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1.1, Definirea termenilor de specialitate

1.2. Clasificarea sortimentului de mirfari aﬂu nentare

Dupd parcurgerea capitolului veti fi capablh
~ s4 definiti termenii: marf%, produs, serviciu, proprietiti, caracteristici de calitate, cahtate sortlment
clasificare merceologlca, :

— sa prezentati sortimentul grupelor de produse alimentare; .
—sa clasificati produsele pe nivelurile de ordonare ale clasificarii merceologice.
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Cuvantul merceologie derivi din
latinescul merx, mercis (al marfii) si
grecescul logos (stiintd, cunoagtere).

"\N\/\/‘\f\/\/\/‘\/’\/\/'\/\__’

In timp, termenul marfs a cunoscut
diverse semnificaii:

— un bun géndit i realizat pentru schimb;

= un bun care se vinde i se cumpéra:

- categoria marfa include nu numai
bunuri materiale, ci si bunuri imateriale:
servicii, informati, asistent etc.;

- ceea ce se vinde si se cumpars;

- produs luat de la producétor si pus la in-
deména consumatorilor cu un beneficiu
(semnificafie economica);

— orice obiect cu care se face negot, care
Se cumpara si se vinde;

- produs al muncii, destinat schimbului:

~ obiect, rezultat al muncii omenesti,
care In primul rand satisface o nevoie
oarecare a omului si in al doilea rand
este produs nu pentru consumul propriu,
¢l pentru schimb;

— orice bun mobil care poate forma
obiectul unui act de vanzare-cumpérare
$i care este destinat schimbului,

- vv\f\/\/'\/\/\/\/\./\.f\/
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Marf este un cuvint de origine maghiard
— provine din marha — viti,

Tn trecut, semnificafia covntului marfi
a fost diferitd de cea actuald. Se folosen cu
semnificajia de avere, avujie, animale,

De asemeneq, cvintul negot, la plural
negoate, era folosit cu sensul de comert, dar
si de marfi.
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146 |

De-a lungul timpului, stiinta studierii marfurilor a purtat d.
rite denumiri, dintre care cea mai cunoscutd este aceea de mer-
ologie.

E i ¥ . (fja o O " o . ; b o QL ‘
L. 1. Definirea termenilor de specialitars

MARFA . _
Dictionarul de merceologie (1991) defineste marfa astfel: .~
»produs al muncii omenegti care satisface o nevoie sociald sicareess.
destinat schimbului prin procesul de vanzare-cumpirare, fiind rezwiv :
tatul unei activititi economice, destinati satisfacerii trebuintelor aker
persoane decat producitorii” e
Definitia datd de dictionarul Larousse surprinde esenta acestui coz-
cept: :

»obiect, produs care se vinde si se cumpérg”

Rezultat al muncii Orice bun care se

omenesti vinde si se cumpari

TRASATURILE MARFII

Este destinatd schimbului, deci Schimbul mirfii se face prin l
e gandita si realizatd exclusiv vinzare-cumpirare, adici prin

pentru nevoi nepersonale. acte de comert.

Fig. 1.1. Trasiturile mirfii

In literatura de specialitate se folosesc o serie de termeni referitori i
marfd. Acestia sunt definiti astfel: 7
Proprietigile maxfurilor - trisituri, insugiri ale unui produs, care =
particularizeazi in raport cu alte produse si 1i conferd capacitatea de =
satisface anumite trebuinte umane. i
Exemple: proprietiti organoleprice, proprietati fizice, proprietzy: =
chimice etc. T
Cagactevistici de calitate — proprietétile cele mai importante '«
unui produs, cele care definesc suficient bunul respectiv §i prin care s .
evalueazd laun moment datgradul de satisfacere a trebuintelor clientile:.
Exemplu: caracteristici tehnico-functionale, estetice, economice, erge- -
nomice.

Propus
Termenul produs (provenind din latinescul productus) este un sinonim
al termenului marfi, ca de altfel si articol sau bun.
Acesta este folosit frecvent cu semnificatia de marfi, mai ales in
practica.
In literatura de specialitate, termenul produs este definit astfel:
»Componentd ambientald, rezultat al unei activitdti umane (fie gi

| paton)
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i partial), care intereseazd o nevoie si care incorporeazi un com-

= de elemente specifice, interdependente, ordonate si alctuite intr-un

= znitar; cdnd produsul devine, fie si contextual, element al ofertei de piata,
ii statut de <marfa»"!

mnificatii ale termenului produs, sinonim cu marfa:

- bun material rezultat dintr-un proces de munci;

- totalitatea obiectelor sau a bunurilor obtinute in procesul de
wductie;
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- bun, product;

- produs de schimb = marf3;

- corp sau substantd obtinuté pe cale naturald sau in laborator;

- rezultat material al unui proces social sau natural, al unui proces
ziologic sau de creatie;

- rezultat material al unui complex de fenomeme sau de actiuni.
Inliteratura de specialitate §i in practici se folosesc urmitoarele ipos-
:ze ale categoriei produs:
- produs unicat;

- produs de serie;
- produs de lux;

- produs rafinat;

- produs nou;

- produs vechi;

— produs durabil;

— produs perisabil;

— produs de varf;

— produs curent;

— produs de folosinta indelungata.

Standardul SREN ISO 9000 : 2001 ~ Sistere de management al calititis.
“rincipii fundamentale si vocabular defineste produsul astfel:

»rezultat al unui proces, adica al unui ansamblu de activititi corelate
sau In interactiune, care transformd intréri in iegiri”

Conform acestui standard, exista patru categorii de produse:

— servicii (de exemplu, transportul );

— software (de exemplu, un program de calculator, un dictionar);

— hardware (de exemplu; o parte mecanici a unui motor);

- materiale procesate (de exemplu, lubrifiant).

Produsele contin elemente care apartin diferitelor categorii de pro-
duse, prezentate maij sus.

Standardul oferd urmétorul exemplu:

Produsul zutomobil consti din:

— hardware (de exemplu, anvelope);

- materiale procesate (de exemplu, combustibil, lichid de ricire);

— software (de exemplu, programul software de control al motoruluj,
cartea maginii);
i - servicii (de exemplu, explicatii de operare date de vanzitor).

e
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. SERvVICIU _
: Preocupdrile pentru definirea conceptului de serviciu s-au intensi-
. ficat odatd cu dezvoltarea rapidi a sectorului serviciilor, care creeazi

1 Marieta Olaru, Ion Schileru, Rodica Pamfilie, Fundamentele stiingei mdrfurilor, Editura Economici,
Bucuresti, 2001
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Tn argoul contemporan se foloseste si-
nonimul marfuri piratate pentru produsele
de calitate slahd, nesigure Tn functionare, ex-
ecutate sub marcd falsd.

Tn orusele din sudul fdrii se foloseste
termenul de stift pentru acest tip de mrfuri
care, din picate, se giisesc frecvent pe piaja
romfneasci, inducAndu-i I eroare pe con-
sumatorii neinformati.
OO0
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Philip Kotler defineste produsul astfel: ,orice
lucry care poate fi oferit pe piafii n scopul
captirii interesului, al achizifiondrii, al
utilizirii sau al consumului si care poate satis-
face o dorinfii sau o nevoie""

1 Philip Kotler, Managementul marketingulus
Editura Teora, Bucuresti, 1993
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Sectorul serviciilor mai este numit Tn cadrul
economiei najionale 5i sectorul terfiar.
el violovelolelo eeletoretotoletote Toveto oo Tetotorea)
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Termenul calitate isi are originea
in-cuvantul latinesc qualitas, derivat
din qualis, (care?, de ce nhaturd?), cu
semnificatia de atribut, caracteristic,
proprietate, fel de a fi.

In perioada actual, calitatea poate
avea urmatoarele semnificatii:

- satisfacerea cerintelor clientului:

~ conformitatea cu specificatiile;

— Corespunzator pentru utilizare;

- zero defecte;

— corect de la prima incercare;

- un demers sistematic spre exce-
lenta;

- gradul de utilitate.

e e O

5 TR T ST e r e ey

Conform clasificarii merceologice,
articolul reprezinta notiunea de bazi a
clasificarii produselor (individualitatea
de baza a sortimentului de produse)

SEATrE s ST R T Ty
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un numdr important de locuri de munca, limitand intr-o mare mzi

© problema somajului.

Cele mai multe definitii surprind faptul ci serviciile sunt acsir =2 -
cdror rezultat este imaterial, adici ny se concretizeazd intr-un produs. ]
Standardul SREN ISO 9000 : 2001 — Sisterme de managementalc.:. ..
Principii fundamentale si vocabular definegte serviciul astfel: _
»rezultatul a cel putin unei activitdti necesare, realizate la inze—c:
dintre furnizo\r si client, 5i este in general intangibil, imaterial”

CALrTaTE
Calitatea reprezints ansamblul proprietatilor (caracteristicilor --
calitate) ale unui produs. .
Standardul ISO 9000 : 2000 definegte calitatea ca fiind »gradu iz

care un set de caracteristici inerente indeplinesc cerintele”

SORTIMENT
Sortimentul de produse: multimea méirfurilor realizate sau com=--+-
lizate de 0 anumit3 organizatie, in scopul satisfacerii cererii unuj a= -~
segment de consumatori si care asigurd o activitate rentabili.
Se face distinctie intre sortimentul industrial si cel comercial. ¢
Sortimentul industrial: reprezintd oferta unei intreprizie
producitoare sau a unei ramuri industriale, '
Sortimentul comercial: reprezinti marfurile ce se desfac intr--
de vanzare, magazin sau intreprindere comerciali.

Clasificarea merceol@gicé a soitiimentelor de mirt.
alimentare

Sectorul (familia): alcituit din produse cu caracteristici similz:+.
Exemplu: produse alimentare, produse nealimentare.

Grupa: o parte din sector.
Exemplu: lapte si produse din lapte.

Subgrupa- o parte a grupei:
Exemplu: produse de smantanire.

Articolul: se deosebeste de alt articol prin mai multe propriet:z:
Exemplu: unt.

Sortul: se deosebeste de altul printr-o singurd proprietate.
Exemplu: unt superior (80% grasime).
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1 9. Clasificarea sortimentulni de marfur

alimentare

Trebuintele de hrana ale omului sunt fundamentale, stilul de ali-
~entatie fiind o componentd a stilului de viatd. Pe masura ce oame-

.\, =i capati informatii despre sortimentul §i caracteristicile de calitate
- .= marfurilor alimentare, valoarea nutritivi a alimentelor, igiena ali-

zzntatiei si dezechilibrele provocate de alimentele necorespunzatoare,

--mportamentul alimentar al acestora se modifica. Se poate vorbi chiar

izspre o culturd in legéturd cu alimentatia. -

:.2.1. Sortimentul produselor din cereale

Produsele obtinute din cereale (grau, porumb, orez, secard, orz) con-
~miie baza alimentatiei umane. Acestea asigurd 40-50% din necesarul
«=zrgetic zilnic, iar amidonul, componentul chimic principal al acestora,

~ .izurd 80% din necesarul de glucide.

