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Fișă de documentare

Analiza senzorială a materiilor prime: cereale, făină, drojdie, sare, apă, grăsimi
1. CEREALE
aspect → boabe întregi, uniforme, fără impurități
culoare → specifică speciei (grâu: gălbui; porumb: galben intens)
miros → plăcut, caracteristic; fără miros de mucegai, umezeală sau alterare
gust → ușor dulceag, specific; fără gust amar/străin
textură → boabe tari, vitreze; fără boabe zdrobite sau spongioase
umiditate → nu trebuie să prezinte exces (risc de mucegăire)

2. FĂINA
culoare → albă/crem deschis, uniformă (în funcție de tip)
miros → caracteristic cerealelor, fără mirosuri străine (rânced, mucegai)
gust → dulceag, plăcut; fără gust amar
granulație → fină, uniformă; nu trebuie să formeze bulgări
puritate → fără impurități minerale sau organice
umiditate → nu trebuie să fie crescută (semn de depozitare improprie)

3. DROJDIA
aspect → pastă compactă, elastică; fără zone uscate sau apoase
culoare → bej–gălbui uniform
miros → fermentativ plăcut, specific; fără miros acru/alterat
textură → se rupe ușor, nu este lipicioasă excesiv
proba de prospețime → se scufundă în apă caldă și formează spumă (activitate enzimatică)

4. SAREA
culoare → albă, curată, fără nuanțe gri/gălbui
granulație → regulată; cristale fine sau medii
puritate → fără corpuri străine; fără umiditate aglomerată
gust → sărat curat, fără gust amar sau metalic

5. APA
aspect → limpede, fără suspensii
culoare → incoloră
miros → inodoră; orice miros străin = neconform
gust → neutru
duritate → influențează calitatea aluatului (apa dură întărește glutenul)
temperatură → importantă în obținerea unei temperaturi finale corecte a aluatului

6. GRĂSIMILE
culoare → uniformă, specifică tipului (ulei: galben deschis; unt: galben pal)
aspect → limpezi (ulei), fără impurități; untul – compact, fără sinereză
miros → plăcut, caracteristic; fără miros rânced
gust → curat, specific; râncezirea = neconformitate
textură → omogenă; fără granulație sau separare de faze
stabilitate → grăsimile oxidate prezintă miros și gust alterat
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