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Tema tezei ,, Analiza calitatii salamurilor crud-zvantate de tip ,,Cacciatore’’ cu aplicarea
culturilor starter de fungi’’ reprezinta studiul retetei clasice de fabricare a salamurilor propuse cit si
elaborarea si studiul calitatii produselor fabricate dupa reteta cercetata.

Din start s-au analizat mai multe retete propuse de diferiti autori prin brevetele de inventii pe
care le posedd, deasemenea s-au studiat diverse instructiuni tehnologice, prin metode experimentale
s-a alcatuit reteta de cercetare si s-a organizat planul analizelor de laborator pentru examinarea
caliatii produseor pe toata perioada de fabricatie.

Scopul principal al acestei lucrari se rasfringe in analiza procesului, tehnologiilor si
parametrilor fizicochimici, a indicilor microbiologici ce influenteaza la calitatea salamurilor crud-
zvantate, cu aplicarea culturilor starter si de fungi, in procesul de producere. Pe prim plan se afla
viata si sandtatea consumatorului, astfel selectarea materiei prime si a materiei auxiliare este cauzata
de o analiza nutritiva de vitamine, minerale, etc. Toate aceste componente indeplinesc principiile
unei alimentatii sanatoase.

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse urmatoarele obiective:

® Determinarea si urmarirea indicilor fizico-chimici in salamurile analizate;
&R Determinarea si urmarirea indicilor microbilologici de calitate in salamurile analizate;

& Setarea unui regim optim de functionare a climocamerei.

Teza contine urmatoarele capitole:

INTRODUCERE
1. STUDIUL BIBLIOGRAFIC

2. CARACTERISTICA PRODUSULUI FINIT $T A MATERIALELOR
3.ANALIZA ST PRELUCRAREA DATELOR

4.CONTROLUL PROCESULUI DE PRODUCTIE

BIBLIOGRAFIE

ANEXE

Lucrarea contine 64 pagini, 43 de surse bibliografice,33 tabele si 13 figuri.



SUMMARY

Thesis topic ,,Analysis of the quality of the raw-dried sausage type ,, Cacciatore ""with
applications starter cultures of mold” is the study of the classic recipe for the production of raw-
dried sausage and the elaboration and study of the quality of the products producind according to
the researched recipe.

From the start we analyzed several plans suggested by different authors through patents they

own, also we have studied various technological instructions, with experimental methods made the
research recipe and organized the laboratory analysis plan for the examination of the quality of the
products throughout the production period.

The main purpose of this thesis is reflected in the analysis of the technologies process, and
physicochemical parameters, microbiological factors that influence the quality of raw salami with
the application of starter and fungal cultures in the production process. On the forefront is the life
and health of the consumer, Thus selection of raw materials and auxiliary materials is caused by a
nutritional analysis of vitamins, minerals, etc. All these components fulfill the principles of a
healthy diet.

To achieve this purpose, the following objectives were proposed:

&R Determination and follow-up of physico-chemical factors in the analyzed salami;
&R Determination and follow-up of microbiological factors of quality in the analyzed salami;

&R Stabilirea regimului optim de operare al climaxerului.

The thesis contains the following chapters:
INTRODUCTION

1. REFERENCE STUDY
2. FINISHED PRODUCT CHARACTERISTICS AND MATERIALS
3. ANALYSIS AND DATA PROCESSING
4. CONTROL OF PRODUCTION PROCESS
BIBLIOGRAPHY
ANNEXES
It contains 64 pages, 43 bibliographical sources,33 tables si 13 figures.
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INTRODUCERE
Una dintre cele mai importante ramuri ale industriei alimentare este ocupata de industria
carnii si produselor din carne. Prima evidentd documentara despre salamurile fermentate este
intilnita (cca 900 de ani i.e.n.) si sunt mentionate ca fiind niste produse “in membrane de ovina,
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 [1].

