SALAMURILE CRUD-ZVINTATE CU MUCEGAI — UN PRODUS NOU IN
REPUBLICA MOLDOVA

Autori: Sergiu DEDIU, Vasile ILI, Angela GUDIMA

_ Universitatea Tehnica a Moldovei
Intreprinderea “Condiviv Impex” SRL

Abstract: [n lucrare este prezentatd clasificarea grupului sortimental de salamuri crud-zvintate cu
mucegai , sunt prezentate efectele pozitive de intrebuintare a culturilor nobile de fungi si a drojdiilor, atit
din punct de vedere economic, prin micsorarea duratei de uscare-maturare, dar si din punct de vedere al
stabilitatii microbiologice si organoleptice.
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Prima evidentd documentara despre salamurile fermentate este intilnita in cartea lui Homer — “Odisseia”
(cca 900 de ani i.e.n.) si sunt mentionate ca fiind niste produse “in membrane de ovind, umplute cu singe si
grasime”. Romanii au mostenit obiceiul de a consuma aceste produse alimentare de la greci, perfectionind
tehnologia de pregatire, cu adaugarea de alte ingrediente. in Roma pre-crestin, salamurile fermentate erau
consumate in proportii enorme la festivalul florilor si lupercalilor — erau produse fabricate din porcina,
grasime de porc, piper si seminte de chimen [4].

in Republica Modova, pioner in popularizarea produselor crud-zvintate este intreprinderea “Condiviv
Impex” SRL, care a preluat tehnologia de fabricare a salamurilor crud-zvintate din Italia. Tot ei sunt acei
care au adus primele mostre de salamuri crud-zvintate la inceputul anului 2009. La momentul de fata,
producitori de salamuri crud-zvintate pe piata autohtond sunt doar citeva intreprinderi — “Basarabia Nord”
S.A., “Harvit Pro” S.R.L., “Cardiax-Plus” S.R.L./ trade mark “Meat House”, “Pegas” S.R.L. Pe piata
autohtona poate fi gasit urmatorul sortiment de produse crud-zvintate: salam “Chorizo”, “Felino”, “Milano”,
“Piacentino”, “Cremonese”, cirnatei “Cacciatorino”, salam crud-zvintat cu nuci, cu rom, cu prune, cu
ciuperci, dintre specialitati - “Prosciutto di Parma”.

Salamurile crud-zvintate cu mucegai fac parte din categoria salamurilor fermentate, caracterizate cu o
durata lunga de maturare si uscare. Clasificarea salamurilor crud-zvintate cu mucegai si parametrii de baza
este prezantat in tabelul 1 [5]:

Tabelul 1
Parametrii de baza Tipul salamurilor crud-zvintate cu fungi (mucegai)
Traditional (fara Numai cu fungi Cu bacterii si/sau | Bacterii si fungi
culturi starter) drojdii
Durata de uscare lunga* lunga* in functie de|in  functie de
culturile lactice** | culturile lactice **
pH 5.6-6.2 5.6-6.2 <5.3 la inceputul | <5.3 la inceputul
maturarii cu | maturarii
cultura acida
Ay <0.90 <0.90 <0.93%** <0.93%**

* de la citeva saptamini, pina la citeva luni, in dependenta de diametru batonului;
** cca 3 saptdmini pina la 1-2 luni, in functie de diametru batonului;
*** aste recomandat de micsorat mai jos de valoarea de 0.95, pentru a preveni descompunerea acidului lactic

Esenta tehnologiei de fabricare a salamurilor crud-zvintate reprezintd operatia de fermentare
(t°=18..24°C, la ¢~90%, timp de 24-48 h) - proces tehnologic necesar pentru dezvoltarea microbiotei
specifice salamului crud-zvintat, operatia de uscare-maturare (t°=10..14°C, la ¢~85-87%, intr-un timp
variabil, care este 1n strinsa legaturd cu diametrul batonului si poate varia de la 3 saptdmini pina la 5 luni) in
scopul stabilitatii valabilititii produsului, prin atingerea valorilor scizute a pH-ului si ay. In timpul operatiei
de uscare-maturare in pasta salamului se petrec schimbari biochimice, enzimatice si fizice semnificative, care
au o influentd decisiva in formarea consistentei, aromei, culorii. Deci, procesul de fabricare a salamurilor
crud-zvintate este privit mai mult din perspectiva transformarilor organoleptice, decit conservare. In orice
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caz, salamurile crud-zvintate au o stabilitate igienica exceptionala, prin respectarea ambelor valori scazute —
pH=4.5-5 si a,,<0.90 [4].

