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Rezumat
Tema tezei este “Cercetari privind fabricarea salamurilor crud afumate si elaborarea
sistemului de sigurantd a alimentului”, lucrarea contine 57 pagini, 25 tabele, 29 si surse

bibliografice.

Cuvinte cheie: Culturi starter, salam crud afumat, metode de incercari, termen de valabilitate,

indici fizico-chimici, indici microbiologici, valoare energetica, siguranta produsului.

Scopul acestei lucriri este cercetarea privind fabricarea salamurilor crud afumate cu utilizarea

culturilor starter si elaborarea sistemului de siguranta a alimentului.

Obiectivele lucriarii sunt studierea tehnologiei de fabricare a salamurilor crud afumate;
studierea surselor bibliografice de specialitate si inovatiilor stiintifice in vederea modernizarii
proceselor tehnologice de fabricare al salamurilor crud afumate; studierea factorilor ce determina
calitatea si siguranta materiilor prime si a adaosurilor alimentare; studierea culturilor starter si
aplicarea lor la fabricarea salamurilor crud afumate; analiza efectelor culturilor starter asupra
calitdtii salamurilor crud afumate; analiza pericolelor si elaborarea unui plan HACCP; elaborarea

privind fabricarea salamurilor crud afumate si elaborarea sistemului de siguranta a alimentului.

Capitolul 1 aici sunt studiate si prezentate tehnologiile moderne de fabricare a salamului crud

afumat.

Capitolul 2 este despre metodele de incercéri pentru determinarea parametrilor de calitate si

inofensivitate folosind culturile starter la fabricarea salamului crud afumat.

Capitolul 3 este despre elaborarea sistemului de siguranta a alimentului (planul HACCP).



Summary

Topic of the thesis is “Research on the manufacturing process of raw smoked sausages and
the development of a food safety system pertaining to it”, the paper contains 57 pages, 25 tables, 29

and bibliographic sources.

Key Words: Starter cultures, raw smoked sausages, test methods, shelf life, physico-chemical
indicators, microbiological indicators, energy value, product safety.

The purposes of this work is to research the manufacturing process of raw smoked sausages
and to analyse development of a food safety system pertaining to it.

The objectives of this work are to study the production technology for raw smoked sausages;
to study specialized bibliographic sources and scientific innovations in order to innovate the
technological processes of manufacturing raw smoked sausages; to study the factors that determine
the quality and safety of the raw materials and food additives; to study starter cultures and their
application in the manufacturing process of raw smoked sausages; to analyse the effect of starter
crops on the quality of raw smoked sausages; hazard analysis and elaboration of a HACCP plan;
elaboration of a manufacturing process of raw smoked sausages and elaboration of a food safety

system for the product.
Chapter 1 is about modern technologies to manufacture raw smoked sausages are presented

Chapter 2 is about test methods used to determine the parameters of quality and harmlessness

using starter cultures in the manufacture process of raw smoked sausages.

Chapter 3 is about developing the food safety system (HACCP plan).
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INTRODUCERE

Industria carnii este consideratd una dintre cele mai vechi si dezvoltate ramuri ale industriei
alimentare. Ea fiind sursa principala din ratia alimentara zilnica a populatiei, asigurand organismul
uman cu proteine, aminoacizi, lipide, substante minerale. Produsele de baza ale acestei ramuri sunt:
salamurile, mezelurile, semifabricatele, specialitatile s.a.

Pentru Tmbunatatirea calitatii produsului finit, in tehnologia carnii s-au introdus tehnologii si
linii noi de fabricare a diferitor sortimente. Odata cu aparitia tehnologiilor noi pe baza stiintifica, si
scopul de a valorifica integral si in conditii cit mai economice obtinerea unor noi game de
sortimente, s-au imbunatatit considerabil indicatorii organoleptici si cresterea valorii nutritive a
produselor.

Pentru realizarea produselor corespunzatoare sub aspect calitativ si sigure pentru consum,
industria cdrnii trebuie sd ia in consideratie: cerintele consumatorului si exigentele exportului.
Fabricarea produselor din carne reprezinta un proces tehnologic foarte complex, care include diferite
operatii tehnologice bazate pe metode fizice, termice. Un rol deosebit in procesul de producere a
salamurilor revine salamurilor crud afumate. Este cunoscut faptul ca produsele din carne, inclusiv
salamul crud afumat, cu un termen de valabilitate lung ocupa o parte semnificativa a regimului
alimentar al populatiei. Produsele crud afumate din carne sunt cateva dintre tipurile traditionale de
salamuri, se diferda cu o consistentd densa, aroma specifica si gust placut, in plus, se caracterizeaza
cu un continut scazut de umiditate, cantitate semnificativd, de grasimi si proteine, deci au o valoare
energetica mare. Este de asemenea necesar de mentionat rolul important al salamurilor crud afumate
in ceea ce priveste alimentatia sanatoasd. Numeroase stud ii au ardtat, ca alimentele crud afumate
contin microflora acidului lactic, avand efecte pozitiv asupra asimildrii de cdtre organism a
substantelor nutritive, utilizarea lor are si un efect benefic asupra prevenirei si profilaxiei bolilor
tractului gastro-intestinal al organismului uman.

Concomitent aldturi de toate avantaje enumerate mai sus, din punct de vedere practic exista
si un dezavantaj semnificativ: procesul de producere a acestei categorii de salamuri este unul dintre
cele mai dificile procese din Industria carnii deosebindu-se prin durata procesului si complexitate.

Scopul lucririi este cercetarea privind fabricarea salamurilor crud afumate cu utilizarea
culturilor starter si elaborarea sistemului de siguranta a alimentului.

Obiectivele lucrarii prezentate sunt:

1) Studierea tehnologiei de fabricare a salamurilor crud afumate;



2) Studierea surselor bibliografice de specialitate si inovatiilor stiintifice invederea
modernizarii proceselor tehnologice de fabricare al salamurilor crud afumate;

3) Studierea factorilor ce determina calitatea si siguranta materiilor prime si aadaosurilor
alimentare

4) Studierea culturilor starter si aplicarea lor la fabricarea salamurilor crud afumate

5) Analiza efectelor culturilor starter asupra calitatii salamurilor crud afumate

6) Analiza pericolelor si elaborarea unui plan HACCP

7) Elaborarea fabricarii salamurilor crud afumate si elaborarea sistemului de siguranta a

alimentului.
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