Intregi
Normale
Fragmentate
Opérite
Naturale Laminate
y Prajite
dupa modul de .
oblinere Din orez
Expandate
Din porumb
Tapioca (din manioc)
Artificiale Orez artificial
(din amidonul unor specii de cereale)
Grau Arpacas, gris, pufarin
Orez Glasat, slefuit, fulgi, expandat
du.pavmaterla Orz . Arpacas
prima
Ovaz Fulgi
Porumb Malai, fulgi, pufuleti
Tip 480 f4in alb’ superioara tip trei nule (000), pentru patiserie
Tip 550 faina alba doua nule (00), pentru patiserie
Tip 700 faina alba
Tip 800 faina semialbd
Tip 1350 faina neagra

Italia este consideratd fara pastelor
fdinoase, deoarece acestea sunt foarte popu-
lare aici, iar denumirile pastelor fiinoase sunt

n general de provenienfd italiand: spaghetti,
lasagne, macaroni.
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in functie de
particularitalile
refetei

Simple (obtinute numai din fina §i apa)

Cu adaos: ous, paste de tomate, de spanac, Zarzavaturi,
brénza, grasimi, peste, condimente, carne etc,

Tubulare: macaroane

in functie de tipul | Filiforme: fidea, spaghete
modelarii

Paste
fainoase

Panglici: téitei, lazane

Figuri: cuburi, litere, melci, stelute etc.

Simpla: alb, semialba, neagra

Péinea Cu adaos de cartofi sau féina de secara: alba,

semialbd, neagra

Simple: cornuri, chifle, franzelute etc.

Cu adaosuri (ulei, zahar, mac, lapte, ou:
margarina, vanilie); branzs, cascaval, arome.
fmpletituri, cornuri, batoane cu lapte, chifiz
cozonaci, crochete, franzelute

Produse de
franzelarie

Afénate biologic

(cu drojdi) Péine fara sare (aclorid): alba si intermediars.
P ro?use Paine cu calciu (0,3% carbonat de calciu)
de ;

AT e 08 Painea Péine pentru diabetici

paniiicatie dieteticd | |

(medicinala) | Péine graham (cu adaos de srot de grau) ]

Péine cu coaja de ou (10-15%praf de coaj de

OU)

Biscuifi

Aféanate chimic : -
(cu bicarbonat de | Vafe si napolitane
sodiu, carbonat
de amoniu etc.)

I | checur tuta duice

Fursecuri si piscoturi

AT

1.2.2. Sortimentul legumelor si fructelor

Legumele si fructele sunt alimente de origine vegetald cu rol deos:- j
bit in alimentatie datorita insugirilor organoleptice si elementelor nu- |
tritive pretioase pe care le contin (glucide, vitamine, siruri, minerals
acizi). Ele sunt consumate in stare proaspdtd, dar i in diferite prepara:
culinare, sau in stare conservats, asigurdndu-se consumul permanen:
Legumele si fructele trebuie s acopere aproximativ 15% din necesare: |
energetic al omului.

Legume: B _ ;
1. | legume bulboase 1 ceapd, praz, usturoi, |
2, “legume cucurbitacee castravete, doﬁ;:—e;ﬁé;)ene v_e?de, pepene galben. i
(bostanoase) ’
3. | legume solano-fructoase tomate, vinete, ardei. !
4 legume frunzoase ' spanac, lobod3, salats,
"_é_,“ legume pastiioase fasole péégi, mazérg, bame.
*s legume ridicinoase morcov, péstémaz,_ péTru;jel, ridiche, sfecla rosie, telind.
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legume tuberculifere

cartof.

legume varzoase

varza alba si rogie.

legume condimentare

hrean, cimbru.

*3. | alte legume sparanghel, ciuperca albé cultivata. |
Fructe ,
*. | fructe semintoase mere, pere, gutui.

fructe samburoase

cirese, caise, piersici, prune, visine.

fructele arbustilor fructiferi

afine, agrige, capsune, coacdze, mure, Zmeura, struguri.

fructe nucifere

nuci, alune, migdale, castane comestibile.

s

fructe subtropicale

1amai, portocale, mandarine, grepfruit, smochine.

ED

. fructe tropicale

banane, curmale, ananas, mango, papaya, avocado.

sortimentul conservelor din legume si fructe:

Legume:

legume ‘conservate prin
sterilizare si pasteurizare:

«In apa: spanac, foi de vitd, zarzavat pentru supa;

+ in solufie de sare: fasole, mazére, dovlecei, ciuperci;

~ +in bulion: vinete, bame, rosii, ghiveci de gatit;

+in ylei: vinete, tomate, bame, tocana de legume, ghiveci
in ulei;

+in solutie de ofet: castraveti, gogosari;

« sucuri de legume;

legume congelate:

» mazare, spanac, conopida, ardei grasi, dovlecei, fasole,
vinete etc.;

- 'zgume conservate in otet!

legume conservate prin
deshidratare i liofilizare:

« rad4cinoase, ceapa, cartofi, mazare, fasole, amestecuri
de legume uscate pentru supe i mancare;

lagume conservate prin
concentrare:

» bulionul de tomate, ardei, gogosari;

+ pasta de tomate, de ardei,

t2gume conservate prin
murare:

+ castraveti, gogonele, varzé, gogosari etc.;

izgume conservate prin
suprasarare:

« rosii proaspete intregi, ardei gras, fasole pastéi, foi de
vita etc.,

» castraveli, gogosari.

Fructe:

N

“ycte conservate prin
zrilizare, pasteurizate:

« compoturi, creme, piureuri, sucuri de fructe, nectaruri,
conserve de fructe pentru copii;

ucte congelate:

« cApgune, vigine, zmeura, caise, piersici etc.,

“=ucte conservate prin

“zshidratare, afumare si

ffilizare:

+ prune uscate, caise, struguri, vigine, cirege etc.;

Fucte conservate prin
xcncentrare:

« marmeladd, magiun, gem, dulceatd, sucuri concentrate,
siropuri;

=_zte conservate prin murare:

+ pepeni, struguri, mere, pere
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1.2.3. Sortimentul produselor din carme

(produse in care carnea se géseste in proportia cea mai mare)

Carnea este un aliment de bazd, deoarece are un continut be,
In proteine, lipide, siruri minerale si vitamine si insugiri senzor
deosebite. '

[‘[‘ ) * prospéturi crude: carmati
Preparate tip . pArospatun fierte: caltabos, tob3, lebarve
prospaturi sangervetel ; . ;
* prospaturi fierte si afumate: crenvursti,
carnali
Preparate afumate la |« parizer, crevursti, salamuri (Bucuresti),
cald §i pasteurizate carnali trandafir etc.
Preparate din | Preparate afumate Ia
carne cald, pasteurizate si * salam de vara, salam Prahova,.Cabancs
(se obtin din came | afumate la rece
1. | tocatd sau bucati Preparate afumate « cAmali de porc
de carne fasonate, la cald P
care numai necesité | Preparate crude care
pregalire Gulinar) Zufera 3! trata!ment * salam de Sibiu si tip Sibiu, carnati cruz:
e afumare gi uscare B 1
babic, ghiudem

— maturare sau numai
-uscare — maturare

* $uncé presats, rulade (pasteurizate), p":e:"—'
Preparate din carne condimentat, pastram, cotlet haiduces:

~ specialitati muschi ,Montana" (afumate), muschi ligerz=
(pasteurizat si afumat la cald efc.) .
Semiconserve (se * semiconserve din came de porc: pulpz.
oblin prin tratamente spatd, muschi
termice usoare, * semiconserve din carne de vit4: pulpa
distrugandu-se * semiconserve din care de porc tocatz
formele vegetative ale |- crenvursti pasteurizafi in recipienti metz =
microorganismelor) etc.

* carne in suc propriu

* conserve mixte (carne de porc cu faso'z
boabe, gulas de porc, de vita, papricas ¢
carne efc.)

* pateuri, haseuri, paste, creme de ficat: o~
ficat de porc sau pasére, cu adaos de iz~
carne, condimente

* conserve din carne tocata

* conserve dietetice

* conserve pentru copii etc.

Conserve gi

2. | semiconserve
din ¢carne Conserve din carne
(sufera tratamente
termice la peste
100°C, distrugandu-se
$i sporii)
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1.2.4. Sortimentul produselor zaharoase

Produsele zaharoase sunt caracterizate prin valoare energeticd
ridicatd si proprietdi psihosenzoriale superioare. Acestea elibereazd
prin ardere in organism 300-400 kcal/100 g si 500-600 kcal/100 g, cand
contin lipide.

Nr. | ..
ort Tip produs | Mod de prezentare
Bomboane sticloase neumplute (formate din masa de caramel simplu
sau cu adaosuri): dropsuri, roxuri, rolsuri
Produse de - S ;
1. PRE—— Bomboane sticloase umplute (formate din invelis de caramel 70-80% s
] umpluturd 20-30%; umplutura poate fi: pasta de fructe, miere, fondant,
siropuri, cafea, ciocolata)
Simple, cu cacao, cu aroma de menta, cu gemuri, cu aroma de lamaie,
2 Drajeuri de ciocolats, cu nucleu de caramel, din fondant, martipan, nuclee
fragile, siropuri de zahdr
3. Caramele Cu lapte, cu lapte si rom, cu fructe, cu cacao, cu menta
. Produse de | Bomboane fondante, jeleuri, bomboane spumoase, serbet, cremoze
| laborator

4

Ciocolata si
produse din

Simpla: améruie, cu vanilie, cuverlurd, menaj
Neumplutd Cu adaosuri: cu lapte, cu cafea, alune, stafide,
arahide, fructe confiate

Cu fondant simplu aromat, cu fondant in amestec cu

ciocolata Ciocolata ) . e . .
umpluta fructe, cu martipan, praline, cu lichior, coniac, whisky,
cu creme de ciocolatd, sdmburi gragi, cu nuga
Simpla: din pasté de seminfe de floarea soarelui sau susan gi halvita
: ! Halva . ; > ——
i Cu adaosuri: cacao, cafea, ciocolatd, alune, fructe, nuci
; Simplu: produs gelificat preparat prin fierberea unui amestec de zahér,
= Rahat glucoza, amidon, cu adaos de arome §i coloranti

Cu adaos de cacao, fructe, nuci, suc de mere

_1.2.5.Peste si produse din pegte

zele si produsele din pegte se remarci prin compozitia chimica

in proteine care contin aminoacizi esentiali, grasimi cu acizi

: zsentiali, saruri minerale (K, P, I, F), vitamine (A, D, E).

