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REZUMAT

In lucrarea data se examineaza functiile bacteriostatice si bactericide ale unui dintre cele mai cunoscute
metale din istoria omenirii:Argintul. Argintul in procesul electrolizei are capacitatea de a elibera in solutie
ioni care liber se miscd si au capacitati de dezactivare a microorganismelor patogene.Astfel analizind
brevetul de inventie a unor savanti rusi s-a pus Insarcinarea de a cerceta si de apune idea In practicd care
consta in fabricarea unui sortiment de salamuri fierte cu adaos de argint coloidal. Functia sa principala este

de a dezactiva microorganismele patogene si de a permite o pastrare mai indelungata a salamului fiert.

In perioada in acare triim tot mai des si mai des sunt folositi conservanti artificiali si antibiotic care au
un impact negative asupra sanatatii consumatorului. Argintul insd este un antiseptic natural care la o
concentratie de 0,05mg/l deja are capacitati de a stopa lucrul microorganismelor si de a lucra ca
conservant.Aceastd functie bactericidd se datoreaza ionilor de argint care intrind in interiorul celulei patrund
in adincul citoplasmei si dezactivind macar un ferment asigurda blocarea metabolismului ceea ce permite

stoparea inmultirii microorganismelor patogene si resprectiv impiedica alterarea rapida a produsului finit.

In cadrul lucrarii vor fi produse salamuri fierte. Particularitatea procesului tehnologic de producere al
salamurilor fierte constd in addugarea fulgilor de gheatd in tocatura pentru mentinerea consistentei si a
temperaturii. Experienta presupune folosirea apei cu ioni de argint inainte de a fi inghetata.Astfel vor fi
produse 3 probe de salam cu diferite concentratii de ioni de argint in apd. Prima proba va fi produsa doar cu
apa simpla, a doua proba va fi produsa cu apa ionizata cu ioni de ag cu conc de 0,05mg/l, iar a doua proba va

fi produsa cu apa cu ioni de argint cu conc de 0,1 mg/1.

Scopul principal este de a vedea daca este aplicabila in practicd aceastd metoda si daca este posibil de
marit termenul de valabilitate a salamurilor fierte din motiv timpului scurt de pastrare al lor care mai este
cauzat si de Activitatea apei maritd, pH-ul=6,1-6,3 etc.Salamurile vor fi fabricate in laborator dupa GOST-
uri vechi, fara adaugarea proteinelor vegetale si a diferitor substante care au rolul de a lega apa si de a
conferi structurd emulsionata tocaturii.Dacd aceastd metodd va avea impact negativ asupra dezvoltarii
microorganismelor e ava putea fi folosita nu doar in industria carnii, ci i in mai multe directii ale ramurii

alimentare.

Teza contine urmatoarele capitole: 1. Studiul bibliografic. 2. Caracteristica produsului si a materiei
prime. 3. Partea experimentala. 4 Elaborarea planului HACCP.

Lucrarea contine 60 de pagini, 32 de tabele 23 imagini si 49 surse bibliografice.



SUMMARY

This work examines the bacteriostatic and bactericidal functions of one of the best known metals in
the history of mankind: Silver. Silver in the process of electrolysis has the ability to release in solution free-
moving ions and have the ability to deactivate pathogenic microorganisms. Thus, analyzing the invention of
some Russian scientists, the task was put to research and to put into practice the idea that consists in the
manufacture an assortment of boiled sausages with the addition of colloidal silver. Its main function is to
deactivate the pathogenic microorganisms and allow a longer storage of boiled sausage.

During the period in which we live more and more often, artificial preservatives and antibiotics are
used which have a negative impact on the health of the consumer. However, silver is a natural antiseptic that
at a concentration of 0.05mg / | already has the ability to stop the work of microorganisms and to work as a
preservative. This bactericidal function is due to the silver ions entering the cell and penetrating into the
cytoplasm. at least one ferment ensures the metabolism is blocked, which allows to stop the propagation of
pathogenic microorganisms and, respectively, prevents the rapid alteration of the finished product.

Boiled sausage will be produced during the work. The peculiarity of the technological process for
the production of boiled sausages is the addition of ice flakes in the chop to maintain consistency and
temperature. The experience involves the use of water with silver ions before being frozen. This will produce
3 salami samples with different concentrations of silver ions in water. The first sample will be produced only
with plain water, the second sample will be produced with ionized water with needle ions with 0.05mg / |
concn. 1 mg / 1.The main purpose is to see if this method is applicable in practice and if it is possible to
increase the shelf life of boiled sausage due to their short storage time which is also caused by the increased
water activity, pH = 6.1 -6.3 etc. Salts will be manufactured in the laboratory after old GOSTSs, without the
addition of plant proteins and different substances that have the role of binding the water and giving the
emulsified structure to the shell. If this method will have a negative impact on the development
microorganisms could be used not only in the meat industry, but also in several directions of the food
industry.

This document contains next chapters: 1.Bibliografic study,2.Characteristics of product and raw
materials, 3. Experimental part,4. HACCP chapter.

The work contains:60 pages,32 tablets,23 images and 49 information sources.



