NATURA MICROORGANISMELOR PREZENTE iN SALAMUL USCAT
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Microbiota prezentd in salamurile crude influenteazd decisiv fermentatia. Pentru a putea conduce
procesul fermentativ in mod corespunzitor si pentru a preveni aparitia eventualelor defecte de
fermentatie este necesard o bund cunoastere a microorganismelor salamurilor uscate. Acestea fac parte
din familiile: Lacfobacillaceae, Micrococcaceae, Enterobactetiaceae, Pseudomonhadaceae.

Abstract

The microorganisms from the composition of the dry salami decisively influence the fermentation
process. In order to supervise the fermentation is important to be aware of the nature of the
microorganisms present in the composition. They belong to Lactobacillaceas, Micrococcaceae,

Enterobacteriaceae, and Pseudomonadaceae.

Prezenta microarganismelor  in
salamurile crude uscate rezultd din materiile
prime, din operatile tehnologice care
preceda maturarea, dar i din procesul de
injectare determinand o economisire a
timpului de producere.

Ele sunt caracterizate printr-un
metabolism in general de fermentatie si
printr-o tendinta spre anaerobioza. Prezenta
sarii nu trebuie sa le impiedice cregterea.
Microorganismele trebuie s& prezinte valori
ale pH si ale a, cuprinse in domeniile
respective si care pleacé de la 58 la 5,2 si
de la 0,9 si 0,80.

Elementele cele mai reprezentative
sunt Lactobacillaceae si Micrococcaceae.
Aproape 200 de tulpini din cele doua familii
au fost izolate din salamul uscat de
fabricatie franceza.

1. Lactobacillaceae

Acesti bacili gram pozitiv anaerobi
facultativi sunt citati de numerosi autori ca

populatie dominanta in timpul procesului de
maturare [1, 2] sau cel putin la sfarsitul
procesului de maturare cand acesta este
lent’. Se ajunge astfel la un continut de 10°
lactobacili pe gram de materie uscata.

Aceasta preponderenta cantitativa s-
ar datora in mare parte unui efect inhibitor al
lactobacililor ~ asupra unor  anumite
microorganisme [4], in general gram
negative, dar gi cateva gram pozitive. Mai
mult chiar, ei tolereaza bine prezenta sarii
care incetineste dezvoltarea altor
numeroase bacterii [5].

Rolul lor principal constd in
producerea de compusi acidifianti, $i anume
acidul lactic. Aceasta producere este
primordiala pentru consecintele pe care le
are. coagulare proteica, stabilizare
bacteriana, formarea culorii.

Dintre acestia: Lactobacillus sake,
Lactobacillus curvatus, Lactobacillus casei
ssp pseudoplantarum, produc la inceput L(+)
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lactat care prin acumulare produce o
racemaza care transforma forma L(+) in D(-)
(8].

Lactabacilii sunt responsabili printre
altele de producerea compusilor care
participa la aromatizare [5, 6] . Ei ar putea
juca de asemeni un rol in anumite alterari
ale gustului in special datoritd unui exces de
acidifiere [5], dar este dificil de stabilit daca
aceste bacterii sunt singurele responsabile
pentru aceasta. Nu se stie nici in ce masura
degradarea proteinelor si a grésimilor le sunt
subordonate.

Unii lactobacili sunt proteolitici [3, 6] i
par sa participe |a eliberarea aminoacizilor in
timpul procesului de maturare [5, 7). Unii
cercetatori considera ca [6] ei ar fi lipolitici.
Aceastd observatie care nu a mai fost
confirmata de atunci pare indoielnica.

In sfarsit trebuie amintit ca unele
dintre aceste bacterii sintetizeaza peroxizi
de hidrogen (H.Q7) si astfel accelereaza
procesele de oxidare a grasimilor [6].

