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Inventia se referd la 0 metoda de evaluare a calitdtii pentru un volum standard de 400 cmc/100 g, cérora li
painii. Metoda conform inventiei consta din evaluarea se asociaza scari diferentiate al caror punctaj maxim
unor caracteristici organoleptice, fizice si chimice, de tip este de 100 puncte.

forma suprafefei superioare, culoarea cojii, culoarea

miezului, porozitatea, elasticitatea miezului, aroma, Revendicari: 1
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DESCRIEREA INVENTIEI

Titlul inventiei: PROCEDEU DE EVALUARE A CALITATII PAINII PRIN PUNCTAJ

Inventia se referd la un procedeu de evaluare a calitdtii pdinii prin punctaj.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat evaluarii calitaatii produselor
alimentare.

Stadiul tehnicii

Metodele de evaluare ale calitatii prin punctaj pentru produse alimentare sunt metode
de apreciere prin intermediul analizei senzoriale. In acest tip de evaluare este foarte
importantd alegerea schemei de punctaj care sd pund in evidentd, in mod corespunzitor,
indicatorii de calitate, in functie de ponderea fiecaruia in aprecierea calitétii produsului. De
asemenea, schema trebuie s fie astfel creatd incat variatiile de punctaj datorate evalurii
senzoriale s fie minime si sistemul de punctare s poata permite o prelucrare statistica.

Pentru produsele alimentare existd diverse scheme de punctaj, in functie de importanta
diferita a caracteristicilor care participa la evaluarea calitatii produsului. Existd o diversitate
de procedee de apreciere a calitatii produselor, prin punctaj. deoarece o schema de punctaj se
elaboreazd pentru fiecare produs in parte sau pentru un anumit tip de produse.

Dintre produsele alimentare cele mai consumate de roméni pe primul loc este painea. De
aceea, preocuparea pentru a crea noi procedee, scheme, metode, care sd evalueze calitatea
péinii cdt mai eficient, este pe deplin justificata.

Pentru paine, schemele de punctaj trebuie sd contind indicatorii care caracterizeaza cel
mai complet calitatea sa. Pentru fiecare indicator se acordd un punctaj. Daca produsul este de
cea mai buni calitate se acordd punctajul maxim. Pentru o calitate mai scazuta a produsului
punctajul acordat este si el mai mic.

Majoritatea schemelor din procedeele de evaluare ale calitétii pinii prin punctaj iau in
considerare indicatori organoleptici (aroma, aspect, culoare, gust) si caracteristici fizice
(volum, porozitate, elasticitate).

in general, schemele de apreciere ale calitatii painii se deosebesc si dupa punctajul total
acordat. Deoarece majoritatea schemelor de punctaj roménesti sau striine (germand
americand), specificd multe elemente de caracterizare de urmadrit pentru fiecare indicator de
calitate cdruia i se acorda punctaj, acestea sunt complicate si este dificil de lucrat cu ele.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

In scopul aprecierii calitatii pdinii intr-un mod cat mai eficient, se prezinti un nou
procedeu de evaluare al calitdtii pdinii prin punctaj, alcatuit dintr-o schemi de evaluare
formata din sapte indicatori pentru care se acordd , in total, un punctaj maxim de 100 de
puncte, luind in considerare un volum standard de 400cm’/100g produs si o porozitate
standard de 85%.

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia este aceea de evaluare a calitatii pdinii
printr-un procedeu simplu, clar §i usor de urmarit, eliminadnd cat mai mult posibil elementele
subiective in timpul evaluarii si al cdrui sistem de punctare permite o prelucrare statistica.
Exemplu concret de realizare a inventiei

Se prezintd in continuare schema de punctaj pe baza careia se desfasoara procedeul de
evaluare a calitatii painii prin punctaj, astfel:
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Indicatori Punctaj maxim

Volum 24°

Forma suprafata exteroara 7

Culoare coaja 7

Culoare miez 10

Porozitate 20"

Elasticitate miez 20

Aroma (miros) 12

 Total 100 |

*Se considera maximum de punctaj pentru un volum standard de 400cm’/100g, determinat
conform SR 91: 2007- Péine si produse proaspete de patiserie.

**Se considerd maximum de punctaj pentru o porozitate standard de 85%, determinata
conform SR 91: 2007- Pdine si produse proaspete de patiserie.

Metodele de determinare pentru indicatorii din schema sunt clare si concise, prezentate in
SR:91/2007 care stabileste metodele pentru examenul organoleptic si pentru determinarea
proprietdtilor fizice si chimice ale pdinii si produselor de panificatie si de patiserie. Astfel:

Volumul se determind prin metoda cu aparatul tip Fornet, (SR 91:2007, paragraf 5.1).
Rezultatul se raporteaza la volumul standard pentru obtinerea punctajului;

Forma suprafetei exterioare se determind prin examen organoleptic (SR 91:2007,
Tabel 1), precum si prin raportarea la volumul standard pentru obtinerea punctajului;

Culoarea cojii se determind prin examen organoleptic (SR 91:2007, Tabel 1) iar
punctajul se acordd in functie de defectele observate;

Culoarea miezului se determini prin examen organoleptic (SR 91:2007, Tabel 1) iar
punctajul se acorda in functie de defectele observate;

Porozitatea se determind conform SR 91:2007, (paragraf 6 - Determinarea porozitatii),
iar numdrul de puncte se acorda luind in considerare cd punctajul maxim se obtine pentru o
porozitate standard de 85%.

Elasticitatea se determind conform SR 91:2007, (paragraf 7 - Determinarea
elasticitatii), iar numdrul de puncte se acordd luind in considerare ci punctajul maxim se
obtine pentru o valoare maxima a elasticitétii (SR 91:2007, Anexa A).

Aroma se determini prin examen organoleptic (SR 91/2007, Tabel 1) iar punctajul se
acordd in functie de defectele observate.

In urma evaludrii se obtine un punctaj caruia specialistii din domeniu i spun pe scurt
nota pdinii si care poate fi usor folosit in prelucrdri statistice, impreund cu punctajele
obtinute pentru fiecare indicator in parte. Punctajul maxim pentru acest procedeu de evaluare
a calitdtii pdinii este 100 puncte.
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REVENDICARE
1. Procedeu de evaluare a calitatii péinii, prin punctaj, caracterizat prin aceea ci este alcatuit
dintr-o schema de evaluare, formata din sapte indicatori de calitate (volum, forma suprafata

exteroard, culoare coaja, culoare miez, porozitate, elasticitate, aroma), pentru care se acorda un
punctaj maxim de 100 de puncte, luand in considerare un volum standard de 400cm’/100g

produs si o porozitate standard de 85%.
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