Tip de
preparat

Mod de prezentare

Semiconserve | —Peste marinat (tratarea pegtelui cu otet, sare, condimente)

gin pegte

— Peste sérat SN _
— Peste afumat: ,Batog” (din morun, nisetru, somn), fileuri de cod
afumate

~ Pasta de peste (peste sarat si afumat pastificat, cu adaos de
condimente, boia de ardei)

— Peste in salata de icre

— Peste marinat cu maionezé

conserve

~ sterilizate din

czste

- in ulei (obisnuit, picant, aromatizat cu fum, ulei cu sos picant)
- In sos tomat

- Pegte tocat cu adaos de legume i sos

~ Peste cu legume

- Organe comestibile (lapti de hering, cod, ficat de peste)

- Pegte Tn suc propriu
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1.2.6. Produse gustative

Stimulentele (cafeua si ceaiul) sunt consumate pentru efectul fiz -
logic pe care il creeazs in organism, dar si pentru proprietatile orgz- :-
leptice: gust si aroma plicute, '

Condimentele nu au valoare nutritiva, dar adiugate in alimenze -
cantitdti mici confera valoare condimentard, mirind pofta de manc::-
stimuland secretiile gastrice si stimuland digestia. '

Bauturile alcoolice contin alcool etilic in concentratie de peste 19:.

y

e | Continut Produs Sortiment
B Stimulente Cafea boabe crudi
(contin cofeing Cafea boabe préjits
- un alcaloid cu Cafes Cafea micinats
efect stimulativ Cafea decofeinizats
asupra sistemului Extracte de cafea naturals (cafea instant sau
nervos, cardiac, cu nesscafe)
rol diuretic; abuzul , Ceai verd
de astfel de produse | Ceai ijj{ ,V]gg,ﬁ
este daunétor - -3
sanatatii) Cacao Pudré de cacao ;
Din flori ¢i muguri florali: capere, sofran, cuiscz
Din fructe: chimen, coriandru, enibahar, piper,
. anason, ienupar, chimion, vanilie
- S;E?;T;e”te Din seminte: mustar, nucsoara
(()mt]dilc’jnenie Din scoarta: scorfisoara
sunt produse : :
alimentare de D.m flrunz?. ey ——
origine vegetala sau Din rizomi: curcum, ghimbir, obligeana
mineralg, care se Pasta de mustar
adauga in preparatele | proguse Mustar pulbere
culinare pentru a le condimentare | Boia de ardei
da un gust deosebit: | industriale Sosuri condimentate
acru, sarat, picant, Condimente sintetice
arpaal) Condimente Acid acetic (ofetul alimentar) |
acide (acizi | Addlacti
condimentari) : : e i
Acid tartric (sarea de ldmaie)
) | Minerale saline | sarea de bucitarie
Aleool etilic alimentar
Rachiuri naturale: {uica sau rachiul de prune, i
fuica batrana, slibovia, rachiuri de fructe (caisz. i
cirese, pere), rachiu de drojdie (drojdia de vin), {
tescoving, de vin (vinars), rom natural, whisky, i
Rachiuri industriale:
Bauturi Distilate * simple (obtinute prin diluarea alcoolului rafinz: ]
alcoolice din cereale cu apa distilata): rachiu alb, volcz
* aromatizate cu extracte de fructe, plante,
a) dupa modul de coloranfi alimentari, zahar: rachiu de menta,
obtinere : de chimion, portocale, brad, visine.
' Lichioruri
Rom industrial
Bauturi speciale
Berea: blonda, brun, specialitate (slab alcoolicz
caramel, f&ré alcool, dietetic, nutritiva)
Nedistilate Vinul
Cidrul
Hidromelul
. F— . a o
~ slab alcoolice | - bere (continut in alcool etilic de 1,0-8,0% vol.)
~moderat " b s it
b) dupa confinutul in | alcoolice = Vinuri (confinut in alcool etilic de 8,5-22,0% ve
alcool efilic — rachiuri naturale si industriale, lichiorurile,
- alcoolice tari | bauturi alcoolice speciale (continut In alcool etilic

de 22,0-70,0% vol,)
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1 2.7. Lapte gi produse din lapte

aptelesi produsele dinlapteauvaloare nutritiviridicatd,determinata
-rincipal de substantele proteice §i de continutul in calciu si fosfor

a2 favorizeaza cresterea, dezvoltarea gi functionarea organismului.

- l din lapte

Mod de prezentare

+ lapte normalizat, cu un continut de grésime de 3,6%, 3%, 2%
¢ lapte smantanit, cu un continut de grasime de 0,1%

+ lapte cu compozitie modificaté: hiperproteic (5.4% proteine), vitaminizant
(cuD2, C), fluorizant (cu 3% fluoruri de sodiu)

» pauturi din lapte (cu adaosuri de zahar, cacao, aro

* lapte steritizat
 lapte concentrat (8% apd)

« lapte praf
Smantana:
+ dulce pentru cafea
+ dulce pentru frigcd
+ fermentata
Unt:
+ extra; min 83% grasime
» superior: 80% grasime
+ de masa: 78% grasime sau 65%

me etc.)

i Conserve

+ produse de
sméantanire

Dupa felul laptelui utilizat:
« din lapte de vaca
+ din lapte de bivolita
+ din lapte de capra
+ din lapte de caie
+ din lapte.in amestec

Dupi continutul in grasime:

. creme duble: peste 60% grasime

« creme: 50-60% grasime

. branzeturi foarte grase: 45-50% grasime

. branzeturi grase: 40-45% grasime

. branzeturi 3/4 grase: 30-40% grasime

« branzeturi semigrase: 20-30% grasime

« branzeturi 1/4 grase: 10:20% grasime

+ branzeturi slabe, degresate (dietetice): sub
10% grasime

Produse
din lapte

« branzeturi

Dupa procesul tehnologic:

« branzeturi proaspete: branza proaspété de
vaca, urda, cag proaspat

 branzeturi fermentate si maturate in saramura
(branza telemea)

« branzeturi fermentate §i maturate: moi cu
mucegaiuri (Roquefort, Camembert, Bucegi
Homorod), semitari (Trapist, Olanda, Tilsi
Carpatina, Transilvania), tari (Schwaitzer,
Cedar, Parmezan, Pecorino etc.)

« branzeturi framantate: branza de burduf si in
coaja de brad, branza de Moldova

+ cagcavaluri: cu pasta tare (Dobrogea,
Teleorman), cu pasta moale (Penteleu) semitare
(Dalia, Rucar, Bradet, Vrancea)

+ branzeturi topite

2
biafi cé ot
OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOQ
Tn alimentafia omului, laptele este con-
siderat alimentul primordial, Jsingele alb®,
Lelixirul viefi”.
0000000000000000000000000000000000000
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1.2.8. Sortimenu] grasimilor alimentare

Grasimile sunt alimente cy un important rol energetic in organis=.

Consumul de grisimi trebuie s3 fie rational, corelat cu nevojle enss-
getice ale organismului, Abuzul de grasimi duce la obezitate,

Grdsimi alimentare

animale

solide
e

veg;tale
solide

lichide lichide

— ulei de floarea- ~ margaring — ulei de peste = unturd de porc
soarelui ~ unt de cacao ~ ulei de copite = unturd de pasars
~ ulei de soia = unt de palmier : = unturd de bovins
~ Ulei de rapita — Seu de oaie

= ulei de porumb
~ Ulei de masline
~ Ulei de palmier

e —

1. Se dau urmatoarele denumirj ale unor produse:

a) mirfuri alimentare, produse de panificatie, paine simpla albg, p::-
duse de moririt $1 panificatie, paine.

b) ciocolats umplutd, produse zaharoase, mirfuri alimentare, pr:-
duse de ciocolat, ciocolari umplutd cu cremg de capsuni.

Completati urmatoarea structurd a clasificirii merceologice a pr:-
duselor, scriind in fiecare dreptunghi denumirea care corespunde njv:-

lului respectiv.

[\ Familia :l_,__%_ :I
. . e

3

S R
= .

v
Subgrupa [+ 5
e n—
—— Mo
I‘ Articolul -m:v‘ :I
—*J\——-_Q-—-—-_—--«-— .—-\-——-'—-a-—-

] S'ortmfhl

2. Dupd exemplul dat de ISO 9000 : 2001 cu privire la elementele cor-
ponente ale produsului ,,automob;l precizati elementele care aparg:s
diferitelor categorii generice de produse in cazul produsului,,magini é:
spalat automata“

3. Pentru fiecare grupa de mérfuri alimentare realizati clasificare:
merceologici a sortimentului,
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1.2.8. Sortimentul grasimilor alimentare

Grésimile sunt alimente cu un important rol energetic in organism.
Consumul de grasimi trebuie s4 fie rational, corelat cu nevoile ener-
getice ale organismului. Abuzul de grisimi duce la obezitate. |

Grasimi alimentare

— ulei de palmier

vegetale animale’
lichide v | solide lichide solide
~ ulei de floarea- - margaring - ulei de peste — unlurd de porc
soarelui - unt de cacao — ulei de copite - untura de pasare
— ulei de soia ~ unt de palmier — untura de bovine
~ ulei de rapitd — seu de oaie
— ulei de porumb
— ulei de masline
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Distributia consumului de cereale pe locyj-
tor este foarte inegald, atd n privinfa speciilor,
<@t 5i din punct de vedare cantitativ,

Tn emisferg nordicd se consumi cy prepon-

o

derenfti porumb, mej i orez, iar T emisferg

sudici pe primul loc se silueazii graul,
00000000000000000000000000000000000’-
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Conservarea prin congelare se aplici de
reguli legumelor si fructelor care nu confin preq
multd apd. Legumele si fructele congelate se $
bucurd de succes fn rindul consumatorilor deo-
arece T5i menfin aproape aceleasi proprietifi ca
legumele sifructele Proaspete, pe o perioadi de

Q

10-12 luni, S

C
QS liafs cds ..?

SOCOOC00

o0 GOCOOBOOCIOPON0GS
Prin compozifia chimicg foarte hogatii n
principii aclive, morcoyuy este un nuirimem
ferapeutic important, Confinutul mare de fier fj
conferd acfivne remineralizanty i antianemic,
Procentul mare de caroten 7 indicd ™ procesul
de crestere, n sporireq ucvitdii- vizuale, o
comhaterea dermatozelor, Este o legumi care 8
rebuie inclusti tn curele de dezintoxicare g or-
ganismului,

Q
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4.1. Caracteristicile organoleptice ale
finii de gray si ale painii

a) Fdina de grau : -

e ——— e ——— T —e __._-____.__.__.____.ﬁ_\-‘

Cenusiu deschisa, oy particule de iz:

Specifice, de faing de grau, féra gust si miros stréine, de
mucegai, de inchis say incins

—————

Forma regulats, neturtita, cu cba

pului de paine: brun-deschiss, aurie, nearsa si nici

—— )

Porozitatea uniforma, elastic, f&ra urme de fain neframantat. 7
|_corpurl stréine, fara a fi desprins de coaj3

Placute, caracteristice, f&ra gust $i miros de mucegai, ranced.
férd gust acry, dulce, amar, f4ra miros stréin de petrol, cosmz:
detergenti, fara scragnet la mestecare din cauza impuritatiler -

Gust si miros

Semne de alterari
microbiene

Lipsd, prin rupere nu se formeaz3 fire mucilaginoase

4.2, Caracteristicile organoleptice ale

produselor din legume i fructe
a) Legume si fructe congelate
Nr.
ort.

= i ST e .._,i.._\.:.-._:».....'_.-::;»m._v._; R SR I S S LR

Caracteristicj Descriereg caracteristicii

legume si fructe curate, de maturitate optimé, form3 caracte:

soiului, fard arsuri de congelare (pete de culoare ma deschis
produsul),

Aspect

Culoare

o L AT N

Consistents

«._._._._.__.......__....-_._..__._s —

Gust si miros

caracteristice, nu se admite pi
necorespunzétoars,
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) Legume si fructe deshidratate

art.

