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Inventia se referd la industria cérnii si anume la
tehnologia de obtinere a salamurilor crude atumate
printr-un proces de maturizare accelerat.

Procedeul de producere a salamului crud afumat
prevede pregatirea cdrnii de vitd si de porc, tocarea,
amestecarea masei obtinute cu adaosuri ce contin
acid ascorbic, glucono-3-lacton, omoferment din
lapte si adaos compozitional de tipul ,,Super-quick-
gold” intr-un anumit raport al componentelor,
umplerea cu amestecul obtinut a membranelor de
salamuri, tasarea, afumarea la rece si uscarea
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salamului. Afumarea se efectueazi timp de 24...36
ore intr-o atmosfera de fum obtinut de la mocnirea
samburilor de fructe cu accesul limitat de oxigen, iar
uscarea se realizeaza timp de 5...7 zile la o
temperaturd de 10...12°C si umiditatea relativa a
aerului de 75...85%.

Rezultatul inventiei constd in imbunatitirea
calitatilor gustative si majorarea puritdtii ecologice a
salamurilor crude afumate.

Revendicari: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria carnii si anume la tehnologia de obtinere a salamurilor crude atumate printr-
un proces de maturizare accelerat.

Este cunoscut procedeul de preparare a salamului crud afumat, ce include pregédtirea materiei prime,
maéruntirea produselor din carne §i prepararea tociturii la mestecarea lor cu condimente, ulterior cu umplerea
membranei si legarea batoanelor, tasare, prelucrarea termica prin afumare si uscare [1]. Acest procedeu, insi,
nu asigurd calitdtile gustative necesare ale salamurilor §i are o duratd lungd de timp.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a salamului crud afumat, ce cuprinde sdrarea si ricirea materiei
prime din carne, prepararea tocdturii din carne de vitd si carne de porc in blocuri, maruntirea si amestecarea
lor cu condimente, cu umplerea ulterioard a membranei, tasarea, afumarea si maturatia salamului [2]. Drept
condimente se utilizeaza adaosul de zahar tos sau glucoza, piper mécinat i usturoi, iar afumarea se efectueaza
in fum dens de la rumegusurile de lemn de astfel de specii de arbori, cum sunt stejarul, arinul, frasinul. Insa
prepararea salamului prin acest procedeu necesitd o duratd considerabild de timp a ciclului de productie la
tasarea si maturatia salamului ce constituie 25...30 zile, ceca ce conditioneazi sporirea cheltuielilor
energetice i diminuarea calitatilor gustative ale produsului.

Mai aproape dupd esenta inventiei si rezultatul obtinut este procedeul de obtinere a salamului crud
afumat, ce include pregitirea carnii de vitd si de porc in blocuri, tocarea, amestecarea masei obtinute cu
adaosuri ce contin acid ascorbic si glucono-3-lacton, umplerea membranelor de salamuri cu amestecul
obtinut, tasarea, afumarea la rece la o temperaturd de 14...25°C, umiditatea relativd a aerului fiind de 75...85%
prin recircularea fumului [3]. Conditiile de preparare a acestui salam nu asigurd puritatea lui ecologica,
deoarece rumegusurile de lemn ce contin o anumitd cantitate de substante riginoase la distrugerea lor termica
pot fi o sursd de purtitori ai substantelor chimice si biologice potential periculoase pentru sindtatea omului,
cum sunt benzopirenul, fenolurile, formaldehida, metanolul, etc. Asemenea substante se pot sublima pe
salamuri, influentdnd asupra calititilor lor gustative §i aviand actiune cancerigena.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in micsorarea cheltuielilor energetice si de producere pe
seama reducerii termenelor de maturatie a salamurilor si reducerea ciclului de producere, imbunititirea
calitatilor gustative, indicilor organoleptici, cdt $i majorarea puritdtii ecologice a salamurilor pe seama
scaderii depunerilor de substante rdsinoase la afumare.

Esenta inventiei consta in aceea ca procedeul de producere a salamului crud afumat prevede pregitirea
cérnii de vitd si de porc in blocuri, tocarea, amestecarea masei obtinute cu adaosuri ce contin acid ascorbic,
glucono-3-lacton, umplerea ulterioard a membranelor de salamuri cu amestecul obtinut, tasarea, afumarea la
rece si uscarea salamului. La amestecare suplimentar se adaugd omoferment din lapte §i adaosul
compozitional de condimente de tip ““Super-quick-gold” in urmatorul raport al componentelor, in % de masa:

carne de vitd in blocuri de categoria 1 29...31
carne de porc in blocuri de categoria 1 69...71
omoferment din lapte 0,05...0,06
glucono-d-lacton 0,05...0,06
acid ascorbic 0,05...0,06
adaos compozitional de condimente de tip

“Super-quick-gold” 0,01...0,12,

totodatd afumarea se efectueazd timp de 24...36 ore prin recircularea fumului obtinut de la mocnirea
samburilor de fructe cu accesul limitat de oxigen, iar uscarea se realizeaza timp de 5...7 zile la o temperaturad
de 10...12°C si umiditatea relativa a aerului de 75...85%.