Salamurile crud-zvintate cu mucegai sunt fabricate dupa tehnologia clasica (fara culturi starter), cu
aplicarea culturilor bacteriene sau culturilor de fungi si tehnologia in care se intrebuinteaza atit culturile
starter de origine bacteriene, cit si aplicarea fungilor pe suprafatd. Tehnologia de fabricare a salamurilor
crud-zvintate cu inocularea cu bacterii si fungi este cea mai avantajoasa [1-5]. Folosirea staphylococcilor
si/sau bacteriilor lactice si fungilor contribuie la formarea aromei, concomitent cu reducerea duratei de
uscare-maturare. Scurtarea duratei de maturare este realizata prin reducerea valorii pH-ului in produs, prin
descompunerea carbohidratilor si formarii acidului lactic de catre bacteriile lactice, ceea ce rezulta la rindul
sau indepartarea apei din tesutul muscular, datorita atingerii punctului izoelectric a proteinelor carnii. Astfel,
daca dupa tehnologia cu culturi starter pentru salamul cu 36 mm avem nevoie de cca. 3 saptamini de
maturare si uscare, de 12-15 saptamini pentru batonul cu ¢70 mm, aplicarea tehnologiei clasice cere o durata
mult mai mare pentru aceleasi dimensiuni ale batonului (fig. 1).
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Fig. 1 Pierderile de greutate a salamului in timpul procesului de maturare si uscare, in functie de tehnologia
de fabricare si diametrul batonului [5]

Populatia initiala de microorganisme in pasta salamului este in strinsa legatura cu gradul de contaminare
Cu microorganisme a materiei prime si auxiliare, aparute la contactul cu masa de taiere si dezosare, cu
ustensii, masini, angajati, camera de maturare. Speciile care pot proveni de la o astfel de contaminare sunt:
Enterobacteriacee, Lactobacilli, Staphylococci, Enterococci, Bacilli, Clostridia, Listeria, Pseudomonas,
drojdiile si multe altele [5]. in tehnologia traditionala de fabricare a salamurilor crud-zvintate, este cunoscut
terminul de “microflora spontana”. La folosirea “microflorei spontane” in producerea salamului, fermentatia
nu este fiabild si consecventa. In fig. 6 este aratatd curba pH-ului la fermentarea cu “microflora spontand” si
cea controlata (cu culturi starter). Chiar daca valoarea pH-ului in punctul final este similar, diferenta este ca
intr-o fermentare controlatad activitatea apei scazutd stabilizeaza produsul pind a obtine un pH inalt,
consecinta uscérii indelungate. La fermentarea necontrolatad pH-ul 1nalt este asigurat chiar din start, ceea ce
poate duce la o alterare imediata.
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Fig. 6 Schimbarea valorii pH-ului la fermentarea cu culturi starter si necontrolata a salamurilor cu o perioada

lunga de maturare, dupa 90 de zile [1]
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Conditiile ecologice a pastei salamului favorizeaza cresterea Micrococcaceelor si bacteriilor lactice.
Numirul lactobacililor este in limita valorii de 10%-10° NCF/g produs si rimine constant pe parcursul uscarii-
maturarii. Micrococcaceele (predominant fiind Kocuria variants, Staphylococcus carnosus, sau S. xylosus) in
general ating valoarea de 10°10" NCF/g (fig. 7). Cresterea acestor organisme este limitati de folosirea
nitritilor, concomitent cu scaderea pH-ului. Fermentarea homolactica, produsa de bacterii, duce la formarea a
1,8 mol de acid lactic din fiecare mol de hexoza metabolizatd si cca. 10% de alte substante (acizii formic si
acetic, etanol), care servesc ca un substrat pentru sintetizarea majoritatii compusilor aromatici. Acest
fenomen
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Fig. 7 Schimbarile in salamul crud-zvintat in timpul maturrii - nr. total de microorganisme (—), lactobacili
(----), Micrococcacea (....), pH (-..-..0), aw (-.-.-) [4]