Caracteristici

Descrierea caracteristicii

Bucafi de marime uniformé, curate, nelipite intre ele, fard mucegai,

¢ L :

Aspedl fara a fi putrezite.

Culoare Caracteristic, uniforma, fard inchiderea culorii (fmbrunare).
Consisten{a Tare, ugor elastica si friabil3, la apasare sa nu lase suc.

(<l

Gust i miros

Caracteristice, placute, fara gust gi miros strain.

Capacitate de
rehidratare

33 reabsoarba aceeasi cantitate de apa care a fost eliminata prin
uscare.

3. Infestare

) Co

Nr. |

cri.

Nu se admite infestarea cu déundtori in niciun stadiu de dezvoltare.

nserve sterilizate din legume si fructe

Garacteristici

—

Descrierea caracteristicli

Aspectul
recipientelor

Curate, f&ra pete de rugina, faré pete de grasime, ermefic inchise, fard
fisuri, scurgeri de confinut, fara bombarea capacelor sau deformarea
recipientelor de tabla cauzate de bombajul fizic, chimic sau microbiologic;
i interior, recipientul metalic nu trebuie s4 prezinte pete de sulfura side
rugin, iar pelicula de lac {rebuie s4 fie aderent la cutie.

4.

Aspectul
continutului

Legumele sau fructele aflate in acelagi stadiu de maluritate, fara
defecte mecanice: lovituri, zgarieturi, crapéturi, destramari, fard
bucali de legume arse, fara semne de atac al dauntorilor; féra
resturi provenite de la curatarea legumelor si a fructelor: codite,
pielite, seminte; fara impuritati minerale: nisip. pamant; lichid limpede,
fara sedimente, la unele conserve se admite s fie slab opalescent.

o

Culoarea

Specifici legumelor sau fructelor, uniformd; nu se admite modificarea
culorii initiale a acestora, ca urmare a unor procese fizico-chimice ce
au loc in timpul sterilizarii sau pastréri.

Gustul gi mirosul

Placute, specifice, apropiate de cele ale materiilor prime, bine
exprimate, fara gust gi miros de ars, de ranced, acru (fermentat),

amar sau alte gusturi gi mirosuri straine.

4.%. Caracteristicile wgam»]\.@pﬂ;i@@ ale chrmii

E)) Carnea proaspéta

Nr. T . e R . v g
ert Caracteristici | Descrierea caracterisficii
Suprafata curatd, uscata, cu fesutul conjunctiv, tendoane, articulatii
lucioase, netede; grésimea cu coloratia, ‘consistenta si gustul
1 Aspectul exterior si normale, maduva elastica, lucioasé pe secfjune, aderentd la
' Tn secfiune marginile osului, culoare $i consistenta normald.
In sectiune, carnea este lucioas, ugor umeda, nelipicioasa.
o Sucul muscular se obfine cu greutate si este limpede.
5 Culgarsa Variaza de la roz-deschis la rogu inchis, Tn funclie de rasé, varsta, sex,
' starea de Ingragare a animalului, regiunea anatomica din care provine.
. Ferma, elastica (nu se forme 24 adancituri 4
3 Consistenta ma, Al .( ¢ formeaza adangtunﬁ la apasarea cu degetul),
variaz in funclie de vérstd, starea de ingragare.
4, Mirosul Placut, caracteristic fiecrei specil, sexului, regimului alimentar.
5. Gustul Caracteristic speciei, varstei, starii de ingrasare.
Bulionu! dupd
6. fierbere §i Transparent, limpede, placut, aromat, cu grasime la suprafala.
sedimentare

e

& %
e MBS 665 ooo

)0000000()00000000000000000000000000

Mirul este considerat un aliment miraculos,
de aceea trebuie consumal zilnic. Se recomandd

si se consume inainte de masd,- pentru ca
zohiirul st fie digerat complet si organismul
sti obfind energie maximd. Dupti masd, sue-
tile gustrice nu mai digerd bine fructul, care
fermenteazd.

<
Q,,Si‘a"@k@ S

WWWWWW
Pusteurizarea se realizeazd prin Tncilzirea

la temperaturi de sub 100 grade Celsius, dis-
frugndu-se formele vegetative ale microor-
ganismelor, pe cind sterilizarea se realizeazd
prin nctlzire la 100-120 de grade Celsius,
distrugdndu-se toate microorganismele, indife-
rent de forma Tn care se afld (vegetativi sau

sporulat).
OOOOOOOOOOOCOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOC)
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Ghiudemul si bahicul diferd prin proporfia
de carne de oaie si de vitd, prin condimentele
folosite, prin tipul membranelor si prin forma
hatonului.

Ghivdemul are 80% carne de ouie sau
capri si 20% carne de vitd. Se prezintd n
formd de potcoavd.

Babicul are 50% carne de vitd §i 50%
carne de oaie §i se prezinti sub formi de baton
turtit.




aparitia pe suprafata internd o cuti.
ilor de conservii a ynor pete albistrui-
violacee, de sulfurg de staniv, sau «
unor pete cenusii-brune, de sulfuri de
fier. Apare ca urmare o reactiilor chi-
mice dintre metalul cutiej §i sulful care
se eliberenzi din proteine in timpul
steriliziirii. Defectul se evit prin folo-
siren unor pelicule de lac sulforezistent
sl acidorezistent si prin cromare
OOOOCOODIOPOIOO OGO
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Descrierey caracteristicii
Carne refrigeraid Carne congelats o
= pungi de polietilena sau celofan say alte tipuri de ambalaje #ir- :
polietilend, incolore sau imprimate, inchise prin termosudare

clipsare, capsare, cu suprafafa curat, aderente g produsul
ambalat, nedeteriorate;

~figcare unitate de ambalaj trebuie s contin o eticheld cu =1 B
vizibil (in interior sau exterior). }
lucios;

mat;

Culoare caracteristica speciei; grdsimea de constitufie nedetzzz= -
In cazul carcasei de pore, slanina de acoperire a suprafelei
exterioare nu trebuie s3 depdseasca grosimea de 0,5cm.

Tn cazul carcasei de bovine, seul de acoperire a suprafefei

exterioare se admite s3 ramans In aderen(s nalurala, fara sz sz
detageze,

elastica (pri_ apésare cu degetul, trebuie s revind la forma i

Gust si miros Specific carnii, fira gust si miros stréin de rénced, alteral, in: S
Temperatura de €
livrare la mijlocul delaQoCg +8oc max, =12 °C

Aspectul carnii

Consistenta

Modificarile cirnii pe timpul pastrarii

Dupa sacrificarea animalului, in carne se desfésoars o serie de prozs

biochimice, care determin modificari importante ale caracteristicilc-
calitate,

1. Rigiditatea muscularg - se manifesta prin contractia muschilor,
actiunea acidului lactic care coaguleazd proteinele; muschii isi pierd =
ticitatea, devin rigizi,

Fenomenul dureaz3 circa 24 de ore si Tmpiedica dezvoltarea bacterii: - £
de putrefactie. &

Carnea este tare si are gust fad, bulionul rezultat prin fierbere este == .1
bure. Dureazi aproximativ 24 de ore. g

2. Maturareq - presupune scindarea macromoleculelor proteice de ¢z
enzime proteolitice proprii carnii. :
Tesuturile se inmoaie, carnea devine frageds, suculentd, culoarez gy
rogie devine rosie-deschiss, gustul si aroma placute. ©
>e realizeazé in trei zile, la temperatura de 1-4 °C. : )
Prelungirea maturirii duce la schimbarea culorii, a gustului (de;
acru-amarui), a consistentei (carnea devine moale) - fenomene specs
autolizei. :
Maturarea mai intens3 se practica la carnea de vanat, tare, cu tesso
dense si se numeste fezandare. Carnea devine fragedd, cu gust plicut. -

'
H
i
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~Lracteristicile orgamaﬂeptic@

pmdusdm’ raharoase

de caramelaj

N GI’ISUCI Descrierea cala(.'teu%;tlcn

I ——
Forma regulatd, bucafi uscate, nelipicioase, neaglomerate,

suprafafa brumata sau nebrumatd.

Uniforma, in concordantd cu aroma sau adaosul utilizat.

Placut, dulce sau dulce-acrigor, specific adiosunlor folosite.

placutd, bine precizaté.

%é‘m{/ o ol

Ciocolata neagrii ore efecte benefice asu-
pra stintifdtii. Scade presivnea ridicatd o stnge- §
lui, esle un po1en1|ul umloxulum pravme hohle g

Descrierea caracteristicii

Suprafata lucioasa, neteds, nestratificaté, fara pete sau bule de
aer; se admit mici zgérieturi pe partea inferioara a tabletei; fara
brumé de zahar si brumé de grésime (albirea grasa).

Mas# omogend, mata, fara bule de aer.
Uniforma, in functie de compozitie: de la maro
_ma_ron-Tnchis'.

Tare, casanta la rupere la 16-18 °C.
Placute, cu aroma caracteristica {ipului de ciocolatd, fara senzafia

de asprime la gust

& sermonmel suhslun]u care mnmbme ln s1ureu 3

3 llmsleﬂe orgumsmul cind este suprnsohcnu

SOOOOOOCOOTCOOOOC SOOIV O0

n-deschis pand la

La ciocolata pentru diabetid, zahiirul se Tnlo-
wieste cu un Tndulcitor permis bolnavilor de diabet.
La ciocolata dietetict, zohirul senlocuieste
co indulcitori slab calorici §i untul de cacao cv 0
Sqriisime ce are putere caloric redusd.

00000000000000000000000000 OO

Descrierea caracteristicii
Rahat simplu Rahat cu adaosuri
Acoperit cu pudra de zahar

- Caracteristici

spact exterior

i sl
sgactinterior Mas# omogena colorata, Masa omogena coloratd
opalescenta opalescentd, cu adaosurile
5 spegcifice.
© . Censislenfa Mas? gelatinoasa Mas consistenta
| Culoarea Uniforma, corespunzatoare Uniforma, corespunzatoare aromei
aromei | siadaosurilor

Placut, dulce, specmc adaosurilor,
fara gust gi miros stréin.

"7 Gustgimiros Placut, dulce

=
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:

Tn lume existi aproximativ 20 000 de
sorturi de here: normald, slab alcoolic,
amard, cremd de here, here neagrd.

—— . C

; ?
b o o S
oGS €45 1o

QOO0 0003000000000000000000000
Studii recente qu demonstrat i
Persounele care consumg frecvent peste
sunt mai putin expuse risculyi de a suferi
o depresie dect cele care consumii peste
ocazional, ca urmare g continutului mare

de acizi grugi Omega 3,

0000000000000000000000000000000000

Ouamenii au descoperit cu citeva mij
de ani Tn urmg cf prin fermentarea ce-
realelor obtin o hiuturd hung la gust i
hriinitoare: hereq, Egiptenii au preparat-
o din orz, bubiloniem’i, din grév, incasii,
din porumb,

Chinezii o folosequ i ritvalurile re-
ligioase. Romanij ay hiitut monede de
argint §i de aur cu simholy] orzului,

000000000000000000000000000()0000(‘)‘
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4.5, Caracteristicile organolepiice ale

pestelui
a) Peste proaspit

Aspect metali, straluciior,
rigid :

loare N als e
culoare normal3, specifics specigi. iz

Limpezi, bombafi, umplu orbita, corneea transparents; se ad=i =

ochii retrasi Ia nivelu| orbitei si corneea pufin matj
Aspectul branhiilor - Roz-rosil, fars miros, far3 mucozitai

Aspectul pielii i al Lucioas, Tntins, solzi lucio
|_solzilor

————— [ —— T

Aspectul anusuluj

Galbuie la exterior, caracteristica afumérii i alba-roz transi:s

secliune.