2. Coci gram pozitivi: Micrococcaceae

Bacterile familiei Micrococcaceae,
aerobe sau facultativ anaerobe, sunt cele
mai numeroase, la sfarsitul procesului de
maturare, dup@ Lactobacillaceae [3, 7],
avand aproape 10° bacterii/lg s.u. Dupéa
anumiti autori ele ar fi predominante in
amestec inainte de maturare,dar acest punct
de vedere ramane totusi contestat.
Dezvoltarea lor Tnaintea procesului de
maturare pare favorabilda  dezvoltarii
ulterioare a lactobacillaceelor [8).

Desi anumiti autori au citat printre
bacteriile Micrococcaceae din salamul uscat
atat micrococii cat i stafilococii [9], studiile
au aratat cd micrococii identificati in
produsele fermentate pe baza de carne sunt
adesea de fapt Sfaphylococcus xylosus de
tipul 2.

Capabili de a reduce nitratii in nitritj,
acestia joaca un rol primordial in formarea si

stabilizarea culorii. Ei produc o mica parte
din fermentatia homolactica si poseda
caracteristici proteclitice [6, 2] si lipolitice. In
acelagi timp ei au un comportament
antagonist in ceea ce priveste germenii
nedoriti, de tipul celor care stau la originea
peroxizilor.

Cultura- starter formatd dintr-un
amestec de Lactobacilfaceae -
Micrococcaceae reprezintd punctul :esentjal
de echilibru microbian al salamului. In acest
mod folosirea sa are rol de initiator al
fermentatiei [11].

Aceasta culturd starter
atingerea urméatoarelor obiective.

- un mai bun control al calitatii
produsului, dirijarea procesului de
fermentare spre un scop precis
(producerea unei arome date sau a
unei acidifieri intense etc.),

— asigurarea unei calitati constante si
diminuarea accidentelor de fabricare.

- o fermentare mai rapida, injectarea
culturilor starter de bacterii lactice
accelereaza acidifierea §i scurteaza
faza de uscare,

- eliminarea germenilor nedoriti datorita
efectului antagonist al culturilor starter
asupra acestor germeni. In acest mod
enterotoxinele $i stafilococii
patogeni sunt prezenti intr-un numar
mult mai mic decat in compozitile
injectate cu cultura starter ce contine
lactobacili.

3. Streptoccocus $i Microbacterium

Cele doua bacterii, gram pozitive,
aerobe sau facultativ anaerobe, care
acidifiazéd mediul printr-o fermentare de tip
homolactic, se dezvoltd doar in momentul
uscarii superficiale a salamului, iar apoi
numarul lar se micgoreaza. Oprirea cresterii
lor se datoreaza in principal interactiunilor cu
alte microorganisme, in special lactobacili.
4. Bacterii gram negative
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Sunt in principal:

- enterobacterii [9, 3, 2], avand ca
reprezentanti  Escherichia i
Proteus [9]

— Pseudomonas [7, 9, 10]

— Acinetobacter [9).

Aceste bastonasge/bacili gram negativi
sunt prezente intr-o cantitate semnificativa
in compozitie inainte de mtroducarea in
membrane, aprommatlv 10° bacterii / g s.u.
[12]. Totusi ele incep sa dispara in timpul
uscarii superficiale sau chiar mai devreme,
inca de la inceputul procesului de fabricare.

S-ar putea considera cé
Pseudomonas si  Acinetobacter, strict
aerobe, sunt inhibate de anaerobioza. Astfel
ar putea fi explicata oprirea lor din crestere.
Totusi, anaerobioza partiala care existd in
salamul uscat nu poate impiedica bacterii de
tipul Pseudomonas, care se dezvolta doar
cu 0,1% oxigen.

Disparitia acestor microorganisme se
datoreaza mai degraba unui efect inhibitor al
lactobacililor in special asupra bacteriilor
gram negative. Acest fapt este de asemenea
valabil pentru enterobacteriile care sunt
impiedicate [13] de o valoare a, cu limita de
0,95.

Enterobacterile acidifiazd mediul
printr-o fermentare acida-mixta care le este
caracteristicad si genereaza numerosi acizi
organici cu lant scurt. Ele sunt proteolitice.
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