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Abstract: Culturile starter fac parte din categoria microbiotei specifice, fiind alcatuite din microorganisme
cultivate introduse dirijat in produs, pentru asigurarea inocuitdtii si a unor insugiri senzoriale sau chiar a
unor insugiri nutritive. In tehnologia de fabricarea a preparatelor din carne se pot folosi o serie de
microorganisme cu rol util, sub forma de culturi starter, care se pot introduce fie in pasta de carne inainte
de umplere, sau fie sunt folosite la maturarea salamurilor uscate. Cele mai utilizate mucegaiuri in industria
salamurilor maturate — crude sunt cele din genul Penicillium.

Cuvinte cheie: Culturi starter, Penicillium nalgiovensis, medii de cultura, inoc sporifer.

in industria preparatelor alimentare se folosesc drept culturi starter o multitudine de microorganisme,
cum ar fi bacteriile, drojdiile si mucegaiurile. In tehnologia de fabricarea a preparatelor din carne se pot
folosi o serie de microorganisme cu rol util, sub forma de culturi starter, care se pot introduce fie in pasta de
carne inainte de umplere, sau fie sunt folosite la maturarea salamurilor uscate.

Culturile care sunt folosite drept culturi starter in industria preparatelor din carne pot fi: culturi bacteriene
sau culturi fungice [2].

Culturile starter pot fi definite drept culturi singulare sau amestecuri de microorganisme selectionate
pentru anumite proprietati enzimatice, importante din punct de vedere tehnologic.

Culturile starter fac parte din categoria microbiotei specifice, folositd pentru obtinerea unor produse
alimentare si este alcatuitd din microorganisme cultivate introduse dirijat in produs, pentru asigurarea
inocuitatii §i a unor insusiri senzoriale sau chiar a unor insusiri nutritive. Culturile starter sunt utilizate in
industria alimentara cu precadere in industria laptelui, branzeturilor, a vinului si berii, a carnii, etc.

In industria preparatelor alimentare se folosesc drept culturi starter o multitudine de microorganisme,
cum ar fi bacteriile, drojdiile si mucegaiurile. In tehnologia de fabricarea a preparatelor din carne se pot
folosi o serie de microorganisme cu rol util, sub forma de culturi starter, care se pot introduce fie in pasta de
carne inainte de umplere, sau fie sunt folosite la maturarea salamurilor uscate [1].

Culturile care sunt folosite drept culturi starter in industria preparatelor din carne pot fi: culturi bacteriene
sau culturi fungice.

Bacteriile care sunt folosite in industria carnii sunt cele din genul: Lactobacillus, Micrococcus,
Pediococcus.

Cele mai utilizate mucegaiuri in industria salamurilor maturate — crude sunt cele din genul Penicillium

[3].

1. Materiale si metode
e Materialul biologic
Tulpinile utilizate au fost:
- Penicillium nalgivensis 3.152 utilizat pentru obtinerea salamurilor de tip Sibiu la fabrica Agnst
- Penicillium nalgiovensis 1 utilizat tot la obtinerea salamurilor de tip Sibiu la fabrica Salonta
e Medii de culturad
Mediile de cultura folosite au fost:
- mediu pentru intretinere si conservare a tulpinilor potato-dextrozo-agar;
- medii pentru determinarea vitezei de crestere: potato-dextrozo-agar, malt extract, Sabouraud si
Czapek;
- medii pentru sporulare: boabe de grau, boabe de porumb macinate si tarate.
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e Metodele folosite au fost:
- metoda pasajului periodic, pentru intretinerea si conservarea mucegaiurilor;
- metode de determinare a vitezei de crestere;
- metode de obtinere a inocului sporifer;
- metoda de determinare a numarului de celule.

2. Rezultate si concluzii
Aspectul morfocolonial §i microscopic al mucegaiurilor
- Caracterizarea tulpinii de Penicillium nalgiovensis 3.152
Pe toate cele patru medii pe care a fost cultivat acest mucegai formeaza colonii de culoare alba, cu aspect
prafos sau pufos, aderente la mediul de cultura; profilul coloniei este umbonat iar reversul are culoare alba
sau galbena.

Figura 1. Aspectul coloniei de P. nalgiovensis 3.152 Figura 2. Aspectul microscopic al
cultivat pe mediu Sabouraud P. nalgiovensis 3.152

- Caracterizarea tulpinii de Penicillium nalgiovensis 1
Pe toate cele patru medii pe care a fost cultivat acest mucegai formeaza colonii de culoare alba, cu aspect
catifelat; profilul coloniei este umbonat iar reversul are culoare alb sau bej.

Figura 3. Aspectul microscopic al Figura 4. Aspectul coloniei de
P. Nalgiovensis 1 P. nalgiovensis 1
cultivat pe mediu de malt-extract
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