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REZUMAT 

 

Tema tezei este ”Culturi starter in fabricarea salamurilor crud afumate”, lucrarea conține 69 de 

pagini, 10 tabele, 2 figuri și 27 surse bibliografice. 

Scopul lucrării este adaosul de culturi starter in salamurile crud afumate și acțiunea acestora 

asupra proceselor ulterioare. 

Obiectivele lucrării: 

1. Analiza tehnologiilor modern de fabricarea a salamurilor crude.. 

2. Analiza aditivilor alimentari în formarea calității salamurilor crude. 

3. Analiza efectului culturilor starter asupra proprietăților salamului crud.. 

4. Aprecierea siguranței salamurilor crude în urma adaosului de culturi starter. 

 

Capitolul 1 conține tehnologiile modern de procesare a cărnii. 

Capitolul 2 este despre rolul culturilor starter asupra siguranței și calității produselor din carne. 

Capitolul 3 este despre efectele culturilor starter asupra proprietăților produselor din carne. 

Capitolul 4 este despre pericolele legate de siguranța alimentelor care pot surveni în orice etapă 

pe parcursul lanțului alimentar.  

 

Cuvinte cheie: culturi starter; salamuri crude; maturare; modificări senzoriale; siguranța 

produsului. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SUMARRY 

 

The theme of the tesis is ”Starter culters in the manufacture of raw smoked salami”, the paper 

contains 69 pages, 10 tables, 2 figures and 27 bibliographic sources. 

The purpose of the thesis is   the addition of starter cultures in raw smoked salamis and their 

action on subsequent processes. 

 

Objectives: 

1.  Analysis of modern technologies for the manufacture of raw salami. 

2.  Analysis of food additives in the formation of the quality of raw salamis. 

3.  Analysis of the effect of starter cultures on the properties of raw salami. 

4. Assessing the safety of raw salamis following the addition of starter cultures. 

 

Chapter 1 is about modern meat processing technologies. 
Chapter 2 is about the role of starter cultures on the safety and quality of meat products. 

Chapter 3 is about the effects of starter cultures on the properties of meat products. 

Chapter 4 is about food safety hazards that can occur at any stage during the food chain. 

 

Keywords: starter cultures; raw salami; maturation; sensory changes; product safety. 
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INTRODUCERE 

Salamurile fermentate au fost produse cu secole în urmă, însă tehnologia de fabricare a 

acestor salamuri cu culturi starter este foarte tînără. Primii care au făcut experienţe cu bacteriile în 

vederea producerii salamurilor cu o fermentare rapidă şi un cost mai redus (deci şi preţ mai mic) au 

fost americanii. În 1940 primul patent american a fost acordat firmei Jensen&Paddock pentru 

cercetări asupra aplicării Lactobacililor în producera salamurilor fermentate. Culturile care vizau 

formarea aromei şi care participau la formarea culorii au fost izolate pentru prima dată în anul 1950 

în Europa. În anul 1957 în Niinivaara (Finlanda) a fost introdusă o nouă clasă de microorganisme 

numite Micrococaceaea, care au o acţiune de reducere a nitritului şi nitraţilor astfel formînd culoarea 

salamurilor. Apoi în anii ’70 au fost efectuate cercetări în privinţa combinării bacteriilor lactice şi a 

celor ce formează aromă cu scopul de a forma culturi starter mixte ce vor prezenta activitate la 

diferite temperaturi de fermentare şi nu vor participa doar la scăderea acidităţii pastei dar şi la 

dezvoltarea culorii, aromei şi inhibarea acţiunii bacteriillor nedorite.  

Salamurile crud-uscate, de durata sunt preparate de carne în care materia este supusă unor 

fermentaţii produse de enzimele proprii ale fibrei musculare şi a unor enzime produse de bacterii, 

mucegaiuri şi drojdii utile. Aceste procese au loc în cursul întregului ciclu de fabricaţie, care se 

desfăşoară la temperaturi scăzute. Producţia de salamuri crud-uscate și crud-afumate este 

caracterizată de succesiunea unor procese în care au loc modificări controlate ale cărnurilor: 

fermentare/acidificare, maturare şi uscare. Deoarece aceste produse sunt obţinute fără aplicarea unui 

tratament termic la temperaturi înalte, este esenţial ca atât ingredientele (materiile prime, aditivii, 

condimentele), cât şi materialele auxiliare utilizate să fie standardizate din punct de vedere fizico-

chimic şi microbiologic pentru a se obţine produse finite sigure pentru consum. Astazi aceste 

produse, salamurile crud-uscate și crud afumate sunt considerate produse de elită, destinate pentru 

cele mai bogate pături sociale . 

