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Maturarea salamurilor crude este influentatd de tipul $i numarul de microorganisme ce se gasesc in
salam. Acesta este un proces complex ce implicad transformari ale proteinelor, lipidelor si glucidelor si
poate fi scurtat prin ad3dugarea de enzime din surse externe sau prin adaos de culturi de bacterii lactice

atenuate.

Summary

the types and the number of the germs that can be found in the salami influence the changes of the
meat in the raw salami. This is a complex process that involves changes of the proteins, lipids and the
carbohydrates and it can be improved by adding external enzymes, madified lactic cultures.

Maturarea salamurilor crude este un
fenomen complex de natura biochimica si
microbiologicA ce are drept efect
transformari ce duc la cresterea
coeficientului de asimilabilitate,
conservarea produsului si  formarea
compusilor de aroma. Maturarea se poate
realiza sub influenta bacililor
heterofermentativi care alcatuiesc
microflora spontana sau sub influenta unor
culturi starter de bacterii lactice .

Principalele procese biochimice care
au loc in pastda dupa inoculare sunt
fermentarea zaharurilor adaugate,
proteoliza si lipoliza.

Fermentarea zaharurilor este
degradarea glucidelor pe calea glicolizei
care conduce la piruvat, care rar se
acumuleaza si poate fi transformat in acid
factic pe trei cai fermentative: homolactica,
heterolactica si calea acizilor micsti.

Fermentatia  homolactica  este
produsd de bacterile homolactice (
streptococi, lactobacili §i pediococi ) si are

drept produs final acidul lactic. Fermentatia
heterolactici este realizatd de unele
bacterii din genul Leuconostoc si de unii
lactobacili. Fermentarea glucidelor are loc
pe calea fosfocetohexozelor, care este o
cale alternativa a glicolizei, si are drept
produsi finali acid lactic, acid acetic, alcool
etilic si CO, .Fermentatia pe calea acizilor
micsti se produce doar ocazional de catre
microorganisme de contaminare din genul
Proteus si Escherichia coli. Acest proces
determina cresterea cantitati de COz si
aparitia unor substante cu caracter neacid
( alcoal etilic, aldehida acetica).

Principalele substante participante
la formarea aromei identificate 1n
salamurile crude sunt din categoria
monoacizilor monofunctionali, acizi —
alcooli, acizi — cetone, poliacizi mono si
plurifunctionali, aminoacizi, diacetil,
acetoina si alti compusi carbonilici. La
acestea se adauga componentele carnii,
slaninii, si ale condimentelor preexistente
in materiile prime si auxiliare, substantele



de aroma din fum in cazul produselor
afumate la rece.

Modificarile proteinelor in diferite
faze ale procesului tehnologic al
salamurilor §i  carnatilor cruzi sunt
dependente de compozitia  pastei,
intensitatea maturarii, temperatura si pH.
Loturile de produse care au un continut
ridicat de aminoacizi cu caracter bazic Si
acid corespund unor produse de calitate cu
gust si aroma pronuntatd, fiind demonstrat
faptul c& multi aminoacizi participa la
formarea aromei produsului ( leucina,
alanina, etc. ).

in produsele fermentate degradarea
lipidelor implica o lipoliza datorata activitatii
lipazice a microflorei spontane a
salamurilor si carnatilor cruzi sau datorata
microflorei adaugate sub forma de culturi
starter. De asemenea are loc o oxidare
enzimaticd a acizilor grasi eliberati prin
lipolizd, o oxidare aldehidica limitatd a
acizilor grasi nesaturati eliberati prin
lipoliza sau a celor din constitutia lipidelor.

Consecintele degradarii lipidelor
sunt cresterea aciditatii produselor prin
acizii grasi eliberati si formarea compusilor
de aroma care contribuie la calitatea
generala a aromelor produselor
fermentate. Lipoliza poate afecta 15 — 30
% din cantitatea de trigliceride continute in
tesutul gras ( slanina ).

Trebuie evitata oxidarea lipidelor in
salamurile crude sub actiunea oxigenului
atmosferic pentru ca produsele obtinute sa
nu aibad gust si miros de ranced, astfel:
utiizarea de slanina de pe spate, cu
continut scazut de acizi grasi nesaturati, se
marunteste slanina in stare congelata
pentru a evita distrugerea tramei proteice a
celulelor grase, afumare rece, astfel incat

in batoane sa se acumuleze o cantitate
suficienta de fenoli ce au actiune
antioxidanta, etc.

Astfel, din punct de vedere al
maturarii, se pot observa o serie de
diferente intre salamurile crude cu
maturare de lunga duratd si cele cu
maturare de scurtd durata ce influenteaza
caracteristicile organoleptice ale celor doua
clase de sortimente.

In cazul produselor cu duratd scurta
de maturare datorita folosirii  de
monozaharide ( glucoza ) si datorita
etuvarii acidifierea are loc rapid, uscarea
este mai intensa si prin urmare, cresterea
concentratiei de NaCl este mai rapida. In
aceste conditii, microorganismele care
produc enzime proteolitice nu se pot
dezvolta normal pentru ca sunt sensibile la
aciditate mare si la concentratii ridicate de
NaCl . Astfel, aroma acestor produse este
mai putin pronuntatd, gustul fiind acrigor.
Aceleasi fenomene au loc si in cazul
adaugarii de glucono -delta — lactond (
GDL ) pentru ca are loc, de asemenea 0
acidifiere rapida.

in cel de — al doilea caz, datoritd
adaosului de zaharoza ,acidifierea se
produce lent, uscarea este mai lenta, si
concentratia de NaCl creste mai lent. In
consecintd microorganismele cu activitate
proteoliticd au un timp de actiune mai
mare, aroma acestor produse find mai
bine exprimata.

