi

Aspect sirop

-limpede sau slab opalescent, se admit particule
fine de fruct in suspensie

Consistenta fructelor

-potrivit de tari; se admit fructe fierte prea mult, dar
nedestramate, in proportie de maximum 20% din
continutul total de fructe dintr-un recipient

-la zmeura si mure se admite un maximum de 30%
fructe destramate

Culoarea fructelor

-caracteristica varietatii, soiului si gradului de
coacere, aproape uniforma in acelasi recipient

-se admit fructe cu pistrui sau culoare neuniforma,
in proportie de maximum 20% din continutul total
de fructe dintr-un recipient

-la compotul de caise, proportia de fructe cu pistrui
nu se limiteaza

-la fructele de culori deschise se admite culoarea
slab bruna

-la pere si gutui se admite culoarea roz-pal

Gust si miros

-placut, characteristic fructelor fierte
-fara gust sau miros strain (mucegai, fermentare,
acru)

Carnea si subprodusele din carne

Normele sanitar veterinare prevad absenta microorganismelor patogene si producatoare de toxiinfectii

alimentare si a parazitilor

Criterii pe baza carora se apreciaza prospetimea carnii sunt urmatoarele:

Criterii

Caracteristici

Aspect exterior

-la exterior, carnea trebuie sa prezinte o pelicula
uscata

-grasimea are coloratia, consistenta si gustul
specific

-tendoanele si articulatiile sunt lucioase

Consistenta

-ferma si elasticd, in sectiune compact
-la apasarea cu degetul isi revine la forma initiald

Culoare

-la exterior, carnea este roz pana la rosu, iar in
sectiune este lucioasa si umeda, fara sa fie
lipicioasa

-sucul muscular este limpede si se colecteaza cu
greutate

Miros

-caracteristic speciei
-se apreciaza prin mirosire direct la suprafata si in
sectiune

Bulion

-dupa fierbere si sedimentare, este transparent,
limpede si aromat, separand grasimea la suprafata




Carnea alteratd prezintd urmatoarele caracteristici organoleptice

Criterii

Caracteristici

Aspect exterior

-suprafata uscatd sau umeda si lipicioasa cu
frecvente pete de mucegai

-grasimea este matd, avand o nuanta cenusie
-tendoanele moi, cenusii, acoperite de un mucus
abundent

Consistenta -inelastica, la apasarea cu degetul nu 1si revine la
forma initiala

Culoare -cenusie sau verzuie atat la suprafata cat si in
sectiune

Miros -neplacut de ammoniac, de ranced sau de

putrefactie

Caracteristicile de calitate ale mezelurilor

Criterii

Caracteristici

Aspect exterior

-invelis uscat, rezistent, fard mazga sau mucegai,
aderent la compozitie

Aspect 1n sectiune

-culoare roz, uniforma, fara pete cenusii
-slanind de culoare alba

Culoare

-densa
-suculenta

Miros si gust

-placut, condimentat
-specific materiei prime de baza

Pestele, subprodusele din peste si alte produse marine

Criterii de calitate pentru pestele proaspat

Criterii

Caracteristici

Aspect general

-nu trebuie si aiba leziuni mecanice, trebuie sa fie
curat

Aspectul bronhiilor

-culoare de la rosu intunecat pana la roz, fara miros
si fard mucozitati

Aspectul ochilor

-limpezi, bombati, umplu orbita, corneea
transparenta

Culoare

-naturald a pielii si a solzilor caracteristica fiecarei
Specii




Laptele si produsele lactate

Prospetimea laptelui poate fi apreciata in functie de aciditatea sa, deoarece aceasta creste in raport cu
perioada de pastrare, din cauza actiunii bacteriilor lactice.
Prin analize de laborator se pot determina:

- continutul de grasime al laptelui;
- continutul de proteine;

- continutul de substanta uscata.
Caracteristicile de calitate

Proprietati Mod de verificare Caracteristici
Aspect Laptele se trece dintr-un vas in -lichid omogen, opalescent
altul, observand omgenitatea si -fara sediment si impuritati
consistenta lui, precum si vizibile
Consistenta prezenta corpurilor strdine -fluida
-nu se admite consistenta
vascoasd
Culoare Laptele se priveste direct in -alba, usor galbuie

lumina naturald, pus intr-un vas
cilindric, incolor

-uniforma in toatd masa
-usor albastrie pentru laptele
smantanit

Gust si miros

Gustul se apreciaza la
temperatura camerei iar mirosul
se apreciaza prin Incilzirea
laptelui la 50-60 °C

-placut, dulceag
-fara gust si miros straine

Smanténa de calitate este un produs cu masa omogena, fard impuritati, consistenta fluida, dar vascoasa,

fard aglomerari de grasime sau substante proteice.