duce la scaderea valorii pH-ului (initial de la 5,8-6,2 pina la 5,0, si mai jos, chiar), care are efecte benefice
atit asupra valabilitatii produsului, dar si controlul microbiotei si reactiilor enzimatice, reducerea capacitatii
de retinere a apei de catre proteine, accelerarea gelifierii proteinelor miofibrilare, controlul asupra reactiilor
de formare a culorii.

Culturile starter sunt bacterii (si nu numai) selectate, care se adauga in salam prin contributia lor pozitiva
asupra acidifierea pastei (astfel, stabilitatea microbiologica a produsului), culorii si aromei. Numarul de
culturi stater addugat la tocitura salamului, trebuie sa fie de cel putin 10’/g de produs si aceasti valoare arati
ca salamurile crud-zvintate reprezintd un material de viata si de milioane de bacterii prezente in fiecare gram
de produs. Culturile starter trebuie sd nu fie daundtoare pentru viata umand, sa fie tolerante la concentratii
inalte de sare si nitrit, sd activeze la temperaturi destul de joase (cca. 0°C). Microorganismele din genurile
Lactobacillus, Staphylococcus, Pediococcus si  Micrococcus sunt importante culturi  starter.
Microorganismele care apartin familiei Lactobacillacea sunt cele mai importante din culturile starter si asa
bacterii ca Lactobacillus plantarum, Lb. acidophilus, Lb. sake, Lb. curvatus, Lb. lactis, Pediococcus
acidilactici sunt deseori folosite. Bacteriile lactice sunt addugate in numar de 10°-10/g in produs. In aceias
cantitate sunt adaugati si membrii familiei Micrococcacea (Staphylococcus carnosus, Staph. xylosus,
Kocuria varians, Micrococcus candidus) [1].

Prezenta mucegaiurilor este de obicei atractivd pentru consumatori. Datoritd caracterului sau aerobic,
cresterea fungilor este limitata pe suprafata salamului, iar numarul lor este relativ mic in primele zile — de
ordin 10%10° NCF/cm? produs, aceastd valoare creste rapid pind la 10°-10" NCF/cm? la a 25-cea zi de
maturare [4]. Studiul salamurilor din Europa [2, 3, 4] a aratat ca 96% din speciile de fungi prezente in
“microflora spontana” constituie speciile genului Penicillium, urmate de Aspergillus si unele urme de
Cladosporium, Scopularopsis, Alternaria, Rhizopus. Prezenta fungilor pe suprafata salamului are un efect
dublu, atit pozitiv, cit si negativ. Efectul pozitiv constd in reducerea nivelului de O, de pe suprafata
batonului, degradarea peroxizilor, formeaza un strat protector impotriva luminii, inhibind astfel procesele
oxidative si stabilizeaza culoarea, previne formarea “inelului de calire”, imprima o culoare alba sau gri
placuta si contribuie la formarea aromei. Efectul negativ se datoreaza cresterii speciilor ne dorite, care duc la
formarea micotoxinelor si antibioticilor, iar in unele cazuri — formeaza un miceliu ne dorit (verde, negru,
galben, albastru) [4].

Pentru a preveni aceste momente negative, se propune [1-5] de implementat tehnologia maturarii
controlate, cu folosirea culturilor starter, si anume Penicillium nalgiovense. Este unica specie de fungi,
absolut ne toxicogenicd, care nu formeaza antibiotici si provoacd un miceliu alb-gri, se prinde usor de
membrand, acoperd uniform suprafata batonului. Modul de inoculare — imersare in solutia de imbibat sau
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spray-ul. Solutia contine in jur de 10°-10" celule/ml de apa. Spray-ul se aplica dupa 2 zile de la inceputul
fermentarii, timp suficient de a exclude prezenta vaporilor condensati pe suprafata batonului [1]. Penicillium
nalgivense a aratat o puternica activitate lipolitica in limita de temperatura (14-20)°C [4].

