STUDIUL VARIATIEI PROTEINELOR SALAMULUI
BANATEAN FUNCTIE DE CONCENTRATIA DE CULTURI
STARTER ADAUGATE. I

RESEARCHES CONCERNING THE PROTEINES VARIATIONS OF THE
BANATEAN SAUSAGE IN FINCTION OF THE CONCENTRATION THE
STARTERS CULTURES ADD. I
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Abstract: The variation of the protein concentration in the Bandfean sausage
obtained using a lactic starter bacteria in order to ensure a higher preservability and the
comparative study among the standardized limit concentrations were done.
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INTRODUCERE

Culturile starter de bacterii lactice sunt cunoscute ca avand activitate proteolitica si
lipolitica redusa, principalul efect fiind acidifierea mediului ceea ce conduce la deplasarea
pH-ului cétre pH-ul izoelectric al proteinelor camii, determinand coagularea acestora. Sub
forma coagulata proteinele 1si micsoreazd capacitatea de retinere a apei ceea ce asigurd
deshidratarea produselor si posibilitatea pastrarii lor perioade mai mari de timp.

MATERIALE S| METODE

S-au utilizat diferite concentratii de culturi starter de bacterii lactice in procesul tehnologic
de obtinere a Salamului Banatean avand ca materie prima carne porc lucru (CPL=70/30).S-a
pornit de la o concentratie a culturilor starter de 0% si pana la o concentratie de 2,5%.

REZULTATE SI DISCUTII

S-a determinat concentratia de proteine din probele de salam Bandtean luate in
lucru timp de 105 zile si s-au observat diferente intre probele examinate, diferente date de
concentratia culturilor starter adaugate. Pornindu-se de la aceeasi materie prima folosita si
doar concentratia de cultura starter diferitd se pot observa din datele prezentate in tabel
diferentele produse de aceste culturi.

Tabelul 1.
Variatia continutului de proteine (%).
Cultura Zile
starter % 15 30 45 60 75 90 115
0 2342 23.01 23 2291 22.79 2254 22.01
05 2434 24.31 24.29 231 22.98 22.63 2251
1 24.81 24.79 24.77 24.02 23.96 2381 23.96
15 2443 24.35 24.31 23.64 23.19 23.09 22.95
2 2349 23.38 23.34 22.59 2214 22.03 21.98
25 24.09 23.98 23.68 2241 22.07 21.94 21.54
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Fig. 1. Variatia continutului de proteine

CONCLUZIL

Transformarile pe care culturile starter de bacterii lactice le produc in carne sunt
asemandtoare cu cele care au loc pe timpul maturdrii carnii pe cale naturald. Aceste
transformari constau in scaderea pH-ului sub punctul izoelectric al proteinelor.

Utilizarea culturilor starter de bacterii lactice la maturarea carnii §i in procesul
tehnologic de fabricare a unor preparate din carne conduce la asigurarea securitatii si
madrirea conservabilitatii produselor din carne crude uscate.
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