CUPRINS

SCOPUL SI OBIECTIVELE TEZEI DE MASTER “INFLUENTA PROCESULUI
TEHNOLOGIC DE PRODUCERE AL SALAMURILOR FIERTE ASUPRA TERMENULUI DE
PASTRARE”.............. 3

1.STUDIUL
1= I [ A S 4

1.1. Salamurile fierte si popularitatea lor in rindul consumatorilor

1.2.1Schema bloc tehnologica de fabricare a salamului fiert de tip

D OCtOrSKAIA eeeeeeereesneeseenesssnnnnnaasnes 6

1.2.2.Tehnologia producerii salamurilor fierte

1.3.Indicii de calitate a salamurilor
=] (T 11

1.4 Studiul materiilor prime folosite in producerea mezelurilor

1= TN 12

1.5 Caracteristica materiilor auxiliare

1.6.Conservanti,antibiotici si antioxidanti folositi in producerea mezelurilor
flerte. e 20

1.7.Utilizarea apei Imbogatite cu ioni de Ag in consumul uman,doze

AAMISIDII. e eeeeeiiiiiiierrieeeirneneenn 24

1.8.0btinerea salamurilor fierte cu adaos de argint coloidal in calitate de

CONSEIVANT. e eieeeereenneeeeereennnnnnn 25



2. MATERIALE SI METODE DE EVALUARE A CALITATII A SALAMULUI FIERT
"DOCTORSKAIA” CU APA IMBOGATITA CU IONI DE
ARGINT ..uiiivtieeeeernieeeernneeeernneseesnnnnnn 26

2.1.Materii

........................................................................................................ 27
2.3.Fabricarea probelor de salam in conditii de

1210 £ TN 27
2.4 Medii nutritive pentru cercetarea microbiologica a

[01£0] 1= [o] SN TP 31
2.5.Metode de

24U 1 72 31

2.5.1.Determinarea in laborator a culorii

SALAMUIUT . e e eeeeiiiiiieieeiiiieneeeeeeeessenssssseecessnnnsseeccannnnncnes 31

2.5.2. Determinarea in laborator a activitatii

2.5.3.Determinarea in laborator a cantitatii de grasimi cu ajutorul aparatului

T0) {1 [=] S 32

2.5.4 Determinarea in laborator a cantitatii de protein cu ajutorul metodei

Kjedahl..ccooeiieininiieniiennnnnns 34

2.5.5.Determinarea texturii salamului

3.COMPARTIMENTUL
EXPERIMENTAL. cttiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieiitieieiaeiececaciacnacaees 37



3.1.Determinarea culorii salamului

3.6. Analiza umiditatiia

SA AMUIUI . ¢t teeeiiiieeeetiiiieeteeeeeernnseeeeeeseennsseseccsssssessssssssssssssssssessnsnnses 41

3.7.Analiza microbiologica a mostrelor de

4.2 ldentificarea punctelor critice de

[o30] 011 0 | P 51

4.3. Planul de control al pericolelor.Plan



INTRODUCERE

La momentul actual in tehnologia de producere a produselor din carne un segment destul de
larg il ocupa mezelurile fierte care poseda o solicitare si popularitate stabila intre consumatori [1].

Aceastd gama de produse din carne se caracterizeaza prin raportul optim de grasimi (max.
30%); proteine (max. 10%); apa (max. 70%) si sare de bucatarie (max. 3%). Mezelurile fierte se
considera cele mai inofensive si din acest motiv sunt des folosite in alimentatia copiilor din gradinite
si scoli primare si a bolnavilor cu dereglari gastro-intestinale. Utilizarea acestor tipuri de mezeluri
este posibila Tn asemenea cazuri datorita lipsei substantelor aromatice si gustative care apar in urma
procesului de afumare, care in producerea salamurilor fierte nu persista. Fiind substante care
provoaca pofta de mancare acesti compusi permit marirea cantitdtii de suc gastric eliminat si astfel
maresc sansa de aparitie sau agravare a bolilor gastro-intestinale in organismele copiilor si a
bolnavilor [2].

Unul dintre cele mai renumite tipuri de mezeluri fierte din spatiul post-sovietic este salamul
fiert ”Doctorskaia” care va fi ulterior analizat in lucrare. Acest tip de salam a fost produs pentru
prima oara Tn 1936 la fabrica de mezeluri ”A.Mikoian” din Moscova. Comisariatul popular al
sanatatii,cu care trebuia consultatd producerea eventald a oricarui produs, a recomandat si a Tnaintat
acest tip de salam in calitate de produs dietic sau pentru alimentare curativa pentru bolnavii din
spitale si sanatorii [3].

Mezelurile fierte fiind produse ce poseda un grad de maruntire inalt al tocaturii,
concentratie mare de apa si pH =6-6,3 sunt insotite de o calitate de a avea termen de valabilitate
foarte redus t=72h,in comparatie cu salamurile semiafumate care au un termen de valabilitate
t=30-40 zile, salamurile crud-afumate avand cel mai inalt termen de valabilitate t=6-8 luni.

Astfel mezelurile fierte reprezinta un mediu favorabil pentru dezvoltarea
microorganismelor patogene care produc metaboliti toxici ce duc la alterarea produsului. Astfel
inginerii tehnologi sunt preocupati de a elabora si proiecta tehnologii noi de producere a
mezelurilor fierte care ar permite pastrarea mai indelungata a produselor finite.

Cele mai vulnerabile din punct de vedere microbiologic sunt salamurile fierte in
compozitia carora intrd subproduse care dupa structura lor farimicioasd si prezenta golurilor de
aer permit dezvoltarea microflorei patogene care usor intra prin membrana semipermiabila
colagenicd a salamurilor fierte pind in interiorul batonului. Astfel mezelurile fierte se pastreaza la

t°=4+2°C, umiditatea W=75+5% si t=72h.



Marirea termenului de valabilitate este posibild prin utilizarea conservantilorsi a altor
adaosuri alimentare,a membranelor speciale si a ambalajelor de tip vacuum sau cu atmosfera
modificata [4].

Insa in aceastd lucrare va fi supusd cercetirii apa imbogitita cu ioni de argint Ag+ in

calitate de bactericid
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