Gustul si mirosul_

Placute, caracteristice, aroma specifica de afumat,
—— 7 o, afoma specill
Aspectul anusului Retractant (infundat), albicios

: (la apasarea cu degetul, urma ¢

—— O

4.6. Caracterisiicile organoleptice ale
produselor gustative

a) Bereg o L

Caracteristici

Lichid limpede, f&r3 sediment,
fard impuritafi

Prezenta tulburelii say
depunerea de sediment indic
Procesul de alterare

Caracteristic fiecaruj tip, placut, cu aroms de hamei, fara mirss

slréin de acru, mucegai

Caracteristic, amaruj placut,
féra gust strain

GUFi

P R‘.” %
$i, bine fixafi, care se desprind gz -




11- Calitatca produselor §i serviciilor

aul

Caracteristici | Descrierea caracteristicii Consumul moderat de vin rogu reduce
- === - e —— riscul de declunsare u maludiilor cardio-

Culoare Corespunzatoare sojului, schimbarea culorii arata casarea vinului. i _ ;
: — — T vasculare. Oumenii de stiintd francezi au
Limpiditate ymlulutreb'um sa_ﬂe hmpede. cristalin, strélucitor; prezenta tulburaril demonstrat mecanismul molecular prin
i indica boli ale vinului. s o e e .
e e T care polifenolii din vinul rogu determind
Aroma (buchei) Trebuie s fie specifica {ipului, bine pronuntatd, fara miros de roduceren —de ctitre colulela din perefil
mucegai, pdmant, doagé sau de hidrogen sulfurat. P . e din perefll
S —= - arterelor— de monoxid de azot, un guz
Gust Caracteristic, bine pronuntat, fara gust alterat, fad, acru, amar. . % .
vasodilatator. Asu se explicd faptul cé
in sud-vestul Frantei-se finregistreazd
. g o ,o of ) e mai putine decese provocate. de infarct,

S oz a ) 2 - ~ & D
, Caracteristicile organoleptice ale e tan 2omd 30 consum llmants
o o 1 hogate Tn grdsimi suturate, cum ar fi:
e - a ° =g

laptelui giale produselor lactate e ioton, i, mevelor, corne

apte de consum

Caracteristici | Descrierea caracteristicii
Aspect Lichid omogen, fara impuritati, fara sediment, consistenta fluida.
Culoare Alb3, alb-gélbuie, uniformé in toata masa.
o Placut, dulceag, caracteristic de lapte proaspat; se admite un ugor
Miros i gust qust de flert,
0, 0, 0, It 1 0,
Biddine 3.6 !o. ':3/?. 2% pentru lapte normalizat si 0,1% pentru lapte
smantanit.
»
Int
Caracteristici Descrierea caracteristicii v S;? . g . D
%ﬁa{ 15 €65 vool
Forma . Calupuri prismatice, de forma regulata 0I000E0000OOOOOOOOO000000000
Culoare Alb-galbul pand Ia galbul-deschis, uniforma in toata masa, luciu |~ § | f’;‘“'f" ,""el T‘;’“ "(’J’::"”"“,'"g pre-
caracteristic. bu:un mfu mult de 4 e vuurletutl cle
Aspect in secliune Suprafafé fara picturi de apa, goluri de aer sau impuritafi rinzeturt. Legenda spune ‘w8 tlngr
- - ” - = — — cioban, vizdnd o fatd frumoasd, Tsi
Consistenta ~| masa onctuoasa, compactd, omogena, nesfaramicioasa. . A ) .
- abandoneazi priinzul la gura unei pegteri
Gust si miros Placute, cu aroma de smantana fermentata. §i fuge dupi futii. Cand se Tntource, dupi

citeva luni, giiseste bréinza mucegiitd.
0 gusti §i descoperii minunea pe care o
fiicut-o Peniciullium roqueforti, un muce-
gai din cavernele din Combalou.

Metodu tradifionaléi de o obfine
hréinza Roquefort este lisarea unei péini
n pesterti timp de opt siptdméni, plind
cind miezul este consumat de Penicillium
roqueforti. Mucegaiul sfdrdmat §i ame-

ranza telemea (branza de Braila)

crt.| Caracteristici Descrierea caracteristicii

Bucéti intregi, netede, curate sau cu urme de sedila, cu muchiile
Aspect exlerior usor rotunjite; se admit bucati deformate §i rare crapaturi la
suprafa(d, la calitatea a |- >

Pasté curatd, uniforma, compactd, cu rare goluri de presare sau
de fermentare. )

Masa compactd, legatd, se rupe usor, fara s4 se sfarame; se

Aspect in secliune

Consiste ; 4 N . i in hréinzi
an=! A admite o consistenta ugor sféramicioasa la calitatea a ll-a. stecat cu zerul este introdus Tn hrinzd
cu Alb, alb-galbuie, uniforma in toatd masa; fn rupturé are aspect prin giivrile date Tn coajd. In zilele nous-

uloare de porfelan. tre, procesul este partial mecunizat, iar
Miros §i gust Placute, specifice, gust ugor sérat. mucegaivl colectat din Combulou este

fnmulfit T laborator. Maturarea timp de

trei luni Tn pesteri este ohligatorie.
s OO0
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4. 8, C@J’L‘ﬂ@ﬂi@i‘i&‘fﬁﬁ@ﬂ@.@Jl"gaﬂ@ﬂ@pti@@ ale
grasimilor alimentare

Ulei de floarea-soareluij

00000000000000090"

adaos: material adédugat la elabora- - |
réa sau prepararea unor produse, o
Tn scopul influentarii procesului N
tehnologic, a proprietafilor pro-

° dusului ori ca simplu material de

* umplutura,

o aromd: caracteristics de calitate

°  complexs, gustativ-olfactiva,

Z Specifica produselor alimentare,

o bombaj chimic: modificare negativa

a calitafii conservelor, determinaty . e

de coroziunea cutiilor imperfect Pescrierea caracteristicii

cositorite, avand loc reactii chi- — Sessees e
P w I . . s | Masa alifioass, omogena la calitatea superioara i fin granulg:z == - K

mice intre compugii ambalajului gi Aspect §i consisten(s calitaten |

compusii produsului alimentar, in
urma cérora se acumuleaza hidro-
gen, care determina deformarea

., Cutiei si gustul de metal,

» bombaj fizic: modificare a calitafii

¢ conservelor finute la temper-

: aturi scazute; produsul alimentar in-

o gheafd siTsi méreste astfel volumul,

o deformand cutia; dispare odat cu

. Trevenireala temperatura normala.

o bombaj microbiologic: degradarea

o

o

o

o

0

0

a

o

o

Transparentd; fard impuritsi P
Alba imaculat, la calitatea Superioard; se admite culoarea i

gélbuie, la calitatea | i
Caracteristice, de untura proaspata, féra miros si gust straine; o= i
admite un slab miros §i gust de préjit la calitatea .

Masa alifioas3, omogend la calitate
calitatea |

conservelor cauzaté de actiunea
microflorei existente in acestea,

In cazul in care au fost incorect
sterilizate; gazele care se formeazi
(dioxid de carbon acid sulthidric)
bombeaza cutia.

0000000000000000

Consistentz la 15
grade Celsius
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Capitolul 5. Ambalarea mirfurilox

5.1. DEFINIREA AMBALAJULUI SI
A OPERATIEI DE AMBALARE

Ambalarea mirfurilor a cunoscut o dezvoltare spectaculoasi in timp, ca
urmare a tehnologiilor avansate folosite atét in productia de marfuri, cAt si
in obginerea de noi materiale pentru ambalaje, de noi tipuri de ambalaje si
metode de ambalare din ce in ce mai perfectionate, care si mentini calitatea
produselor si a mediului inconjuritor la un nivel ridicat. .

De asemenea, exigentele consumatorilor fatd de ambalaj si ambalarea
mirfii au crescut odatf cu evolugiile inregistrate in modul de viatd si de con-
sum, Producdrorii de mirfuri §i de ambalaje s-au aliniat acestor exigente si
chiar au venit in intAmpinarea cerintelor consumatorilor.

AMBALAREA MARFURILOR
Este definitd, conform STAS 5845/1-1986, ca fiind ,operatia, procedeul sau metoda
prin care se asigura, cu ajutorul ambalajului, protectia temporard a produsului, in
decursul manipularii, transportului, depozitarii, contribuind silainlesnirea acestora
pand la consumare sau pand la expirarea termenului de garantie”,

Rolul ambalajului este acela de a proteja produsele alimentare si neali-
mentare (mentinind integritatea si calitatea acestora), de a inlesni operatiile
de manipulare, transport, depozitare, desfacere ( permite circulagia produse-
lor de la producitor pani la consumatorul final).

* Comercializarea produselor este de neconceput, in cele mai multe cazuri,
fard existenta ambalajelor. Lipsa ambalajului ar face schimbul de marfuri cos-
tisitor, ineficient si chiar imposibil,

5.2. FUNCTIILE AMBALAJULUI

Rolul 5i importanga ambalajului se reflects in functiile acestuia:

L. functia de conservare 5i de protectie a produselor §i a calititii acestora;

2. functia de inlesnire a manipulirii, transportulus, depozitirii;

3. functia de promovare a vinzdrii mérfurilor si de informare

a consumatorilor.

Calitatea ambalajului se reflects in modul in care acesta isi indeplinegte
functiile. ; :

Integritatea ambalajului este absolut necesari pentru indeplinirea functiei
de conservare si de protectie a produselor 5i a calititii acestora st a functiei de
inlesnire a manipuldrii, transportulus, depozitirii.

Pe de altd parte, aspectul ambalajului determini functia de promovare
a mirfurilor §i de informare a consumatorilor, deoarece acceptarea unor
produse de citre consumatori depinde, intr-o mare misuri, de estetica
ambalajului.

21 Functia de conservare i de protectiea produselor sia calititiiacestora

Aceasti functie presupune protejarea produsului Jati de factorii me-
diului extern (factori fizici, chimici, biologici) si este considerats functia de
bazi a unui ambalaj,

IMPORTANT!

Ambalajul mirfurilor _p.oatc fi de- |y
finit din punct de vedere tehnic si

economic.

