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Industria cérnii este una din ramurile de baza ale industriei alimentare a carei sarcind este asigurarea
populatiei cu produse ce se caracterizeaza printr-o valoare nutritivda si biologica inaltd. Totodata
fabricarea produselor din carne permite conservarea carnii pe o perioda destul de indelungata (de la
citeva zile pina la citeva luni).

In prezent una din problemele prioritare al industriei alimentare o prezinti securitatea produselor
finite. Consumatorul modern cu strictete se atirna fatd de produsele alimentare consumate pentru a-si
proteja sandtatea sa si a familiei sale, fenomen aparut pe fonul unor probleme alimentare globale din
ultimii ani, dar si raspindirea diferitor boli prin alimente. Din acest motiv au fost elaborate o serie de
practici pentru a asigura consumatorul cu produse alimentare inofensive.

O masura efectiva aparutd in ultimii ani, ce au fost imprumutate de la practicile NASA care gateau
produse inofensive pentru cosmonauti, il constituie HACCP.

HACCP prezinta un sistem de control al etapelor principale de productie a unui produs alimentar la
care poate surveni o modificare capabila sa inluenteze inofensivitatea acestuia.

In lucrarea data este prezentat procesul de fabricare a salamurilor fiert-afumate la intreprinderea
SRL ,,Mavita”. Au fost efectuate experimente in paralel a unui si acelas produs cu diferite retete si
modificarea procesului tehnologic a salamul fiert-afumat ,,De Moscova”, cu respectarea parametrilor
tehnologici care determina siguranta si calitatea lor. Sa determinat scimbarea temperaturii, valorii pH si
modificarea masei salamului obtinut .

Studiului dat a constatat ca salamurile fiert-afumate de tip ,,De Moscova” fabricate la SRL ,,Mavita”
respectind cerintele planului HACCP elaborat sunt sigure pentru consumul uman si corespund tuturor

cerintelor organoleptice, fizico-chimice si microbiologice.

RESUME



L’industrie de la viande est I’une des branches fondamentales de 1’industrie alimentaire, dont la
tache principale est de fournir a la population des produits caractérisés par une haute valeur nutritionnelle
et biologique. Dans le méme temps, la fabrication de produits a base de viande permet de conserver la
viande et ses propriétés pendant une trés longue période (de quelques jours a quelques mois).

Actuellement 1I’'un des problémes prioritaires de I’industrie alimentaire est la sécurité des produits
finis. Le consommateur moderne choisi scrupuleusement les aliments consommés pour protéger sa santé
et le bien-étre de sa famille, un phénoméne déclenché ces derniéres années au fond des problémes
alimentaires mondiaux, mais aussi la propagation de différentes maladies par 1'alimentation. Pour cette
raison, une série des standards ont été développés pour garantir au consommateur des aliments
inoffensifs.

Une mesure efficace qui a émergé ces derni¢res années, empruntée a la NASA, qui préparait des
aliments inoffensifs pour les cosmonautes, le constitue le syst¢tme HACCP.

HACCP représente un systetme de contrdle des principales étapes dans la fabrication d’un produit
alimentaire, qui peut subir une modification susceptible d’influencer son innocuité.

Dans ce travail, est présenté le processus de fabrication des salamis et saucisses bouillis-fumé de
I’entreprise SRL ,,Mavita”. Des expériences ont été menées en parallele sur le méme produit, mais avec
différentes recettes, et il a ét¢ modifié le processus technologique du salami bouilli-fumé ,,De Moscova”,
en respectant les paramétres technologiques qui déterminent sa sécurité et sa qualité. Il a été établi le
changement de température, de la valeur pH et la modification du poids du salami obtenu.

L’étude a révélé que les salamis bouillis-fumées du type ,,De Moscova” fabriquées par la SRL
»Mavita”, respectant les exigences du plan HACCP ¢laboré¢, sont siires pour la consommation humaine et

répondent a toutes les exigences organoleptiques, physico-chimiques et microbiologiques.
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Industria prelucrarii carnii este consideratd una dintre cele mai dezvoltate si cele mai vechi
ramuri ale industriei alimentare si are ca obiect obtinerea carnii si valorificarea el pentru consum
uman direct sau prin prelucrarea in preparate si conserve din carne.

Produsele de baza a acestei industrii o sunt salamurile, care au cea mai mare parte din tot
volumul de preparate din carne.

Mezelurile au aparut din cele mai indepartate vremuri, cele mai vechi si raspindite produse din
carne in intreaga lume au fost salamul si cirnatii. In trecut metodele de preparare erau foarte simple,
fara multe ingrediente adaugate sau condiment.