Drojdiile se gasesc in mod natural pe carnea proaspatd, un mediu excelent pentru cresterea acestora.
Drojdiile initial constituie 10>-10® NCF/g produs si coexistd cu bacteriile gram-negative. Desi numérul lor
este in general mai mic decit cele de bacterii daunatoare, acestea pot prolifera si sa ajunga la sumele suficient
pentru a forma o mizgd vizibila pe suprafata. Drojdiile poate fi, de asemenea, considerate componente ale
microbiotei salamurilor crud-zvintate, iar provenienta lor depinde de mediul inconjurator si substratul de
crestere. In aceste produse, pH-ul si a,, mici, duc la inhibarea cresterii bacteriilor ddunitoare, insi nu si a
drojdiilor. Acestea cresc si se dezvoltad chiar si in limita valorii pH-ului de 4-6 si reusesc s mentina pH-ul
sau intracelular neutru, atunci cind mediul extern este foarte acid [4].

Studiul asupra microbiotei salamurilor crud-zvintate [4] a ardtat o clara predominantd a speciei
Debaryomyces pe salam, urmatid de Candida si Pichia, si un nivel mult scazut a speciilor Cryptococcus,
Torulopsis si Trichosporon. Debaryomyces hanseniieste este cea mai des identificatd specie de pe salamurile
crud-zvintate, urmata de Candida famata, C. zeylanoides, C. guilliermondii, C. parapsilosis, C. krusii,
Cryptococcus albidus, Cr. skinneri si Trichosporon pullulans.

Analiza evolutiei drojdiilor si fungilor pe salamurile crud-zvintate in timpul maturarii [4], a aratat o
predominanta clard a fungilor in perioada initiald de maturare. Numarul lor, inséd, se echivaleazd dupa 2
saptamini de maturare. in lucrarea [4] este mentionata valoarea initiald de 10%-10° NCF/cm? de drojdii si o
crestere timp de 10 zile de maturare, atingind valoarea de 10°-10° NCF/cm? si 10* NCF/g in centrul
produsului dupa 25 de zile, aceste valori fiind constante pina la sfirsitul procesului de maturare. Valoarea de
10° NCF/cm? se socoate echivalentd cu biomasa de 10° bacterii/cm?, numar considerat suficient pentru a avea
o influenta importanta pentru produs [4].

Debaryomyces hansenii are o toleransa la a,, scazuta si poate creste chiar la a,=0.86. Aceasta drojdie
ajuta la dezvoltarea unei culori stabile si puternice in timpul uscarii, precum si la formarea aromei tipice
tipului dat de salam. Astfel, se adaugd aproximativ 10° NCF/g produs, chiar in interiorul tocaturii. D.
hansenii neutralizeaza acidul lactic si contribuie la 0 aroma mai moale. De asemenea, D. hanseni participa la
degradarea proteinelor in peptide si aminoacizi prin proteoliza si formarea acizilor grasi liberi prin lipoliza,
astfel, vine ca un suport la formarea gustului placut. Pe linga tote acestea, specia data formeaza o manta alba
placutd, un aspect specific, ce este considerat un criteriu de calitate [4].

Salamurile crud-zvintate au fost fabricate si consumate pe parcursul a mai multor secole. Aceste salamuri
erau fabricate in mod artizanal. Dezvoltarea tehnico-stiintifica, precum si cererea consumatorului, a obligat
fabricarea salamurilor crud-zvintate pe scara larga. Au fost facute incercari pentru accelerarea procesului de
maturare, pentru a spori caracteristicele senzoriale a salamului crud-zvintat. In acest scop, s-au efectuat
investigatii in ceea ce priveste degradarea proteinelor carnii prin adaugarea culturilor bacteriene si inocularea
cu fungi. Efectele benefice ale acestei tehnologii sunt prezentate mai sus si permite de a trage concluzia ca
salamurile crud-zvintate pot fi fabricate pe scara industriald, pastrind totodata inaltele cerinte fata de calitate.
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