+DIN PUNCT DE VEDERE|
Conform ~ STAS |

"TEHNIC -
5845/1-1986—, ambalajuleste ,,un

- mijloc (sau ansamblu de mijloace)

destinat si cuprindi sausi fnve

leascd un produs sau un-ansamblu |
de produse, pentru’ a le asigura |
protectia temporard din punct de |-

vedere fizic, chimic, mecarii¢; bio-

logic, in. scopul mentinerii calititii.
log scopul m 2
§i integritipii acestora in starea de |

livrare, in decursul ‘manipulirii,

transportului, depozitirii si des- |-
facerii = pani la consumator sau |-
" péind la expirarea termenului de |-

‘garantie”,

«DIN PUNCT DE VEDERE|
- ECONOMIC - Ambalajul poate |
fi considerat un produs finit oare- |
care, cu o anumitd destinatie, la fa- [;
 bricarea ciruia s-au efectuat chel- [/
. tufeli cu materii prime, materiale gi [}

de obtinere.

e

5?&4@ cd ?

AR N N R T T RN AT

Termenul ,ambalare” provine din
: francezul emballer, cu sensul de
: ,actiunea de a strange in balot”
: Termenul ,conditionare”  de-
. rivd  din latinescul ,condere”
: care are sensul de a stabiliza,
ga prezenta in conditii stabile.
:In englezd termenul este
: «packaging’, care se referd nu nu-
: mal la ambalarea méarfurilor, i
s la informarea consumatorilor
: prin etichetd, marca.

»La nivel mondial, aproximativ
: 99% din productia de marfuri
. este ambalata.

®C¥NOO0O00000000000RIONSCOIBOINBEOIOIOBOGSRE S
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Calitatea produsclor si a serviciilor. Clasa a IX-2

1. Protectia impotriva factorilor fizici

Factorii fizici sunt: _ L Eurictiiie ambalagulir - ¢
o solicitirile mecanice (trepidatiile din timpul transportului) - pot com- —————————~———
prima, tasa produsul in ambalaj, creAndu-se astfel un spatiu intre produs Conservarea si protectia
si ambalaj §i, ca urmare, produsul nu mai este protejat impotriva soliciti- produselor si a calitafji
rilor mecanice ulterioare; _ acestora
o lumina — produce decoloriri si degradiri ale marfurilor. — :
Erengler Manipulare, deporzitare,
— decolorarea produselor care contin coloranti natiirali, sub actiunea lu- L
minii, sau aparitia unor pete si culori neuniforme; Promovarea mérfurilor si
— pierderea vitaminelor sub influenta luminii i a oxigenului; informarea consumatorilor

— rincezirea alimentelor bogate in grisimi, sub actiunea directd a luminii
si a oxigenului.

Pentru a opri pitrunderea luminii in interiorul ambalajului, se foloseste am- Sﬁﬂﬁ el m?
balajul opac, de exemplu, cel obtinut din aminoplaste (materiale plastice) pentru ..o.vieiiidiiiniiiiniiiinn,
* Ambalajul total presupune, pe
langd findeplinirea celor trei
functii prezentate mai sus, si com-
patibilitatea cu mediul ambiant
(functia sociald a ambalajului).
Ambalajul trebuie s& raspunda
cerintelor legate de protectia
mediului. Tn primul rand, aces=
ta trebuie sa fie rapid si complet
biodegradabil, adica sa fie distrus
de cdtre microorganismele exis-
tente in sol.

908500000 esEI000cEFREITEVOBEsEa00OTTE

Fig. 5.1. Functiile ambalajului

medicamente sau din materiale complexe pentru lapte, sucuri.
o lemperalura

Y

— ambalajul trebuie si protejeze produsul de temperaturile ridicate sau
scizute, sau de variagiile de temperaturi (se folosesc in acest scop amba-
laje din materiale plastice, lemn, folii de aluminiu, protectii suplimenta-
re cu rumegus);

— pentru a asigura protectia produsului, ambalajul trebuie si fie rezistent
la temperaturi ridicate, daci produsul necesiti sterilizare, sau la tempe-
raturi scizute, dacd produsul este conservat prin congelare.

aseecssmsccsnsesnan

2. Protectia impotriva factorilor chimici

Ambalajul trebuie si asigure protectia produselor fai de diferite substange
chimice, ca: hidrogen, amoniac, dioxid de sulf;, dioxid de carbon, apd, vapori.

Ambalajul joaci un dublu rol:

1) de barieri la transferul de gaze din exteriorul in interiorul ambalajului:

seesuscswnccecnceccnscanansonunocanns

ceassecan

— bariera la oxigen si vapori de api, eliminindu-se riscul dezvoltirii mucegaiurilor, bacteriilor sau oxidirii
produselor;

- bariera la substantele volatile din mediu (fum, parfum) care ar putea modifica proprietatile organolep-
tice (gust, miros).

b) de barierd la transferul de gaze din interior spre exterior, evitindu-se pierderea aromei produsului (de exemplu,
la cafea), deshidratarea produsului sau pierderea gazului sau amestecului gazos introdus in ambalaj in vederea
conservirii produsului (dioxid de carbon, azot).

Pe de altd parte, ambalajul trebuie si fie neutru fagd de produs, si nu influenteze negativ-produsul in urma unor

reactii chimice.

Exemplu: reactiile chimice dintre compusii chimici ai cutiei de conserve imperfect cositoriti si cei ai produsului
ambalat duc la aparitia bombajului chimic, ca urmare a gazelor toxice care deformeazi capacul cutiei. Produsul se
degradeazi si devine impropriu pentru consum.

3. Protectia impotriva factorilor biologici

Rolul ambalajului este de a proteja produsele fad de microorganismele din atmosferd, fagd de insecte §i rozdtoa-
re, impiedicind astfel contaminarea lor (s3 asigure o etangeitate perfectd fati de germenii microbieni).
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Pe de altd parte, ambalajul impiedici contactul direct dintre produsele
sterile si persoanele care le manipuleazi.

Ceringele igienico-sanitare ce trebuie respectate la comercializarea pro-
duselor alimentare se referi si la modul de ambalare a acestora, pentru pro-
tectia populatiei fati de contaminarea cu germeni patogeni, evitindu-se
toxiinfectiile alimentare,

tt Functia de manipulare, depozitare, transport

Se consider ¢4, pe parcursul circuitului tehnic, marfurile si ambalajele
lor sunt supuse la circa 30-40 operatii de manipulare si, deci, unor solicitiri
mecanice care le pot deteriora.

Pentru a inlesni operatiile de manipulare, depozitare, transport, amba-

lajele trebuie si indeplineasci urmitoarele conditii:

— s faciliteze manipularea produselor, prin formd, greutate, volum, pre-
zenta unor orificii care si permiti prinderea lor;

— sd asigure securitatea operatorilor si stabilitatea incarciturii;

~ si fie ugor de stivuit;

- s fie precizate conditiile in care pot fi manipulate;

~ sd reziste [a variatii de temperaturs si umiditate in spatii deschise;

— si fie adaprate la normele de transport;

— sd prezinte un raport optim volum-greurate;

~ s poat fi adaptat la unititile de incircare utilizate (palete, camioane,

“‘vagoane).

Ambalajul ofer o serie de informatii cu privire la conditiile de manipu-

lare, transport, depozitare, printr-o serie de simboluri (fig. 5.2).

In perioada actual s-au rationalizat procesele de manipulare, depozita-

te, transport, prin operatiuni de paletizare, containerizare, modulare.

1. Paletizarea — permite manipularea, deplasarea, stivuirea produ-
selor grupate pe unititi de incircare, folosindu-se palete si electro-
stivuitoare,

2. Containerul — este un utilaj pentru transportul economic al mir-
furilor, construit din materiale rezistente, flexibile, care permite plie-
rea dupi ucilizare; asiguri foarte bine integritatea si calitatea mirfu-
rilor,

3. Modularea - const in corelarea dimensiunilor ambalajelor de desfa-
cere cu cele ale ambalajelor de transport general, cu alé containerelor,
ale mijloacelor de transport si cu cele ale spatiului de depozitare.

tt Functia de promovare a marfurilor si de informare a consumato-
ilor

Aceasti functie are o importanti deosebiti, deoarece acceptarea unor
roduse de citre consumators depinde, intr-o mare mdsurd, de estetica
mbalajulyi,

Pede o parte, ambalajul informeazi consumaroru) asupra produsului, iar
e de alti parte, 1l atrage prin dimensiunea sa estetici,

[ 1]
Indicd locurile de
amplasare a legaturilor
pentru riclicarea amba-

Produsul este fragil;
Ambalajul de transport
trehuie manipulat cu

atentie lajului de transport
[ L] \7
| ]
7
v L
I

Este interzisd utilizarea
carligelor pentru
tidicarea ambalajelor
de transport

}— jll'b/

Amplasarea ambalaju-
i de transport departe
de sursele de cildura

Manipularea marfurilor

anipul: Ambalajul trebuie
in pozitie verticali

pdstrat in mediu uscat

Simholul indici
centrul de greutate
al ambalajului
de transport

Ambalajul trebuie
pastrat si manipulat
inlimita
de temperatura

Q

N
I
Interdictia de Simbol care atests
rostogolire a ambalaju- existenta
[ui cle transport produselor toxice

Simbol care atestd
exxst@nJa produselor existenta produselor
radioactive corozive

Fig. 5.2. a) Simboluri si informayss
cu privire la condifiile de manipulare,

transport, depozitare

Simbol care atest3
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AL
rd
: ||
1

Suntindicate fetele am- Produsul confinut

balajului de transport in ambalaj poate fi
undenu trebuiesd fie  deteriorat sau devine
plasat cdruciorul inutilizabil sub efectul

cdldurii sau radiatjilor
radioactive

mdx
Posibilitdfi de depozi- ~ Amplasarea clestilor de

tare limitatd a ambala-  prindere pentru mani-
juluf de transport pularea ambalajului

Fig. 5.2.b) Simboluri-informatii
cu privive la condipiile de manipulare,
transport, depozitare

S&aﬁ o vun?

280008090000 EBLs000eBBOIERS sesscsnsenunse

»Daca la inceput ambalajul a fost

considerat doar un simplu pachet

: care contine un produs, in prezent
acesta este o componenta a pro-
dusului si un principal purtator de
mesaje adresate consumatorului,
Exista o relatie de interconditionare
intre produsul propriu-zis, materia-
lul de ambalare si metoda de am-
balare folosite, eticheta produsului
si mesajul informational al acesteia.
Specialistii sustin cd cel mai greu de
multumit sunt copiii §i tinerii. Prin
culoare, caractere, imagini, amba-
lajul trebuie sd le atraga atentia in
mod spontan, sa fie usor de infeles.
Designerii trebuie s realizeze un
ambalaj atrdgator pentru copii si
adolescenti, dar care sd-i convinga
si pe pdrinti ca produsul are carac-
teristici de calitate corespunzatoa-
re si nu afecteazd sandtatea si sigu-
ranta acestora.

« Pornind de la faptul ca ambalajul
informeazd consumatorii, ii atrage
si declanseaza actul de cumparare,
a fost denumit ,vanzatorul tacut”
sau,vanzdtorul mut”al produsului.

8500800000608 209000005A0EB0ONE0EBT0OATE
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In cazul vaAnzirii prin autoservire, de exemplu, ambalajul inlocuiest
arta vinzdtorului, prin contactul direct al cumpiritorului cu produsu
respectiv, contribuind astfel la promovarea produselor pe piati.

