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Inventia se refera la industria carnii, §i anume la tehnologia de obtinere a salamurilor crude afumate printr-un
proces de maturizare accelerat.

Procedeul de producere a salamului crud afumat prevede pregitirea carnii de vitd si de porc, tocarea,
amestecarea masei obtinute cu adaosuri ce contin acid ascorbic, glucono-[I-lacton, omoferment din lapte si adaos
compozitional de tipul ,,Super-quick-gold” intr-un anumit raport al componentelor, umplerea cu amestecul obtinut a
membranelor de salamuri, tasarea, afumarea la rece i uscarea salamului. Afumarea se efectueaza timp de 24...36 ore
intr-o atmosfera de fum de la mocnirea sdmburilor de fructe cu accesul limitat de oxigen, iar uscarea se realizeaza timp
de 5...7 zile la o temperatura de 10...12°C si umiditatea relativa a aerului de 75...85%.

Rezultatul inventiei constd In Imbundtatirea calitdtilor gustative si majorarea puritatii ecologice a salamurilor
crude afumate.
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