Untul prezinta o culoare alb-galbuie pana la galben-pai, uniforma in toata masa, cu luciu caracteristic la

suprafata si in sectiune sau mat; masa trebuie sa fie compacta, omogena si nesfaramicioasa.

Caracteristicile de calitate ale branzeturilor

Sortiment Proprietati Caracteristici de calitate
Branza proaspata Aspect -pastd omogena, fina
-fara impuritati si urme de sare
Culoare -alba pana la alb-galbuie
-uniforma 1n toatd masa
Consistenta -moale
-pasta find, nesfaramiciasa
Miros si gust -placute

-usor acrigoare

Telemea

Aspect

-bucati Intregi cu suprafata
neteda sau cu urme de sedila

-in sectiune prezinta gauri rare de
fermentatie

Culoare

-alba pana la alb-galbuie
-prezinta luciu de portelan

-densa, masa legata




Consistenta

-nesfaramicioasa

Miros si gust

-placute, slab acrisoare
-potrivit de sarate

Cascaval
Aspect

-buciti cilindrice

-suprafata neteda si parafinata
-fara crapaturi

-in sectiune prezinta gauri rare de
fermentatie

Culoare

-uniforma, alb-galbuie sau
galbena

Consistenta

-tare, putin elastic
-devine elastica la rupere

Miros si gust

-placute, caracteristice
branzeturilor

Condimente, stimulente si alte adaosuri

Otetul alimentar

Se caracterizeaza prin aspect limpede sau slab
opalescent. Culoarea variaza de la incolor la galben
roscat sau pana la rosu, in functie de materia prima
din care este obtinut. Mirosul este caracteristic.
Gustul este acru.

Sarea de lamaie

Se prezinta sub forma de cristale de culoare alba,
independente, cu gust acru, solubile in apa.

Piperul

Se prezinta sub forma de boabe sau macinat,
culoarea este alb galbena (piper alb) sau cenusiu
deschis (piper negru). Gustul este iute, mirosul
puternic, specific.

Boiaua de ardei

Se prezinta sub forma de pulbere fina, de culoare
rosie-portocalie, gust dulceag sau iute, miros
placut.

Mustarul de masa

Se caracterizeaza prin aspect de pastd omogena, de
culoare galben-verzuie sau galben-bruna, cu miros
aromatic, intepator, caracteristic si gust iute,
acrisor, dulceag, slab sarat

Foile de dafin

Au aspect lucios, culoare verde cu a o nuanta

alburie, aroma placuta, caracteristica, gust amarui
placut. lungimea foilor de dafin este de 5-6 cm si
latimea de 2-3 cm. Nu se admit frunze mucegaite.

Scortisoara

Se prezinta sub forma unor bucati de coaja tare,
cafeniu deschis, aroma specifica si gust iute
dulceag

Ceaiul

Se prezinta sub forma de firisoare fine, bine

rasucite, flexibile de culoare verde sau neagra.
Mirosul este placut si aromat. Cozile, frunzele
straine sau impuritatile reduc calitatea ceaiului

Cafeaua

Se prezinta sub forma de boabe ovale, cu un sant
longitudinal sau in forma rotunda. Culoarea
boabelor de cafea variaza de la galben catre verde,




in functie de soi sau de zonele geografice de
provenienta. Se apreciaza ca fiind de calitate
superioara boabele mici, rotunde de culoare
deschisa. Gustul, mirosul si aroma sunt cele mai
importante caracteristici organoleptice si se
evalueaza prin examinarea cafelei prajite si
mdécinate ca atare, precum si a infuziei pregatite
prin introducerea sa in apa fierbinte

Cacaua

Se prezinta sub forma de pulbere find , de culoare
brun Inchisa, miros specific si solubilitatea partiald
in apa fierbinte.




