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INTRODUCERE

Alimentele constituie suportul material al vietii umane. Prin ele se
asigurd aspectele esentiale ale sandtatii — cresterea, dezvoltarea,
capacitatea de munca, de gindire si de creatie, puterea de adaptare si de
reactie la schimbarile mediului ambiant. Verificarea si garantarea calitatii
produselor alimentatiei publice se realizeazd prin examene senzoriale si
fizico-chimice de laborator.

Examenul senzorial in unitatile de alimentatie publicad se efectueaza
de comisiile de rebutare, formate din conducator - reprezentant al cadrelor
manageriale si de o grupd de degustatori - reprezentanti ai cadrelor de
producere ale unititii. In componenta acestor comisii, de reguld, sunt
inclusi specialisti de inalta calificare: sef de intreprindere, tehnolog, sef de
producere, bucatar si cofetar de categorie superioard, medic-dietetician,
etc. Numarul degustatorilor trebuie sa fie impar si nu mai mic de trei
persoane.

Degustatorii trebuie sa poarte halate albe, curate, sa nu aiba senzatia
de foame inainte de analiza, ci sa fi consumat alimente, dar nu pina la
completa saturatie. Se evitd consumul de alimente s1 bauturi alcoolice sau
nealcoolice, cu exceptia apei potabile, cu cel putin o orda inainte de
analiza. Preparatele se vor degusta la temperatura de servire din vesela cu
capacitate identicd, de culoare alba, pahare stravezii, tacimuri din metal
inox. Pentru colectarea resturilor se folosesc recipiente netransparente din
material emailat sau din argilda arsd. Ca agenti de eliminare a gustului
remanent se folosesc apa potabila sau distilata, ceaiul neindulcit, piinea,
merele etc.

Conducatorul grupei de degustatori prezintd probele, fisele
tehnologice ale preparatelor ce trebuie analizate, ordinea de examinare a
acestora, distribuie fisele individuale de inregistrare a rezultatelor
examenului organoleptic. Se examineaza mai intii probele cu miros §i gust
slab, apoi cele cu intensitate mai mare, iar in final, cele cu gust picant.

Analiza formei, aspectului si culorii se efectueaza cu analizatorul
vizual la lumind naturald, difuzi. In functie de produs se examineazi
aspectul si culoarea la exterior si apoi in sectiune. Analiza mirosului se
efectueazd cu analizatorul olfactiv, fie prin inspirare simpla, in cazul
probelor cu miros pronuntat, fie prin inspirare repetatd sau mai profunda la
cele cu miros slab. Gustul se analizeaza cu analizatorul gustativ prin
degustarea produsului. Consistenta se analizeaza la exterior s1 in sectiune



in functie de produs cu analizatorul tactil, prin masticare si vizual.

Degustarea se face fard graba, cu pauze de relaxare de circa 2
minute intre portiunile de proba degustatd. Pentru degustarea probelor
lichide se iau din paharele cu probe o cantitate de circa 10 cm’. In cazul
produselor solide se iau pentru degustare 3...10 g de produs. Pentru
eliminarea gustului remanent inainte si dupa degustarea fiecarei probe,
degustatorii efectueaza clatirea cavitatii bucale cu un agent lichid (apa
potabild ori distilata, ceai neindulcit) sau prin masticarea unui agent solid
(piine, mere).

Dupa examinarea fiecdrei caracteristici organoleptice degustatorii
o evalueazd prin acordarea de 0...5 puncte, folosind anexele 3 si 4, si
inscriu in fisa individuala punctele acordate (anexa 1). Conducatorul
grupei de degustatori inregistreaza intr-o fisa centralizatoare (anexa 2)
punctajele individuale acordate de degustatori la fiecare caracteristica si
verificd daca punctajul acordat de un degustator la una din caracteristici nu
prezintd o abatere mai mare de un punct fatd de punctajul mediu al grupei.
In cazul in care analiza a fost efectuati de minimum 5 degustatori,
punctajul la o abatere mai mare de 1 punct se elimind din calcul, iar cind
analiza s-a efectuat de 3 degustatori, evaluarea se repetd. Se calculeaza
pentru fiecare caracteristica punctajul mediu (Pm) al grupei, apoi prin
insumarea acestora se determina punctajul mediu total (Pmt) si se exprima
cu o zecimald. Pe baza Pmt acordat de grupa de degustatori se face
evaluarea calitdtii organoleptice a produsului prin comparare cu o scara de
20 de puncte conform tabelului 3. In unititile de alimentatie publica
calificativul acordat de echipa de degustdtori se inscrie in registrul de
rebutare dupa modelul din anexa 5. E important ca activitatea comisiei de
rebutare sd nu se limiteze numai la inregistrarea calificativului acordat de
echipa preparatului sau produsului analizat, ci sa elaboreze masuri
corective si preventive pentru excluderea repetarii incalcarilor tehnologice
si defectelor observate.

Examenul fizico-chimic al preparatelor, de regula, se efectueaza in
conditii de laborator de institutiile si organele de stat abilitate, cu exceptia
verificarii gramajului, care poate fi efectuatd si in unitatile de alimentatie
publicd. Cele mai frecvente determindri tin de continutul de substantd
uscatda, grasime, zahar, amidon etc. si depind de produs si compozitia
chimica a acestuia.

Lucrarea de fatd pune la dispozitia studentilor metodele de analiza
senzoriald si1 fizico-chimice de laborator folosite frecvent la cercetarea
produselor alimentare.



Cuprins:

Introducere:

Lucrare de laborator Nr.1
Controlul calitatii preparatelor lichide

Lucrare de laborator Nr.2

Controlul calitatii preparatelor din masa tocata

de carne si peste

Lucrare de laborator Nr.3

Controlul calitatii preparatelor si garniturilor din crupe,

paste fainoase, legume, leguminoase

Lucrare de laborator Nr.4
Controlul calitatii sosurilor

Lucrare de laborator Nr.5
Controlul calitatii gustarilor si bucatelor reci

Lucrare de laborator Nr.6
Controlul calitatii produselor de patiserie

Lucrare de laborator Nr.7
Controlul calitatii produselor de cofetarie

Lucrare de laborator Nr.&
Controlul calitatii bauturilor calde

Anexe

Bibliografie

52

12

19

24

28

33

38

43

51

57



Bibliografie:

1. EnamanoB C.,JIloBauesa I'.,¥Ycnenckasa H. Kontrpoiss kauecTBa
IPOAYKIIUM OOIIECTBEHHOro TuTanusa. M.:OkoHoMmuka, 1983

2. JloBauesa I'., Mrimmuen A.,Ycnenckas H. Ctangaptuzanuys v
KOHTPOJIb KaueCcTBa NpoayKuuu. M.: OkoHomuka,1990

3. XHMMHUYECKHUM COCTaB MUILEBBIX MPOAYKTOB. CipaBOYHbBIEC TAOIUIIBI
COJICp)KAaHUSI OCHOBHBIX IHMIIECBBIX BEIIECTB W SHEPreTUUYECKOU
IIEHHOCTH nuIIeBbIx mpoaykToB./Ilon pengakiueit akagemuka AMH
CCCP A.A.Ilokposckoro, M., [Tunr.nmpom., 1976. T.1.2.3.

4. Holban E. Analiza senzorialad a produselor alimentare. Galati,
1985

51