Preparatele din carne crude și uscate se situează din punct de vedere tehnologic printre cele 

mai sensibile preparate din carne. Fabricarea salamurilor si carnatilor cruzi, s-a dezvoltat initial in 

Europa de Sud, urmand ca apoi in 1940 sa inceapa cercetarile in ceea ce priveste utilizarea culturilor 

starter la obtinerea preparatelor din carne de catre Janson si Padock in S.U.A. Ei au inoculat 

bactobacili in compozitia pentru salam pentru a reduce timpul de maturare si totodata sa mentina 

calitatea si aroma preparatelor. Astazi, culturile starter precum si aditivii de maturare sunt utilizati la 

obtinerea preparatelor cu consistenta tare, salamuri crude precum “German Teewurst”, “Spanish 
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Sobrasada”, precum si la salamuri, carnati cruzi-uscati ce reprezinta diametre diferite precum si 

micul “Fuet” sau salamuri cu diametru mai mare.  

Procedee clasice de fabricare a preparatelor din carne crude-uscate constau în: depozitarea 

materiilor prime (semicarcase de porc și sferturi de carcasa de vită 2-4˚C, maxim 72 de ore), 

tranșarea-dezosarea și alegerea cărnii (la obținerea acestor preparate se utilizează carnea aleasă la 

roșu), răcirea cărnii de porc și de vită, răcirea slaninei, eliminarea unui procent de suc din 

carne:scurgere, zvântare, tocarea materiilor prime cu adaosul celor auxiliare (sare, azotat, 

condimente), umplerea în membrane naturale, afumare la rece și uscare naturală (la aer). Întreg 

ciclul de fabricație în condițiile preocedeului clasic durează circa 4-6 luni. Ceea ce caracterizează 

aceste produse îl reprezintă procentul de carne de vită și de porc, procentul de slănină, calitatea 

materiilor auxiliare: condimente, tipul de membrane și durata unor faza tehnologice [1, 5].  

Astăzi datorită cerințelor tot mai mari de salamuri crude-uscate și datorită modernizării 

instalațiilor de condiționare a aerului, s-a trecut de la o producție discontinuă la o producție 

continuă, la scurtarea ciclului de fabricație și asigurarea obținerii acestor preparate în orice colț al 

țării. Materia prima ideală o constituie carnea și slănină provenită de la porcii din rasele Mangalița, 

Marele alb, Landrace și Metisilor cu o greutate vie de peste 150 kg. Odată stabilite proporțiile de 

carne și de slănină se trece la executarea operației de mărunțire.  

Ca materiale auxiliare la fabricarea salamurilor crude se folosesc zaharuri (zaharoză, 

maltoză, glucoză, în procent de 0,2-1 %) ca sursă de energie pentru microfloră, azotaţi şi azotiţi, acid 

ascorbic, izoascorbic, glucano-δ-lactonă, sare şi condimente. Carnea şi slănina se supun maturării, 

pentru a putea lega între ele, după care se toacă mărunt până la fineţea dorită, spre final fiind 

adăugate ingredientele. Pasta obţinută este contaminată cu o microfloră formată din mucegaiuri, 

drojdii şi bacterii, cu rol hotărâtor în procesul de înroşire, în formarea acidităţii şi aromei 

salamurilor. 

Uscarea-maturarea este cea mai importanta faza a procesului de fabricatie realizandu-se in 

depozite special amenajate, in conditii climatizate. In aceasta faza, semifabricatul afumat se 

transforma in produs finit cu o consistenta ferma dar elastica, structura granulara dar bine legata, 

gust si miros caracteristic de produs maturat [2, 5]. 
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