Conform inventiei, pentru formarea fumului se folosesc invelisurile tari firdmitate ale samburilor de
caise, visine si/sau prune cu diametrul de 0,05...3,00 mm.

Rezultatul inventiei constd in imbunititirea calitdtilor gustative i majorarea puritatii ecologice a
salamurilor crude afumate.

Aplicarea de omoferment din lapte §i glucono-8-lacton, ca produse ale fermentatiei lactice, introduse in
comun cu adaosul de acid ascorbic aduce la micsorarea termenelor de maturatie a salamului crud afumat
comparativ cu tehnologia traditionald de la 25...30 zile pand la 5...7 zile. Respectiv se micsoreaza cheltuielile
energetice pe seama reducerii ciclului de producere, de asemenea se economisesc suprafetele de producere in
urma sporirii rotatiei produselor. La operatiunile de afumare, maturatie si uscare aceste adaosuri impiedicd la
dezvoltarea microflorei patogene, contribuie la stabilirea producerii mezelurilor, sporind termenele de
pastrare si excluzand alterarea lor. Totodatd se imbunatatesc calitatile gustative si aromatice ale salamurilor,
se micsoreaza aciditatea lor, sporeste stabilitatea culorii si se imbunatiteste aspectul produsului.

Glucono-d-lactonul (GDL), ca produs natural de fermentatie lacticd a zaharurilor naturale si a hidratilor
de carbon, se referd la tipul esterilor interni ai acizilor d-oxicarbonati, cu compus ciclic de slaba legaturi:
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unde R este radicalul acidului gluconic. Analogic tuturor d-lactoanelor de provenientd vegetald, ce sunt parti
componente ale uleiurilor vegetale eterice, GDL este o substantd mirositoare si are miros de mosc. La
introducerea ei in comun cu fermentul lactic in componenta tocdturii se asigurd reglementarea procesului de
fermentare, ce duce la decurgerea preponderentd a procesului omofermentational cu obtinerea formei L(+) a
acidului lactic, ce conditioneazi stabilirea articolelor de salam crud afumat i moderarea proceselor
bacteriologice de heterofermentare legate de formarea nedoritd a acidului acetic, acidului carbonic si a altor
substante. Datoritd actiunii pozitive asupra procesului de fermentare se maresc esential procesele de maturatie
si afumare a salamului crud afumat, se micsoreaza pericolul de obtinere a gustului acriu si de dezvoltare a
microorganismelor nedorite.

Utilizarea L-acidului ascorbic, produs natural (vitamina C) cu capacitdti regeneratoare puternice in
ansamblu cu glucono-3-lactonul amplificd actiunea sa pozitivd asupra procesului de maturatie a salamului
crud afumat i, totodatd, permite micgorarea ori excluderea adaosurilor in salamuri de nitrit de sodiu, ce poate
avea efecte secundare nedorite.

Procesul de fabricare a salamului crud afumat de tipul ,,Saleami-Carmez” prin procedeul propus include
urmdtoarele operatiuni: carnea se taie buciti de 400...600 g, se sdreazd si se congeleaza pand la -2...-4°C, se
pune in masina de tocat pentru prepararea tocaturii si concomitent la amestecare se adauga fermentul lactic,
glucono-8-lacton si acid ascorbic cate 50 g fiecare la 100 kg de tocdtura. La fel se adaugd si compozitia de
condimente. Urmeazi umplerea membranei, dupd care se face tasarea si afumarea la fumul dens in conditiile
putrefactiei simburilor dispersivi de caise, vigind sau prune.

