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Rezumat

Proteinele carnii suferd modificari considerabile din punct de vedere al caracteristicilor fizico-chimice pe
parcursul procesului de maturare. Aceste modificari sunt dependente de procesul tehnologic, parametrii
mediului pe parcursul maturérii, i de variatia pH-ului. Pe parcursul maturérii preparatelor de carne cruda

s-a constatat ca se modifica solubilitatea proteinelor, continutul relativ de substant2 uscatd, si pH-ul.

Abstract

The meat proteins support significant changes during the ripening process from the physical and chemical
point of view. These changes depend on the technological process, on the environment during the ripening
and on the pH variation. During the ripening of the raw sausages there was established that the protein
solubility decrease, the dry matter increases and the pH decreases .

Diversele cercetari din domeniu arata
ca solubilitatea fractiei proteice din carne in
solutie cu putere ionica micd a fost mai
evidenta la probele supuse unei temperaturi
ridicate [1], incalzirii si afumarii (figura 1) iar
descresterea maxima a aparut la
temperatura maximéa experimentata.
Solubilitatea azotului sarcoplasmatic si a
azotului neproteic a descrescut odata cu
cresterea temperaturii in afumatori. Pe de

miofibrilar extras din probele incélzite. S-a
observat o descrestere in aceasta fractie, la
probele incdlzite - afumate, aceste
schimbari fiind mai mari la temperaturi
ridicate de 60° C [2]. Astfel s-a ajuns la
concluzia - ca ingredientele  fumului
influenteazd in mod hotérator compozitia
salamului crud. Procentul de proteine
stromale insolubile a crescut odatd cu
cresterea temperaturii. Cresterea mai tarzie

observatd a fost atribuitd insolubilizarii altor
compusi proteici.

altd parte nu s-a inregistrat o cresgtere
definitd in compozitia azotului proteic

Fig. 1 Solubilitatea fractiunilor proteice la .| OAzot total (a)
60° C [1]

B Azot proteic extras in solutie cu
putere ionica scdzuta (b)

B Azotul proteinelor sarcoplasmatice
(b)

B Azot neproteic (b)
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La studiul  evolutiei  solubilitatii

(60 ore) nu s-au observat modificari in
proteinelor in functie de timp la 37° C, in timp

solubilitatea proteinelor miofibrilare, dar
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solubilitatea proteinelor sarcoplasmatice s-a
redus la aproximativ 10% in aceleasi conditii
[3]1. Cu ocazia acestor studii s-a observat c&
folosirea NaCl in producerea salamului
fermentat ajutd la solubilizarea proteinelor
sarcoplasmatice care au importantd in
realizarea structurii salamului fermentat. S-a
demonstrat c¢&  proteinele  miofibrilare
hidrolizeaza la un pH = 5,4 si bacteriile pot
juca un rol in producerea de enzime
proteolitice care ataca proteinsle miofibrilare
[4].

S-au studiat modificarile de solubilitate
a proteinelor pe durata maturarii a trei probe,
prima pregétitd in conditii de tocare proprii $i
celelalte doua in conditii de fabricare proprii
cu si fard adaus de culturi starter [5] si s-a
observat ca procentajul total de proteine
solubile, cum ar fi proteinele miofibrilare a
scazut de la 45% la 25% pe durata primelor
15 zile de maturare in timp ce, procentul de
proteine fibrilare solubile a scazut de la 18%
la 5% pe parcursul a 35 de zile de maturare.
S-a ajuns la concluzia cd prezenta culturii
starter in proba 3 nu a condus la modificari
semnificative $i masurabile [6] ( figurile 2 si 3).

Au fost studiate schimbarile ce au loc
in salamul fermentat si uscat la nivelul
producerii acidului lactic cu sau fard adaos de

Fig 2 Modificarea solubilitatii proteinelor
n timpul maturarii [5, 6]
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cultura de micrococi. S-a descoperit ¢ in
prezenta culturii de Micrococcus viteza de

Fig. 3 Modificarea solubilitatii proteinelor
pe durata maturarii [5, 6]
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producere a acidului lactic creste [7].

Continutul normal de acid lactic
raportat  normal pentru  produsele
fermentate este de 0,5 — 1,5 %, dar s-a
observat mai tarziu ca aciditatea necesard
pentru o fermentatie optima este cuprinsa
intre 0,8 — 0,9% pentru salamul fermentat
si salamul semifermentat [6]. Evolutia
formarii acidului lactic este prezentatd in
figura 4 unde se poate observa ca
productia de acid lactic a fost similara la
salamurile afumate si |la cele uscate [8].

Temperatura mare de afumare a
favorizat dezvoltarea bacteriilor lactice pe
toatd durata afumarii in comparatie cu
cresterea initiald 1n cazul salamurilor
uscate. Pe timpul fermentatiei ulterioare s-
au obtinut aproximativ aceleasi nivele de
acid lactic. Concentratia de acid lactic
finald la salamurile uscate, afumate si
depozitate a fost de 6,7 mg/g si 5,9 mg/qg,
valori normale pentru acest sortiment de
produse.




La studierea modificarilor ce apar in
compozitia  salamurilor fermentate pe
parcursul maturdrii s-au pregatit 3 probe,

Fig. 4 Nivelul de acid lactic in salamul

;1 o/g uscat, afumat si depozitat [8]
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prima in conditii de tocare proprii, iar cea de-a
doua si cea de-a treia au fost pregatite cu si
fard adaos de cultura starter. Toate probele
au fost afumate si apoi au fost transferate in
camera de uscare pentru 30 de zile la o
temperaturd de 16° C si o umiditate relativa
de 85% [9,10]. S-a observat c& umiditatea a
scazut la aproximativ 40% la toate probele pe
parcursul procesului de maturare (figura 5).

Fig. 5 Modificarea continutului de
substanté uscata pe parcursul
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Valorile pH-ului s-au redus de la o valoare
inifiald de aproximativ 5,8 la aproximativ 4.8 in
timpul primelor 15 zile de maturare §i s-au
modificat putin dupd aceea, cu exceptia probei 1
unde s-au observat o usoar crestere. Sciderea pH-
ului coincide cu o acumulare de acid lactic si cu
disparitia glucidelor (figura 6).

Fig. 6 Modificarea pH-ului pe parcursul
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