FTMIA PRODUSE ALIMENTARE NOI

Teza de licenta a studentului Vladimir Cru-
cerescu cu tema ,Aplicarea culturilor starter si a
mucegaiurilor nobile in tehnologia salamurilor
fermentate (saleami Nola)” (cond: Angela Gu-
dima, dr, conf. univ.), specialitatea ,Tehnologia
carnii si a produselor din carne”, constituie un
exemplu concludent de pregatire excelenta a

atat de produsele de fermentare bacteriana a
glucidelor, cat si de modificarile biochimice si
fizice, care au loc pe parcursul procesului de us-
care si maturare.

In RM s-a inregistrat o crestere semnificativa
a volumului de producere a salamurilor fermen-
tate de la 300-400 kg in anul 2010 la 4-5 tone

inginerilor alimentari la UTM.

Salamurile fermentate repre-
zinta un sortiment relativ nou de
produse de carne pentru Moldo-
va. Uscarea si maturarea carnii
este, probabil, cea mai veche for-
ma de conservare a acestui produs
de origine animald. Procesele date
sunt mentionate impreuna dat
fiind faptul ca ele nu pot fi folosi-
te in separat. Maturarea carnii, cu
addugarea sarii de uz alimentar,
a fost descoperita intamplator in
zonele mediteraneene. Aproxima-
tiv in anul 1500 i.e.n. s-a observat
ca termenul de valabilitate devenea mult mai
mare, daca la preparatele din carne, umplute in
intestinele animalelor si supuse uscarii, se adau-
ga un amestec de sare si ierburi aromatizante.

Astazi, la metoda maturdrii se adauga si alte
modalitati de conservare: refrigerarea, conge-
larea, tratamentul termic s.a. Dar, alte aspec-
te ale procesului de maturare, asa ca aroma si
culoarea, au devenit mai importante, iar astazi
maturarea este privita mai mult ca un proces de
transformare si diversificare si nu ca metoda de
conservare. De altfel, salamurile tip meditera-
nean au o conservabilitate deosebitd, garantata
prin valorile minime ale pH-ului (4,5-5) si acti-
vitdtii apei (0,90) in produsul finit. Termenul de
valabilitate a acestor produse ajunge pana la 1
an, a mentionat absolventul la prezentarea tezei
in fata Comisiei de Stat.

Proprietatile senzoriale si alte nsusiri ale
salamurilor fermentate uscate sunt influentate

lunar in anul 2011. Fenomenul se
explica prin faptul ca aceste sala-
muri sunt produse foarte bune si
populatia isi da seama: consumul
a 100 g de salam este mai eficient
decat a 1 kg de produs de proas-
ta calitate, a conhis absolventul
FTMIA.

Dansul a trecut practica ingi-

nereasca si tehnologica la intre-
prinderea ,Cardiax-Meat House”
SRL din Chisindu, unde a partici-
pat la elaborarea tehnologiei de
fabricare a salamurilor fermentate
si cu mucegai nobil.
In teza sa de licenta studentul Crucerescu a
aplicat cunostintele obtinute la cursurile teoreti-
cesi practice:,Bazele conservarii’,,Microbiologia
speciald’,,Tehnologia carnii’, ,Analiza senzoriald’,
,Proiectdri tehnologice”.

Ca urmare, in teza s-a incercat pentru prima
datd in RM sa fie elaborata tehnologia fabricarii
salamului fermentat cu mucegai de tip ,Nola”
—analog al produsului din SUA. S-a calculat ne-
cesarul materiei prime si auxiliare, s-a propus o
metoda noua de preparare a compozitiei cu fo-
losirea culturilor starter Pediococcus pentosaceus,
Staphylococcus xylosus, Debaryomyces hansenii,
care vor accelera procesul de fermentare, usca-
re, maturare, vor contribui la stabilitatea culorii.
S-a elaborat planul HACCP privind calitatea si in-
ofensivitatea produsului finit.

Teza de licentd a absolventului Vladimir Cru-
cerescu a fost apreciatd de catre Comisia de Stat
cunota, 10"