Umplerea membranelor cu tocitura prelucratd la masinile de tocat are loc prin sprituri sub presiunea de
6...8 atmostfere, legarea batoanelor se efectueazd la 40...50 cm, apoi se supun tasdrii si se introduc in camera
de afumat cu fum dens rece la 18...22°C, format la arderea sdmburilor dispersivi de fructe si se mentin in
asemenea conditii timp de 24...36 ore pana la inrogirea membranei si formarea membranei uscate de culoare
cafenie deschisd. Dupd afumare salamul crud afumat ,,Saleami-Carmez” se usucd pe parcursul a 5...6 zile la
temperatura de 10...12°C si umiditatea relativd de 75...85% pani la atingerea restului de umiditate in el ce nu
depiseste 57%. In procesul maturatiei proteina musculars, formati pe suprafata particulelor mici de carne si
grasimea eliminata din tesutul de grasime maruntit formeaza coaja in jurul particulelor de carne si, legindu-
le, formeazi masa integrd de salam. in procesul maturatiei se utilizeazi particulele de samburi de fructe
faramitate marunt (caise, prune, visind), fard miez, ce nu contin substante riginoase sublimate in salamuri.
Astfel de sdmburi se acumuleaza la fabricile de conserve pentru prelucrarea produselor de fructe si legume, ca
deseuri industriale neutilizate. Utilizarea lor exclude formarea substantelor cancerigene in procesul prelucrarii
la afumare a salamurilor. Produsele de ardere a simburilor din fructe cu aromatul lor specific contribuie la
imbunatitirea in bund parte a calitdtilor gustative ale salamurilor.

Maruntirea simburilor de fructe se efectueaza in instalatiile de fardmitare pand la dispersarea de 0,5...3,0
mm, iar separarea miezului de la invelisul tare al saimburilor se efectueaza prin flotatie cu separarea ulterioara
a acestuia la filtrul de presare sau la filtrul-vacuum de tipul BOY-1. Arderea mocnitd a particulelor dispersate
in stare umeda are loc in invelisul pseudolichefiat, ce asigurd formarea aerului rece dens pentru debitarea lui
in camerele de afumat si creeaza conditii pentru decurgerea afumarii usor aromatizate a salamurilor. Marimea
dispersiei particulelor echivalente cu 0,5...3,0 mm este optimd atit pentru conditiile arderii lor mocnite si
formarea fumului rece dens, ct si pentru pseudolichefiere prin scurgerea recirculanti a curentilor de fum-aer
in camera de afumat.

in scopul economisirii simburilor dispersati afumarea la rece poate fi realizati ciclic, dand fum pentru trei
ore cu mentinerea lui ulterioard pe parcursul unei ore in fumul circulant fird degajare in atmosferd. intre
cicluri ramele cu salamuri sunt intoarse in camera de tasare si uscare. Ciclul general de afumare se incheie
peste 5...8 zile.

Indicii organoleptici ai salamului preparat in asa mod se caracterizeaza prin miros ugor de usturoi cu
putind aromd atit de adaosuri si condimente, cat si al produselor de ardere a s@mburilor din fructe. Datoritd
absentei substantelor rasinoase si a uleiurilor in baza tare a simburilor de fructe utilizati la afumare in baza
internd si pe suprafata acestor salamuri lipsesc produsele sublimate ale distructiei lor termice, ce micsoreaza
riscul formadrii substantelor cancerigene si sporeste puritatea ecologica a produselor alimentare.

De exemplu: se amestecd componentele tocaturii din carne, adaosurile si suplimentele in urmatorul raport
al componentelor, % de masi:

carne de vita in blocuri de categoria [ 29...31

carne de porc in blocuri de categoria I 69...71

omoferment din lapte 0,05
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glucono-d-lacton 0,05
acid ascorbic 0,05
adaos compozitional de condimente de tip ,,Super-quick-gold” 0,01

cu prepararea ulterioard a tocdturii din carne prin amestecarea lor urmatd de umplerea membranei, dupd care
se efectucaza tasarea si afumarea la fumul rece dens pe parcursul a 30 ore la arderea simburilor dispersati de
caise, visind, prune, cu mdirimea acestora de 0,5...3,0 mm in conditiile pseudolichefierii la recircularea
fumului cu pétrunderea limitatd a aerului oxigenat. Apoi decurge uscarea timp de 6 zile si se asigurd
conditiile maturatiei salamului.