Pentru a-si indeplini aceastd functie, ambalajul trebuie s4 indeplineasc
o serie de conditii:

o sd atragd atentia cumpdrdtorului in mod spontan, si fie usor d
recunoscut, sd sugereze o idee precisd despre produs; ambalajul atrag
atentia cumpdritorului prin modul de realizare, eticheti, marc:
design.

o sd facd publicitate produsului, dar in niciun caz si nu induci in eroar
cumpirdtorii; pentru aceasta, ambalajul trebuie si comunice clientilo
caracteristicile produsului, elementele de identificare ale produsulu
conditiile de utilizare; informatiile prezentate prin texte, etichet
pictograme, coduri ce se referd la denumire, marci, provenient, mo
de utilizare, compozitie chimici, toxicitate, impactul asupra mediul
inconjuritor, termenul de valabilitate etc.

o sd pund in valoare caracteristicile esentiale ale produsului, astf
incAt consumatorii si-l deosebeasci cu usurinti de produsele similar

o noul ambalaj sid nu duci la sciderea increderii clientilor fideli i
calitatea produsului, si fie superior celui vechi.

o sd permitd situarea produsului intr-o grupd de produse (produse al
mentare, produse cosmetice, chimice, produse de lux etc.)

o caracteristicile estetice ale ambalajului au mare importanti, actic
nand asupra psihicului cumpiritorului, determinind astfel atract:
fatd de produs.

Exemple:

— forma ambalajului trebuie si tind seama de ambianta, locul, mod
de utilizare al produselor, caracteristicile produsului, conditiile ¢
pastrare; ambalajul trebuie si se caracterizeze prin soliditate, greuta
redusd, durabilitate, functionalitate.

— culoarea actioneazi §i ea asupra psihicului cumpiritorului, deoar:
ce, in momentul vizualizirii produsului, cumpiritorul sesizeazi m
intdi culoarea, apoi desenul, marca. De exemplu, pentru ambalar
sampoanelor pentru copii se folosesc diferite figurine din materi
plastic divers colorate.

— grafica trebuie si fie simpld, expresivd, clard, ilustragia s3 fie compat
bild cu produsul ambalat, iar prin elementele coloristice, sobrietat
stil, echilibru, si puni in valoare denumirea produsului §i marca;
permiti o citire rapida, corectd, facild, fird si dea nagtere la confuzii

In conditiile in care raportul calitate-pret este egal la mai multe produs
acelea care se diferentiazd prin creativitatea ambalajului ies in evidenti fa
de cele concurente, fiind preferate §i cumpérate de consumatori.
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5.3. TIPURIDE MATERIALE
UTILIZATE PENTRU AMBALARE

" Tipuri de ambalaje

1. Ambalaje din hartie, carton (materiale celulozice)

Hartia si cartonul au o serie de proprietiti care le recomanda pentru uz-
lizarea ca ambalaje:
— masa mici (intre 0,8 si 1,2 g/m?* pentru hértia de ambalaj si maximur=
1 g/m? pentru cartonul ondulat);
— inodore, insipide (apte pentru contactul cu alimentele);
— hartia pergament are permeabilitate scizutd;
— hértia si cartonul acoperite, laminate sunt rezistente la ulei, gaze.
alcool, eteri, esteri, acizi slabi, baze, ,bariere” la radiatii ultraviolete, Iz
—{  Ambalaje din metal | mirosuri, vapori de ap4, la aer, arome.
Ambalajele din hartie-carton se obtin din urmitoarele tipuri de mare-
[ Ambaljedinsticda | rialedebazi:
— hartie pentru ambalaj;
l — carton plat;

Ambalaje din hartie, carton
(materiale celulozice)

Ambalaje din materiale
plastice

—( Ambalaje din lemn

~ duplex — minimum 2 straturi de material fibros unite prin presare in

stare umed4;

Ambalaje din materiale — triplex — minimum 3 straturi de material fibros unite prin presare in
textile stare umed3;

— carton ondulat — obtinut din 1-4 straturi netede si 1-3 straturi ondu-

Ambalaje din materiale late unite intre ele printr-un adeziv; se foloseste la ambalarea produ-

complexe selor ce necesiti protectie contra socurilor mecanice (sticld, ceramici,

mobili etc.).
Fig. 5.6. Tipuri de ambalaje

2. Ambalaje din materiale plastice

Materialele plastice sunt utilizate pe scard largd pentru obtinerea ambalajelor, datoritd urmitoarelor proprietiti:
— masi specifici redusi (1-1,5 g/cm?);

— rezistent3 in mediu umed;

— rezistenti la actiunea acizilor i a alcaliilor;

— rezistentd mecanici buni;

— prelucrarea ugoari, obtinindu-se ambalaje de forme si de dimensiuni diferite;

— proprietiti igienico-sanitare (nu constituie mediu prielnic pentru dezvoltarea microorganismelor).

Ambalajele din materiale plastice se gisesc in urmatoarele forme:

— saci, pungi — ambalaje flexibile obtinute din polietilena, polipropilen, policlorurd de vinil (PVC),
poliamidi; sunt impermeabile §i stabile dimensional;

— pahare, tivite, farfurii etc. — obtinute din folii rigide, care au capacitatea de formare la cald;

— ambalaje din materiale complexe — se folosesc in special pentru ambalarea bduturilor; permit ambalareainvid, gaz
inert, ambalarea produselor supracongelate; sunt impermeabile la gaze si la vapori de apa.
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3. Ambalaje din metal

Metalul este utilizat mai ales pentru cutiile de conserve in industria
1entard (otel, aluminiu, materiale combinate — material plastic, carton,
al). Cutiile metalice se obtin din tabli de otel acoperiti cu un strat sub-
de cositor, staniu, crom, aluminiu. Se mai pot obtine si din aluminiu,
: este un material cu greutate mic3, lipsit de toxicitate, dar utilizarea lui e
iratd din cauza faptului ci este scump.

Cutiile metalice oferd insi avantajul rigidititii, evitind riscurile de spar-
: in timpul transportului.

Cutiile mai pot fi realizate dintr-o combinatie de materiale: carton,
e de aluminiu, mase plastice, folosite la ambalarea produselor sub form3
rranule sau pulberi: lapte, praf, cacao, cafea instant.

Pentru ambalarea produselor alimentare sensibile, care absorb mirosul
tiei de"ambalaj sau mirosuri din mediul exterior, de exemplu ciocolata si
dusele din ciocolatd, se folosesc foliile de aluminiu, impermeabile la gaze,
ide, razele de lumini (aluminiul este un metal maleabil, permitand prelu-
ea sa in folii foarte subtiri).

4. Ambalaje din sticld

Ambalajele din sticld: butelii, borcane, damigene, flacoane etc. detin o

\dere importanti in totalul ambalajelor, datoritd proprietitilor sticlei:

— oferi protectie buni (barieri la gaze, vapori, lichide);

— este transparentd (permite vizualizarea produsului, fiind astfel un fac-
tor de promovare a vinzirii);

— este inertd din punct de vedere chimic fati de produsele alimentare;

— prezintd stabilitate ridicat3 fati de alcali, acizi (singurul acid care o ata-
c4 este acidul fluorhidric);

— nu are miros, nu modifici gustul alimentelor (opinie favorablla din
partea consumatorilor).

— poate fi coloratd, protejind produsul fagi de radiatiile ultraviolete, evi-
tAndu-se astfel decolorarea produsului sau pierderea vitaminelor;

— poate fi prelucrati in forme variate;

— prezintd o buni rezistenti la presiuni interne ridicate (se foloseste la
ambalarea sampaniei);

— duritate ridicati;

~ proprietiti igienico-sanitare (este un material igienic, usor de spilat,
care suportd sterilizarea; nu constituie mediu prielnic pentru dez-
voltarea microorganismelor);

— material reciclabil si economic.

5. Ambalaje din lemn

Lemnul se foloseste in special la confectionarea ambalajelor de
usport, datoritd rezistentei la solicitdrile mecanice si la uzuri.
Substantele organice si anorganice din compozitia sa chimici (risini,
stante tanante, uleiuri eterice), influenteazi in mod pozitiv caracteristicile
anoleptice ale produselor.

Stings cs .7
-In domeniul reciclarii materi-
alelor plastice a fost elaborat
un sistem global de codificare
a materialelor de ambalare, sub
coordonarea Societatii pentru
Industria Materialelor Plastice
(SPI) din SUA.

/N, AN

._\ézkl_%

LDPE PP
Cifrele si Iiterele indicd natura
materialului:
1. PET/PETE - politereftalat de
etilend
2. HDPE - polietilena de inaltd
densitate
3.V = vinil, inclusiv policlorura
de vinil
4.LDPE - polietilend de joasa
densitate
5. PP - polipropilena
6. PS - polistiren
7.0THER - alte materiale plas- :
tice. :

sesevcswcsosascanseanscennoanae
cecaccemscsanae

cecenmseasconse
secenssconscenscsncacen

eseeenwcenassan

: Acest sistem de codificare per-
:mite trierea  ambalajelor in
: functie de materialul plastic din :
: care sunt confectionate.

IMPORTANT! ‘ |
Specialigtii apre’cia'zi' ci va cregte|
 ponderea:ambalajelor din materiale | -
 plastice in defavoarea celor din|
‘sticld, matales in condmdc tendintei-
citre ambala}ul din material plastlc
tecuperabil, reutilizat sau reintrodus |
in procesul tehnologic ca materie |
prima, . e :
-mediului inconjuritor.

evitindu-se poluarea |
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Exemple:
— tuica invechiti cel puin 1 an in butoaie de stejar are o culoare mai gil-
buie si 0 aromd mai pronungaté;

Dezavantajele -
.~ ambalajelor din'sticla .

~ fragilitatea (rezistent3 slab — coniacul capiti culoarea galben-aurie prin oxidarea taninului din doa-
la socurile mecanice) gele butoaielor.
Ambalajele din lemn prezinti insi un dezavantaj, si anume acela cé ele constituie
un mediu prielnic pentru dezvoltarea microorganismelor i a insectelor.

- greutate relativ mare,
ceea ce le face dificil
de manevrat si ridica

cheltuielile de transport; 6. Ambalaje din materiale textile

cercetirile au dus ins3 Sacii textili prezinti avantaje ca: rezistengd la rupere, higroscopicitate,
la obtinerea unei sticle permeab‘ilitatc la aer, api, vapori, dar §i dezavantaje: mediu prielnic pentru
usoare, subliri, incasabile, | dezvoltarea microorganismelor, nu rezisti la foc, pot fi atacati de rozitoare si

rezistentd la socuri termice | insecte. Au o pondere mici in ambalarea mirfurilor.

- nu rezistd la schimbari

7. Ambalaje din materiale complexe

bruste de temperatura
Au apirut pe piata ambalajelor in ultimii 60 de ani. 4
Fig. 5.7. Dezavantajele S-a constatat ci un singur tip de material nu rispunde intotdeauna la toate
ambalajelor din sticlz cerintele unui produs sau altul. De aceea, s-a folosit tehnica acoperirii unui
Sﬁwﬁ i m? material (hirtie, carton, material plastic, metal), cu doud sau trei straturi
... dealte materiale, astfel incat materialul complex obtinut sd insumeze pro-

.Sterilizarea UHT  presupune prietitile componentelor si astfel si le depaseasca.

incalzirea produselor la tem-
peraturi cuprinse intre 135 si
150 de grade Celsius, mentine-
rea la aceasta temperatura timp
de cateva secunde, apoi racirea
bruscd. Structura cutiilor Tetra
Pak este urmdtoarea: carton,
pentru rezistenta si rigiditate,

Unele dintre aceste materiale au efect de ,bariers” fagi de vaporii de ap,-
gaze, substantele volatile, radiatiile ultraviolete, microorganisme.

