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The Thesis is presented fermented sausage production with starter cultures application 

and subsequent inoculation of mold solution. Application of starter cultures permits to rduce the 

time of production technology compared to traditional technology, improve organoleptic 

properties, ensuring the safety of the finished product. 

The mold that covers the dry sausages reduce oxygen penetration inside the sausage 

paste and improves the appearance of the finished product. 

It is developed the optimization of production process, technological block diagram of 

dry sausages and dry smoked sausages, manufacturing process control, the study of starter 

cultures influence on the quality and safety of dry sausages and dry smoked sausages. 

The thesis is composed by 3 chapters, 88 pages, 37 tables, 10 figures, 41 bibliographical 

sources. 
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În teză este prezentată productția salamurilor fermentate cu aplicarea culturilor starter. 

Aplicarea culturilor starter permite reducerea timpului procesului tehnologic în comparație cu 

tehnologia tradițională, îmbunătățește proprietățile organoleptice, garantează siguranța 

produsului finit. 

Mucegaiul ce acoperă salamurile fermentate reduce penetrarea oxigenului în interiorul 

tocăturii și îmbunătățește aspectul produsului finit. 

În aceasta lucrare este dezvoltată optimizarea procesului de producere, scheme bloc 

tehnologice a salamurilor crud afumate și crud zvântate, controlul procesului de producer, studiul 

influienței culturilor starter asupra calității și siguranței salamurilor fermentate. 

Teza conține 3 capitole, 88 pagini, 37 tabele, 10 figuri, 41 surse bibliografice. 
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INTRODUCERE 

 

Preparatele din carne crude uscate (fermentate) reprezintă o grupă de produse alimentare cu o 

mare varietate de arome şi texturi, fapt pentru care se bucură de un interes sporit din partea 

consumatorilor care caută noi experienţe gustative.  

Producţia de salamuri crude fermentate, în lume, a crescut substanţial ca urmare a aplicării 

unor tehnologii moderne şi a noilor descoperiri, legate de importanţa pH-ului şi a activităţii apei 

pentru obţinerea unor produse din carne stabile. 

Salamurile crude fermentate variază în funcţie de calitate şi de metoda de producţie. Această 

gamă a fost preparată încă din cele mai vechi timpuri, fiind binecunoscut faptul că uscarea este una 

dintre primele metode folosite pentru a conserva carnea. Ele sunt produse realizate din carne şi 

slănină tocate, comercializate în stare crudă, netratate termic. De asemenea, spre deosebire de alte 

produse de carne, salamurile crude fermentate  sunt fabricate fără adaugare de apă în procesul de 

fabricaţie, apa fiind îndepărtată pentru optimizarea fermităţii, duratei de pastrare, feliabilităţii şi 

aromei. Producţia de salamuri fermentate este descrisă, uneori, ca o producţie cu modificarea 

controlată a cărnurilor, prin acidulare şi uscare . 

În general, salamurile crude fermentate  nu sunt produse sănătoase pentru toţi consumatorii, 

datorită nivelurilor ridicate de grăsime şi de ioni de sodiu din produsele finite. Fabricarea salamurile 

crude fermentate  este considerată o artă în unele ţări precum Italia, Spania, Austria, Germania, 

România şi Ungaria [1]. 

În Republica Moldova salamurile fermentate au cea mai mica rată din tot volumul de producer 

a salamurilor-circa 4-5 tone lunar. 

Scopul final este de a se obţine un produs cu o culoare intensă şi stabilă, feliabilitate excelentă, 

aromă specifică şi stabilitate microbiană.La momentul actual, particularităţile reţetelor de fabricaţie 

şi a metodelor de producţie aplicate de către fiecare producător oferă posibilitatea de a crea o paletă 

foarte largă de produse care au însa ca numitor comun o serie de caracteristici specifice: stabilitate 

microbiană, aromă deosebită, culoare intensă, feliere foarte bună şi valabilitate de lungă durată [2]. 
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