Datele experimentale, obtinute in baza procedeului propus, au fost comparate cu datele de la prepararea
salamului crud afumat ,,Stolicinaia”, luat drept cea mai apropiata solutie. Rezultatele analizei comparative
sunt date 1n tabelul de mai jos:

Conform Conform
Destinatia si conditiile Componentele pro(cl:tgff;ﬂ{l (]) é) Logpus cungsrssf((ilfgll? 100
produs) kg produs)
Tocatura din carne carne de vitd de categoria I 29...31 30
carne de porc de categoria I 69...71 70
omoferment din lapte 0,05 -
glucono-d-lacton 0,05 -
acid ascorbic 0,05
sare de bucitirie 2,5 2,5
Condimente nitrat de sodiu 0,0007...0,0008
adaos compozitional aromatizat
,-Super-quick-gold” 0,1 -
zahar tos 2,4...2,6 3,0
piper macinat alb/negru - 0,01...0,12
nucsoara - 0,02...0,021
coriandru 0,01...0,011
ardei rosu 0,01...0,011
usturoi proaspét curdtit miruntit 0,01...0,011
Tipul combustibilului samburi de fructe dispersati, % 100 -
pentru afumare ’
- rumegusuri de lemn de specii tari de 100
arbori, %
Regimul de afumare temperatura de afumare, °C 20...23 20...23
durata mentinerii, zile 1,5 3
Aprecierea conti- intensitatea relativdi a liniei de
nutului de substante absorbtie a apei cu maximul in limita 1,52 2,38
sublimate sub nisd 370...400 nm
Cheltuielile ener- cheltuielile energetice specifice la 35 138
getice specifice 100 kg salam, kW/h
Calitatile gustative indicii organoleptici calitati ~ gustative | miros predominant
sporite de usturoi

Aprecierea numdrului de substante sublimate pe salamuri pand la si dupd afumare a avut loc prin
mentinerea in apd distilat la temperatura de 50°C pe parcursul unei ore cu analiza spectrofotocolorimetric a
nigei de apd. Analiza a fost efectuatd cu spectrofotometrul ,,Cnekon-11" la discretia indicilor 5 nm prin
compararea intensittii liniei de absorbtie cu maximul in limita 370...400 nm.

Datele obtinute dovedesc ca producerea salamului crud afumat ,,Saleami-Carmez” prin procedeul propus
are avantaje economice datoritd sporirii procesului de afumare §i maturatie a salamului de 5...7 ori in
comparatie cu tehnologia traditionald, la fel si reducerea cheltuielilor energetice si a ciclului de producere.
Micsorarea semnificativd a intensitdtii liniilor de absorbtie pe spectrograme caracterizeazd micsorarea
cantitdtii de substante sublimate pe salamuri in comparatie cu afumarea salamurilor cu ajutorul fumului de
lemn. Fumul de afumare de la sdmburii de fructe nu influenteaza asupra capacitatilor tehnologice ale materiei
prime initiale. Salamurile se prelucreaza uniform cu fum dens fara cenugd cu miros aromatizat placut.
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Astfel, odatd cu reducerea cheltuielilor energetice si de producere gratie aplicérii adaosurilor fermentului
din lapte, glucono-d-lactonului, acidului ascorbic, cét si a adaosului compozitional aromatizat ,,Super-quick-
gold” la fabricarea salamului crud afumat ,,Saleami-Carmez” si utilizdrii afumdrii la rece (pentru obtinerea
fumului rece dens utilizindu-se in calitate de combustibil simburi de fructe, ce nu contin substante rasinoase)
se imbunétatesc calititile gustative ale salamului si sporeste puritatea ecologicd a acestuia.

(57) Revendiciri:

1. Procedeu de producere a salamului crud afumat care include pregitirea cirnii de vitd si de porc in
blocuri, tocarea, amestecarea masei obtinute cu adaosuri ce contin acid ascorbic, glucono-3-lacton, umplerea
ulterioard a membranelor de salamuri cu amestecul obtinut, tasarea, afumarea la rece si uscarea salamului,
caracterizat prin aceea cid la amestecare suplimentar se adaugd omoferment din lapte si adaosul
compozitional de condimente de tipul “Super-quick-gold” in urmaétorul raport al componentelor, in % de
masa:

carne de vita in blocuri de categoria 1 29...31
carne de porc in blocuri de categoria 1 69...71
omoferment din lapte 0,05...0,06
glucono-d-lacton 0,05...0,06
acid ascorbic 0,05...0,06
adaos compozitional de condimente de tip

“Super-quick-gold” 0,01...0,12,

totodatd afumarea se efectueazd timp de 24...36 ore prin recircularea fumului obtinut de la mocnirea
samburilor de fructe cu accesul limitat de oxigen, iar uscarea se realizeaza timp de 5...7 zile la o temperatura
de 10...12°C si umiditatea relativa a aerului de 75...85%.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cd pentru formarea fumului se folosesc
invelisurile tari firdmitate ale simburilor de caise, visine si/sau prune cu diametrul de 0,05...3,00 mm.
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