Exemplu: cartonul caserat cu polietilend, asociat cu folie de aluminiu, se
foloseste la confectionarea ambalajelor de formi paralelipipedici sau tetrae-
drici, pentru produsele alimentare sub forma lichida, sterilizate UHT (siste-
mul de ambalare Tetra Pack).

NI

eenusomusesucenceanasascesnccencoane

polietilend, pentru etanseitate, E.J .
folie de aluminiu, bariera contra { piREE: Szl = e dns eremer e
aeru|u1§.| a lumm” Exigentele cerute de protectia consumatorilor si a mediului ambiant au

determinat aparitia unor materiale de ambalaj cu proprietdti deosebite in
acest sens, mai ales in domeniul hértiei si al cartoanelor.

Exemple:

_Hartia care vine din mare” a apirut, in premierd mondiald, in Italia, in 1992. Aceastd hArtie se obtine din alge pro-
venite din laguna Venetiei. Biomasa de alge recoltari in fiecare an este transformati in pudri si apoi in hértie. Produsul
se aseamini cu hartia normald si are proprietiti imbundtitite fagi de aceasta, si anume o mai buni rezistentd la rupere
si rigiditate crescutd, Costul obginerii acestui tip de hartie este mai scizut si in ciclul de fabricatie nu se foloseste clorul.
Hartia este reciclabils, fari tratamente care ar putea vicia mediul inconjurétor.

Plecind exclusiv de la plante, s-a realizat hirtia de ambalaj ECO-ECO, care satisface exigentele consumatorilor,
deoarece prezinti o totali compatibilitate cu produsul ambala, fiind in acelasi timp si biodegradabila. Acest tip de
hartie raspunde celor mai severe cerinte ale ecologistilor.

Materialul ,CELMAR? a fost obtinut pornind de la materialele utilizate in industria farmaceutici la realizarea de
capsule, bazate pe solubilitatea celulozei in apd si completei si rapidei sale biodegradiri in mediu.
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S-au realizat capsule de detergenti-pulbere, dozagi pentru o singuri utilizare, care se dizolvd in apd.

_CELMAR” se mai utilizeazi si pentru ambalarea hranei concentrate pentru animale, a produselor fertilizante
yentru sol etc.

Tn domeniul proiectirii ambalajelor se constatd tendinta apropierii de naturd. Aplicdnd bionica (studiind te-
wtul celular), cercetitorii din cadrul Centrului de Cercetare al Institutului European de Design au proiectat un
umbalaj elastic destinat produselor pentru ingrijirea capului (ambalaj pentru firma »Schwarzkopf”), capabil s se
filate si si-si schimbe forma, in functie de cantitatea de produs coninut i de presiunea exercitata in timpul utiliz-
tii. Elasticitatea permite ambalajului si se adapteze cerintelor spaiului de transport si de depozitare. Golit, ambala-
iul se reduce la dimensiuni foarte mici. Ambalajul este reutilizabil.

Un alt exemplu al aplicirii bionicii in industria ambalajelor este ambalajul special pentru transportul i depo-
sitarea fructelor, care a cAstigat Oscarul ambalajelor in Iralia, in 1992, si pe cel mondial, in 1993. Acesta secamand
cu 0 a doua membrani de fruct si oferd izolare termici, permitind respiratia produselor, protejandu-le de lovituri,
(Managementul calitatii si protectia consumatorilor, ASE, Bucuresti, 1997).

5.4. METODE DE AMBALARE A MARFURILOR

Metodele de ambalare si volul lor in conservarea si protejarea produselor fati de factorii mediului extern

u Ambalarea colectiva
Se face prin gruparea, intr-o singurd unitate de vanzare, a mai multor produse. Pentru aceasta, se utilizeaza car-

tonul, hartia, foliile contractibile.
‘Metoda se foloseste la ambalarea unor produse ca: zahir, fiini, orez, milai, obtindndu-se pachete paralelipipe-

dice paletizate.

u Ambalarea portionatd
Cantitatea de produs cuprinsi in ambalaj este astfel stabilits incat si fie consumati la o singuri folosire.

Metoda se foloseste la ambalarea zahirului, a biscuitilor, a cafelei, a branzeturilor.
Ca material de ambalare, se folosesc foliile contractibile, foliile termosudabile din aluminiu sau hArtia metalizata.

= Ambalarea tip aerosol :

Notiunea de ,acrosol” se referd la o dispersie de particule solide sau lichide, foarte fine, susceptibile de a rimane
un timp indelungat in suspensie in atmosferd.

Ambalajul este un recipient rezistent la presiune, usor (din aluminiu, tabli cositoritd, sticla, materiale plastice),
previzut cu o valvi. Aceasta asiguri etangeitatea produsului, iar pe de altd parte permite distribuirea acestuia in
momentul in care este act;ionati'. Recipientul nu este reutilizabil. Se folosesc, in special, recipiente din aluminiu care
contin produsul activ §i uri gaz comprimat (agent propulsor).

Gazul propulsor poate fi:

— azotul - gaz inert fatd de majoritatea substantelor farmaceutice si alimentare, care nu este toxic, este

neinflamabil si inodor; . .
— dioxidul de carbon — bun agent propulsor, netoxic, neinflamabil, bacteriostatic.
Metoda se utilizeazi pentru ambalarea produselor cosmetice, farmaceutice, alimentare (frisca), chimice (vop-

sele, insecticide).
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» Ambalarea in folii contractibile _
Presupune ambalarea produselor in buciti mici, uniforme, agezate pe o placi-suport, inchise prin acoperire cu
folie si termosudare. Foliile se obtin din polietileni termo-conductibild, policloruri de vinil, polipropileni etc.
a) ambalarea tip ,skin” este ambalarea sub vid a produselor agezate pe o placi-suport plani, acoperite cu o folie
transparent3, cu inchidere prin termosudare. '
Se foloseste pentru ambalarea mirfurilor alimentare, a produselor cosmetice, a juciriilor, a medicamentelor,
a obiectelor din sticl3, a portelanului. '
b) ambalarea tip ,blister” presupune agezarea produselor pe o placi-suport pland, acoperirea lor cu o folie
transparenti care are alveole termoformate cu inchidere prin termosudare, prin lipire'sau prin capsare.
c) ambalarea alveolari presupune ambalarea produselor sub formé de buciti mici, agezate pe o placi-suport ce
are alveole termoformate, acoperite cu folie, inchise prin termosudare.

= Ambalare aseptica

Termenul ,,aseptic” presupune absenta microorganismelor.

Operatiile de sterilizare folosite sunt:

— sterilizare HTST (High Temperature Short Time);
— sterilizare UHT (Ultra High Temperature);
— sterilizare LTLT (Low Temperature Low Time).

Sterilizarea HTST presupune incilzirea rapidi a produselor la temperaturi cuprinse intre 90 si 120 °C i menti-
nerea lor la aceasti temperaturi timp de citeva secunde. Metoda se aplici produselor puternic acide care se mentin
sterile la temperaturi scizute.

Sterilizarea UHT presupune incilzirea produselor la temperaturi cuprinse intre 135 si 150 °C, mentinerealor la
aceastd temperaturd timp de cAteva secunde si, apoi, ricirea brusci. Pentru obtinerea ambalajelor, se folosesc mate- .
riale complexe pe bazi de hartie si carton. Structura cutiilor pentru biuturi este urmatoarea: hartie (70% — asigura
rezistents si rigiditate), polietilend (24% — asiguri etangeizarea ambalajului), o folie de aluminiu (6% - formeazi o
barieri contra aerului si a luminii). Cele mai cunoscute ambalaje astfel obtinute, folosite pentru ambalarea produ-
selor pasteurizate si sterilizate sunt: TETRAREX si TETRA-PACK.

Alte ambalaje oferite de firma TETRA-PACK sunt: TETRA STANDARD, TETRA ASEPTIC, TETRA
BRICK, TETRA BRICK-ASEPTIC, TETRA KING.

s Ambalarea in vid '

Unele produse, precum carnea, preparatele din carne, sunt sensibile la actiunea oxigenului si, chiar daci amba-
lajul este impermeabil la oxigen, cantitatea din acest gaz rimasi poate reactiona cu produsul, deteriorind calitatea
acestuia.

Ambalarea in vid consti in ambalarea produsului intr-un ambalaj impermeabil la gaze §i scoaterea aerului.

Pentru aceasti metods, sunt folosite materiale din carton pentru ambalajul exterior si folii din materiale com-
plexe de ambalare, termosudabile, impermeabile si cu rezistentd mecanici buna.

Rezistenta fati de temperaturi inalte sau joase este necesard in cazul produselor conservate prin sterilizare sau
congelare.

Protectia fati de lumini se obtine prin folosirea foliilor complexe ce congin un strat de aluminiu. -

Ambalarea Cryovac este o varianti imbunitititd a ambalirii in vid, care se foloseste in cazul unor produse ca:
legume, fructe proaspete, peste, brnzeturi, carne, mezeluri, preparate din carne.

Operatia de ambalare in sistem Cryovac presupune, pe langi scoaterea aerului din ambalaj prin aspiratie, intro-
ducerea ambalajului in care se afld produsul in api, la o temperaturi ridicatd (92-97 °C), timp de o secundi. Foliile
Cryovac se contrag cu 50-80%, etangeizand astfel produsul.
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Ambalarea in atmosferi modificats (Modified Atmosphere Packing — M.A.D.)
Aceasti metodi constd in inchiderea produsului intr-un ambalaj in care atmosfera din interior este modificatd

in ceea ce priveste continutul in dioxid de carbon, oxigen, azot si vapori de api).

Permite controlul reactiilor chimice, enzimatice, microbiene din produs, oferind astfel posibilitatea prelungirii

vistrarii fird conservanti.
Alegerea gazului sau a amestecului gazos depinde de natura produsu
n multe cazuri, acesta este eliminat complet. Azotul care inlocuieste oxigenul reduce oxidarea grisimilor.

Dioxidul de carbon este agent bacteriostatic si fungistatic, reducAnd multiplicarea bacteriilor aerobe si a muce-

lui. Concentratia de oxigen este redusi, iar

saiurilor.
Oxigenul este, de obicei, evitat, dar, in unele cazuri,
:ontine si oxigen, care mentine culoarea rosie a cirnii. De asemenea, in cazul legumelor,

este utilizat. De exemplu, la ambalarea cirnii, amestecul gazos
se utilizeazi si oxigenul,

:are impiedici schimbarea culorii.

Temperatura este cel mai important
De aceea, ca trebuie mentinuti si controlatd in timpul depozitarii mirfurilor.
in atmosferi modificata se pot ambala produsele vegetale proaspete, pastele fainoase, carnea, pestele, cafeaua.

factor ce influenteaz calitatea mirfurilor ambalate in atmosferd modificati.
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