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1. Procedeu de producere a salamului crud afumat care include pregatirea carnii de vitd si de porc 1n blocuri, tocarea,
amestecarea masei obtinute cu adaosuri ce contin acid ascorbic, glucono-5-lacton, umplerea ulterioara a membranelor
de salamuri cu amestecul obtinut, tasarea, afumarea la rece si uscarea salamului, caracterizat prin aceea cé la amestecare
suplimentar se adaugd omoferment din lapte si adaosul compozitional de condimente de tipul “Super-quick-gold” in
urmatorul raport al componentelor, in % de masa:

carne de vitd 1n 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 efectueaza 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 temperaturd de 10...12°C si
umiditatea relativa a aerului de 75...85%.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca pentru formarea fumului se folosesc invelisurile teri
faramitate ale samburilor de caise, visine si/sau prune cu diametrul de 0,05...3,00 mm.



