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Descrierea lucrarii: Inventia se refera la industria cérnii, si anume la procedeul de obtinere a carnii

de bovina maturate prin uscare. Procedeul include obtinerea sectiunilor distincte din car-
case / semicarcase de bovina. Taieturile sunt plasate separat pe stelaje in camera de matu-
rare cu respectarea distantei intre bucatile de carne. Maturarea prin uscare se realizeaza cu
respectarea parametrilor controlati de temperatura, umiditatea relativa a aerului, viteza de
circulatie a aerului, timpul de maturare. Dupa maturare de pe suprafata sectiunilor de carne
se indeparteaza stratul de carne uscata, se feliaza in bucati si se ambaleaza sub vid in folie
contractibila.

Work description: The invention relates to the meat industry, namely to the process of obtaining dri-

ed aged beef. The process, includes obtaining distinct sections from bovine carcases / half-
carcases. The cuts are placed separately on the shelves in the aging room, respecting the
distance between the pieces of meat. Dry aging process is carried out in compliance with
the controlled parameters of temperature, relative humidity, air circulation speed, aging
time. After dry aging, the dry layer is removed from the surface of the meat sections, sliced
into pieces and packed under vacuum in shrink wrap.
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Importanta socio-economica sau tehnica: Problema pe care o rezolva inventia propusa constd in
obtinerea cdrnii de bovina maturate prin uscare, cu caracteristici organoleptice si proprietati
de textura imbundtatite sub actiunea enzimelor secretate de microflora naturald, care per-
mite cresterea fragezimii si suculentei carnii, intensificarea culorii, aromei si mirosului spe-
cific carnii de boving, fara utilizarea ingredientelor / enzimelor comerciale, materialelor de
ambalaj pentru intensificarea proceselor de maturare.