Definitia calitatii

Calitatea produselor (de orice natura or fi acestea) reprezinta ansamblul insusirilor unei
valori de intrebuintare care exprima gradul in care acestea satisfac nevoile sociale, in functie de
parametric tehnico-economici, estetici, gradul de utilitate si eficienta economica in exploatare,
relative in consum.

Calitatea produselor se “creaza” in procesul de productie si se manifesta in procesul de

consul, deci trebuie sa se aiba in vedere calitatea productiei, cele doua notiuni de calitate fiind in
interdependenta.

Calitatea productiei se refera la : calitatea de proiectare si conceptia tehnologica; calitatea
procesului tehnologic; organizarea productiei.

Calitatea produselor implica un sistem de indicatori de calitate:

a) Indicatori de destinatie; se refera la compozitia si structura produsului, cu
mentionarea domeniului de intrebuintare.

b) Indicatori de fialibilitate; respective insusirile de mentenabilitate — conservabilitate
a produsului alimentar, in concrete intrebuintari.

C) Indicatori tehnologici; se refera la eficienta tehnologiei de fabricatie.

d) Indicatori tehnici; incadrindu-se inhibarile senzoriale, proprietatile fizico-chimice
care intervin in determinarea valorii nutritive si energetice, limite; de impurificare
admise.

e) Indicatori estetici; dau indicatii de expresivitate informationala si de integritate

compozitionala.



f) Indicatori economici; se refera la cheltuielile de elaborare si fabricare a produselor,

precum si eficienta economica a utilizarii lor.

Producerea salamurilor cu proces de fermentate este o procedura foarte complexa, in care
parametrii interni, cum ar fi valorile a,, pH, capacitatea de retinere a apei, prezenta nitritilor si
nitratilor, pierdere de masa in timpul fermentarii-maturarii-uscarii influenteaza gustul, aroma,
culoarea si textura produsului finit. Parametrii externi, cum ar fi temperatura, umiditatea relativa,
viteza aerului in depozit de fermentatie, perioada de maturare, addugarea mucegaiului nobil joaca un
rol important in fabricarea salamurilor crud-zvantate. In plus, alti parametri care variaza sunt: tipul
si cantitatea de carne utilizatd, nivelul de grasime, valorile initiale ale pH-ului in carne, tipul si
cantitatea de carbohidrati adaugati, nivelul de sare, condimente, prezenta si tipul culturilor starter.

Popoarele din Italia, Spania, Grecia, Franta sunt mari consumatori de salamuri crud-zvantate
pe parcursul secolelor perfectionind tehnologia de fabricare, ca sd ajungd astizi pe masa
consumatorilor cu un aport exceptional a gustului, aromei, mirosului [6].

La momentul actual sunt niste cerinte a calitatii foarte inalte, deaceea este nevoie pe linga
specialisti cu experientd si cunostinfe vaste mai este nevoie si de utilaje performante. Doar prin
mecanizarea procesului putem obtine rezultate bune. Uscarea este un proces de conservare a
produselor sarate, care de cele mai multe ori este Insotit si de actiunea temperaturii, umiditatii.
Efectul principal al uscarii consta in Tmbunatatirea gustului. La aceastd se mai adauga imbunatatirea
aspectului datorita culorii specifice pe care o capata produsele, prelungirea duratei de conservare
datorita actiunii antibacteriene a componentilor — unul din componenti fiind culturile starter, precum
si 0 actiune antioxidanta.

Succesul culturilor starter pentru industria carnii este bazat pe cerinta producatorilor de a
avea uniformitate in productie si un nivel inalt de sigurantd alimentara. Culturile starter elimina
influenta incontrolabila a florei spontane si ofera calitate la nivelul solicitat pentru fiecare lot.
Cultura starter este adaugata produsului si ii este permis sa creasca in conditii controlate.

Pe parcursul formarii procesului de fermentare, bacteria produce substante care ii confera

produsului proprietati caracteristice precum aciditate, aroma, gust, consistenta.
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