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Rezumat
Tema tezei de master: Cercetari privind producerea salamurilor crud-afumate si
elaborarea sistemului de management al sigurantei alimentului, contine 86 pagini, 15 figuri, 34
tabele, 53 surse bibliografice.
Cuvinte cheie: Salamuri crud-afumate, culturd starter, termen de valabilitate, Plan

HACCP, acte normative.

Scopul lucrarii: Cercetari privind imbunatatirea tehnologiei de fabricare a salamurilor
crud-afumate asupra extinderii termenului de valabilitate.

Obiectivele lucrarii:

Realizarea unui studiu bibliografic privind asigurarea calitatii salamurilor crud-afumate si
extinderea termenului de valabilitate;

Analiza efectului culturilor starter asupra procesului de fabricare a salamurilor crud-
afumate;

Analiza influentei fumului asupra calitatii salamurilor crud-afumate;

Analiza calitdtii si inofensivitatii materiei prime si a materialelor auxiliare utilizate la
producerea salamurilor crud-afumate si elaborarea sistemului de management a sigurantei
alimentului.

Capitolul 1 Contine descrierea studiului bibliografic referitor la factorii impliciti in
fabricarea salamurilor crud-afumate prin analiza cerintelor de calitate a materiei prime, influenta
fumul asupra calitatii produsului finit, efectul culturilor starter asupra procesului de maturare si
analiza mucegaiurilor ce se pot dezvolta pe suprafata salamurilor crud-afumate.

Capitolul 2 Cuprinde informatii referitor la imbunatatirea tehnologiei de producere si

cercetari privind extinderea termenului de valabilitate a salamurilor crud-afumate. Elaborarea schemei-

bloc de fabricare.

Capitolul 3 Cuprinde informatii despre analiza calitatii si infensvitatii materiei prime si
materialelor auxiliare necesare pentru fabricarea salamurilor crud-afumate, conditii de
admisibilitate conform standardelor nationale si internationale si elaborarea sistemului de

management a sigurantei alimentului.



Summary

Master's thesis topic: Research on the production of raw-smoked salami and the
development of the food safety management system, contains 86 pages, 15 figures, 34 tables, 53
bibliographic series.

Keywords: raw-smoked salami, starter culture, shelf life, Plan HACCP, normative acts.

The purpose of the work: Research on the improvement of the raw-smoked sausage
manufacturing technology on the extension of the shelf life.

Objectives of the work:

Carrying out a bibliographic study regarding the quality assurance of raw-smoked
sausages and the extension of the validity period;

Analysis of the effect of starter cultures on the raw-smoked salami manufacturing process;

Analysis of the influence of smoke on the quality of raw and cooked smoked salami;

Analysis of the quality and harmlessness of the raw material and auxiliary materials used
in the production of raw-smoked salami and the development of the food safety management
system.

Chapter 1 Contains the description of the bibliographic study related to the factors
involved in the manufacture of quality raw-smoked salami by analyzing the quality requirements
of the raw material, the influence of smoke on the quality of the finished product, the effect of
starter cultures on the ripening process and the analysis of molds that can develop on the surface
raw-smoked salam

Chapter 2 contains information on improving production technology and research on

extending the shelf life of raw-smoked salami. Development of the manufacturing block scheme.

Chapter 3 Contains information on the analysis of the quality and harmlessness of the raw
material and auxiliary materials required for the manufacture of raw-smoked salami, admissibility
conditions according to national and international standards and the development of the food

safety management system.
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INTRODUCERE

Industria alimentara este una din cele mai importante industrii a oricarui stat, asigurand
populatia cu produse alimentare si fiind semnificativd in economia tarii, si una strategica. O
subramura bine dezvoltatd in Republica Moldova din industria alimentara este industria carnii si a
produselor din carne. In economie, industria carnii este o fuziune a activitatii primare (agricultur)
si secundard (industrie). Productia de animale este o industrie puternic integratd, in care
majoritatea etapelor lantului de aprovizionare sunt in industria de ambalare a carnii— segmentul
care se ocupa de sacrificarea, prelucrarea, ambalarea si distributia animalelor.

Dezvoltarea industriei carnii cu timpul a atins un apogeu inalt prin implimentarea noilor
tehnologii de fabricare a produselor din carne, sacrificarea animalelor prin metode mai moderne,
dotarea intreprinderilor cu utilaje performante, avansarea cunostintelor in domeniu, metode de
refrigerare noi si rapide. Se estimeazd cd productia mondiald totald de carne in 2024 va creste
marginal la 364 de milioane de tone (echivalent greutate in carcasa), determinata in principal de o
crestere anticipata a nivelului global productia de carne de pasare, care este prevazutd sa se
extindd majoritatea in volum, facilitatd de cererea crescutd din partea sectorul serviciului
alimentare.

Combinatele de procesare a carnii produc o cantitate imensa de produse, iar numarul
acestora creste in fiecare an, oferind o gama variatd de salamuri si bucate traditionale preparate
din carne de bovina, porcina, pasare, iepure, carne de ovine si caprine (pentru produse specifice),
carne de vanat, precum: salamuri fierte, salamuri fiert-afumate, salamuri semiafumate, specialitati
din carne, sunca, tobe si leberwersti, salamuri crud-afumate si crud-zvantate, produse crud-
zvantate mizand pe calitatea produselor si corectitudinea livrarii in termen. Calitatea unui produs
poate fi determinatd de compozitia sa, aspectul, caracteristicile gustative, aroma si termenul de
valabilitate.

Realizarea produselor de calitate superioard, dar si din gama premium constituie circa 15%
din totalul sortimentelor. Sunt gata pentru consum dupd procesul de fermentare, afumare si
uscare. Produsul cu o valoare nutritiva ridicata si o aroma placuta realizat in acest fel poate fi
pastrat foarte mult timp datorita continutului redus de lichid. Productia de salamuri crud-afumate
se intalnesc de sute de ani fiind produse stabile la raft addugand sare in carne apoi uscind-0.
Calitatea salamurilor din acestad categorie, produse in diferite parti ale lumii, variaza foarte mult,
precum si metodele de producere a acestui tip de salam. Salamul sectionat este format din carne

tocatd si grasime.
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