Cu timpul metodele de productie s-au diversificat , s-au modernizat in asa fel cad acum se
produc la scara industrial, mult mai rapid si mai efectiv, folosindu-se multe tipuri de aditivi si
condimente pentru gust , aroma, aspect , si stabilitatea produselor in timp.

Salamul este un mezel afumat, fermentat si uscat, din punct de vedere istoric salamul a fost
popular printre taranii italieni, pentru ca putea fi pastrat la temperatura camerei pentru perioada
indelungata de timp, suplimentind o eventuala lipsa de carne proaspata.

Cuvantul salam provine de la cuvantul Sale (sare), cu terminatia-AME utilizatd in limba
italiana. In traditia italiand cuvéantul salame a fost specializat pentru a indica doar cele mai populare
preparate fabricate din carne tocata, sarata si carne condimentatd pusa in intestine de animale, cu 0
forma alungita si subtire, apoi tratinduse printr-un proces de fermentare, maturare si uscare.

Salamurile traditional se fabrica din urmatoarele tipuri de carne: porc, vita, pasare, cabalina,
ovind, capre. Celelalte componente pe care le poate include unele tipuri de mezeluri sunt: grasime
tocata, sori, amidon, sare, diverse ierburi si condiment si aditivi.

Unele tipuri mai moderne pot contine niste ingrediente suplimentare care ajuta la procesul de
fermentatie sau iImbunatdtirea culorii si le fac mai atrdgdatoare, din punct de vedere al aspectului:
lapte praf dietetic, dextroza, acid lactic, acid ascorbic, nitrit si nitrat de sodiu si altele.

Pentru imbunatatirea calitatii produsului finit s - au Introdus tehnologii si linii noi de
fabricatie.

S-a organizat producerea pe baze stiintifice, pentru a valorifica integral si in conditii cit mai
economice intreaga materie prima de origine animalad destinata consumului uman. Din acest motiv a
aparut necesitatea de a spori gama de sortimente . In aceste conditii se impun exigente cit mai
crescute pentru cei care se ocupa de prelucrarea si controlul acestor produse, pentru ca sa-si pastreze
calitatea integrald si si nu pericliteze sanatitii consumatorului. In rezultatul introducerii noilor
tehnologii, utilajului modernizat s - au imbunatatit considerabil indicii organoleptici si a crescut

valoarea nutritiva a produselor.



In activitatea de producere a bunurilor alimentare are loc fabricarea unor produse de un inalt
nivel calitativ, cu 0 valoare nutritiva ridicata, care asigura echilibrul fiziologic si nutritiv si satisface
cerintele unei alimentatii echilibrate si complete.

Producerea, ambalarea si depozitarea produselor alimentare trebuie realizatd numai cu
asigurarea deplind a conditiilor de igiend si cu respectarea strictd a normelor sanitare si sanitar-
veterinare, 1n unitdtile de productie. Industria alimentard e necesar sa asigure permanent
diversificarea si innoirea produselor in baza cererii consumatorului, iar ambalajele folosite la
marfurile alimentare trebuie sd asigure pastrarea calitatii si cantitatii acestora, sa prezinte estetic
produsele si sd informeze consumatorii asupra caracteristicilor produselor, a conditiilor de pastrare
si de utilizare a alimentelor.

Salamurile fiert - afumate sunt unele din cele mai cunoscute si mai intrebate salamuri, cu un
sortiment bogat de produse carne care se prepara din materia prima de calitate superioara.

Dar pentru a obtine un salam de calitate € necesar ca in procesul de fabricare sa se foloseasca
materie prima de cea mai inaltd calitate.

Notiunea de ,,calitate” a carnii Se utilizata in diferite sensuri, in functie de preocuparea si
pregatirea celor ce o folosesc . In sensul larg al cuvintului , notiunea de ,,calitate” a carnii reprezinta
un suma al factorilor nutritivi, senzoriali, igienici si tehnologici.

Scopul lucrari consta in analiza comparativa experimentala a influientei aplicarii tehnologiei
moderne si traditionale de fabricare a salamului firt-afumat ,,De Moscova” calitate superioara in
conditiile SRL ,, Mavita ” asupra calitatii si securitatii produsului finit.

Obiectivele:

- determinarea caracteristicii initiale a materiei prime (valoarea pH si temperatura).

- determinarea modificarii pH si temperaturii a tocaturii salamului pe parcursul fluxului

tehnologic (prepararea compozitiei, indesare, maturare, tratamentul termic).

- determinarea acestor caracteristici in produsul finit.

- aprecierea senzoriala a salamului fiert-afumat ,,De Moscova” calitate superioara, fabricat

conform ambelor tehnologii.

- elaborarea planului HACCP.
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