In cazul salamurilor crude cu
maturare de scurta duratd nu se folosesc
culturi starter, fermentatia avand loc sub
actiunea bacililor heterofermentativi din
microflora spontana si care produc in
principal acid acetic gi acid lactic sau se
folosesc culturi de micrococi si adaos de
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GDL. in ambele cazuri aroma produselor
va fi mai putin pronuntata.

Lipoliza are o influentd majord in
formarea aromei salamurilor crude. S-a
observat ca in carnatii cruzi indicele de
carbonili total este de 17 g/ 100 g pasta,
iar In salamurile crude cu maturare de
lunga durata este de 130 - 150 mg / 100 g
pasta ( Banu, 2000 ). Indicele de carbonili
totali cuprinde aldehidele, cetonele si
cetoacizii formati prin oxidarea lipidelor, si
cei rezultati prin degradarea aminoacizilor,
carbonilii preexistenti in grasimea din pasta
initiala sau proveniti din fum, care prezinta
o crestere usoara dupa afumarea
produsului, cresterea fiind apoi accelerata
la maturarea produsului.

Astfel, din punct de vedere teoretic
existd o serie de metode prin care s-ar
putea experimenta o serie de metode prin
care sa se scurteze durata de maturare a
salamurilor crude, fard influente majore
asupra aromei.

La alegerea temperaturii de
fermentare trebuie s& se tind cont de
fiecare tip de microorganism din cultura
starter mixta folositd, pentru a preveni
disparitia din mediu a unuia sau mai multor
specii in urma competitiei. Pe de alta parte,
la alegerea microorganismelor din cultura
starter se vor cauta specii cu temperaturi
optime de dezvoltare cat mai apropiate,
deoarece cu cat temperatura de
fermentare a unui salam este mai
apropiatd de temperatura optima de
dezvoltare a microorganismelor din cultura
starter, cu atdt mai rapid se finalizeaza
etapa de lag. De aceea este indicata o
afumare rece, la o temperaturd cat mai
apropiatd de temperatura optima de
dezvoltare a microorganismelor. Astfel,

produsul va avea aroma imbunatatitd si de
compusii chimici din fum.

Fenomenul de sinereza ce apare in
cursul maturdrii salamului conduce la o
crestere rapida a continutului de sare din
apa libera, fapt care conduce la
necesitatea alegerii unor culturi de
microorganisme osmotolerante, deoarece ,,
legarea ” optima a pastei are loc la o
concentratie medie de 5 % NaCl .

Viteza de fermentare si pH — ul final
al produsului este dependent si de tipul si
cantitatea de zahdr adaugat. Astfel,
fermentarea cea mai rapida are loc in
cazul adaosului de glucoza. Valoarea pH -
ului ultim este influentatd de cantitatea de
zahar dacd in cultura starter sunt si
lactobacili, dar daca cultura contine
pediococi, fermentatia este independenta
de cantitatea de zaharuri adaugata.

Din cele prezentate mai sus se
poate observa ca protecliza si lipoliza
joaca un rol important in formarea aromei
salamurilor crude. In aceste conditii
consideram ca intensificarea reactiilor de
proteoliza este benefica, fapt ce ar putea fi
realizat prin mai multe metode.

O metoda de intensificare a acestor
reacti ar fi adaugarea de enzime
proteolitice din surse vegetale sau
microbiene. Preparatul enzimatic poate fi
adaugat la operatia de cuterizare pentru a
se asigura o distributie optima in pasta.
Pentru a nu se produce o proteoliza prea
avansata, care ar conduce la inmuierea
pastei sau la formarea de peptide amare
preparatul enzimatic poate contine enzime
cu specificitate redusa fatd de proteinele
carnii si care sunt inactivate in timp odata
cu scaderea pH - ului, sau proteaze
inactive fatd de proteinele carnii, caz in




care este necesar un aport exogen de
proteine ce pot fi degradate de catre
aceste proteaze.

Altad metoda ar putea fi o crestere a
populatiei microbiene din cultura starter
prin adaugarea pe langa speciile normal
utilizate ( Lac+Prot+ ) a unor speci
,2atenuate” (Lac-Prot+ ), fapt ce antreneaza
o crestere a concentratiei de enzime
proteolitice in pasta fard a exacerba
productia de acid lactic. Pentru a obtine
astfel de tulpini ce poseda activitate
proteoliticd normalda si activitate de
acidifiere redusa, bacteriile lactice care
posedd plasmide ce controleazd atat
productia de enzime proteolitice si
plasmide ce controleaza fermentatia lactica
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( Lac+Prot+ ) se supun unor tratamente
care sa conduca la pierderea uneia din
cele doua plasmide, fapt ce conduce la
obtinerea unor tulpini  Lac-Prot+ sau
Lac+Prot-, respectiv Lac-Prot+. in cazul
nostru intereseaza obtinerea de tulpini Lac-
Prot+. Pierderea unei plasmide se poate
datora actiunii unor factori stresori:
incubare la temperatura diferitd de cea
optima, socuri termice prin congelare —
decongelare, tratament cu antibiotice,
tratare cu solventi organici, tratament cu
radiatii X sau vy, etc.

Este de remarcat faptul ca
lactobacilii au 2 plasmide, iar streptococii
au 14 plasmide.
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