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Fișă de documentare
Analiza senzorială a produselor finite: pâine, specialităţi de panificaţie
 1. Scopul analizei senzoriale
Analiza senzorială a produselor finite are rolul de a aprecia calitatea pâinii și a specialităților de panificație înainte de livrare sau consum.
2. Simțuri utilizate
văzul → evaluarea aspectului exterior și interior
mirosul → identificarea aromelor specifice
gustul → aprecierea gustului caracteristic
pipăitul → evaluarea texturii miezului
3. Indicatori senzoriali la pâine
· formă uniformă
· volum corespunzător
· coajă întreagă, culoare specifică
· miez elastic
· porozitate uniformă
· gust și miros plăcute

4. Indicatori senzoriali la specialitățile de panificație
· aspect exterior atractiv
· culoare uniformă
· structură corespunzătoare sortimentului
· gust specific adaosurilor
· miros plăcut, fără defecte
5. Defecte senzoriale posibile
· coajă arsă sau palidă
· miez dens sau lipicios
· gust acru, amar sau rânced
· miros de fermentație excesivă
· [bookmark: _GoBack]porozitate neuniformă
6. Importanță practică
Analiza senzorială se realizează direct în unitatea de producție, fiind o metodă rapidă de control al calității produselor finite.
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