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REZUMAT

Teza de master cu tema,,Sporirea calitatii carnii de bovina prin tehnici de maturare alternative”,
autor Stratulat Ina.

Structura lucrarii: 4 capitole, concluzii generale si recomandari, bibliografie (51 surse), 64
pagini text, tabele — 11, figuri — 24.

Scopul lucrarii: cresterea indicilor de calitate a carnii de bovina prin maturare, utilizand tehnica
de maturare prin uscare, realizat prin urmatoarele obiective: descrierea compozitiei chimice a cédrnii de
bovind, identificarea si caracteristica metodelor de maturare a carnii de bovina si factorii de variatie a
procesului de maturare, descrierea tehnicii de maturare prin uscare a carnii de bovina autohtona,
argumentarea indicilor de calitate a carnii de bovind maturata prin uscare.

Cuvinte-cheie: carne de bovina, maturare prin uscare, indici de calitate, compozitie chimica.

Capitolul 1. Comporzitia chimica a carnii de bovina

Capitolul 2. Metode de maturare a carnii

Capitolul 3. Materiale si metode.

Capitolul 4. Rezultate si discutii contine descrierea metodei de maturare prin uscare, aspectele
forte fatd de alte metode de maturare a carnii, parametrii specifici de temperaturd, umiditate relativa,
viteza de circulatie a aerului In camerele de maturare. Partea a doua a capitolului 4 contine rezultatele
obtinute in laboratorul de cercetdri. Analizele de laborator au fost efectuate pentru 5 probe de carne
maturata timp de 35 zile (1, 14, 21, 28, 35 zile). Umiditatea scade cu 10% in primele 21 zile de maturare,
respectiv urmand o concentrare a componentilor nutritivi ai carnii. Continutul de grasime si proteine
totale nu suferd modificari esentiale, continutul lor creste cu 2-3 %. Continutul in proteine solubile totale
creste pe durata maturarii prin uscare datoritad activitdtii proteazelor endogene prezente in carne. Deci,
valorile pH-lui carnii pe durata maturarii prin uscare favorizeaza activitatea calpainelor, respectiv a
catepsinelor contribuind la solubilizarea proteinelor sarcoplasmatice si miofibrilare. Continutul de
colagen total nu este semnificativ afectat de procesul de maturare prin uscare. Cantitatea totala de
colagen pe durata maturdrii creste cu aproximativ 24 %, deasemenea creste si continutul de colagen
solubil, datorita actiunii glicozidazelor lizozomiale care faciliteaza actiunea catepsinelor in degradarea
componentelor substantei fundamentale a tesutului conjunctiv si actiunii colagenazelor - importanta
pentru maturarea cdrnii si respectiv cresterea fragezimii — actioneazd prin degradarea tesutului
conjunctiv. Capacitatea de retinere a apei in carne pe perioada maturarii creste cu 37 %, posibil datorita
solubilizarii proteinelor, in principal proteinele miofibrilare, care au capacitatea de a lega suficienta apa.
Metoda de maturare prin uscare conduce la reducerea activitatii apei la suprafatd care sustine
minimizarea cresterii bacteriilor. Cele mai bune rezultate au fost obtinute pentru carnea de bovina

maturatd prin uscare timp de 21 si 28 zile.



SUMMARY

STRATULAT Ina "Increasing the quality of beef through alternative aging techniques", master
thesis, Chisinau 2021.

Structure of the paper: 4 chapters, general conclusions and recommendations, bibliography (51
sources), 64 pages of text, tables - 11, figures - 24.

Aim of the paper: to increase the quality indices of beef by maturation, using the technique of
maturation by drying, achieved by the following objectives: description of the chemical composition of
beef, identification and characteristic of methods of maturation of beef and process variation factors,
description of the drying technique of the local beef by drying, argumentation of the quality indices of
the dried beef.

Keywords: beef, dry aging, quality indices, chemical composition.

Chapter 1. Chemical composition of beef.

Chapter 2. Meat maturation methods.

Chapter 3. Materials and methods.

Chapter 4. Results and discussions contains the description of the method of maturation by
drying, the strong aspects compared to other methods of maturation of meat, specific parameters of
temperature, relative humidity, speed of air circulation in the maturation chambers. The second part of
Chapter 4 contains the results obtained in the research laboratory. Laboratory analyzes were performed
for 5 samples of matured meat for 35 days (1, 14, 21, 28, 35 days). The humidity decreases by 10% in
the first 21 days of maturation, respectively following a concentration of the nutritive components of the
meat. The content of total fat and protein does not undergo essential changes, their content increases by
2-3%. The total soluble protein content increases during drying by maturation due to the activity of
endogenous proteases present in meat. Therefore, the pH values of the meat during maturation by drying
favor the activity of calpain, respectively cathepsins, contributing to the solubilization of sarcoplasmic
and myofibrillar proteins. The total collagen content is not significantly affected by the drying process.
The total amount of collagen during maturation increases by about 24%, also increases the content of
soluble collagen, due to the action of lysosomal glycosidases that facilitate the action of cathepsins in
the degradation of components of the fundamental substance of connective tissue and collagenase -
important for meat maturation. acts by degrading connective tissue. The water retention capacity in meat
during maturation increases by 37%, possibly due to the solubilization of proteins, mainly myofibrillar
proteins, which have the ability to bind enough water. The dry maturation method reduces the activity
of surface water which supports minimizing the growth of bacteria. The best results were obtained for

beef matured by drying for 21 and 28 days.
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INTRODUCERE

Industria carnii de vita este in continua cautare de modalitati de crestere a cererii consumatorilor,
imbunatatind in acelasi timp calitatea alimentelor si consistenta produselor din carne de vita prin valoare
adaugata produselor. Consumul de carne de vita continua sd creasca la nivel global, ceea ce creste cererea
de carne de vita si produse din carne de vitd de inalta calitate [1].

Perspectivele pentru industria carnii de vita sunt pozitive. Populatia mondiald este in crestere
exponentiala, astfel ca se prevede si o crestere a cererii de carne rosie, in special in tarile In curs de
dezvoltare [2].

Cresterea bovinelor este o activitate traditionala a populatiei din zona rurala si in special din zona
montana si deluroasa. Diversitatea productiilor pe care le realizeaza, consumul redus de energie si natura
furajelor pe care le valorifica, confera cresterii si exploatarii bovinelor caracterul unei activitati durabile
si de perspectiva. Tot mai multi fermieri se orienteaza catre cresterea si exploatarea taurinelor de carne
cererea tot mai crescuta a carnii de bovine pe piata europeana [3].

Bovinele furnizeaza peste 33% din cantitatea totald de carne ce se consumi pe glob. In conceptia
agriculturii ecologice, bovinele consuma din biomasa, mai ales acea parte care nu poate fi utilizata de
catre om, concurand partial cu omul in alimentatie [4].

Producerea carnii de bovina in lume este pe locul al treilea (68,3 mil tone in anul 2016), dupa
carnea de porcina (115,8 mil t) si de pasare (117,2 mil. t.) [5].

Fiecare veriga din lantul de distributie de la fermier prin abator pana la retailer este importanta
pentru a oferi consumatorului o bucata de carne de vitd care poseda calitatea ceruta. Se poate spune ca
fiecare dintre cele 3 verigi: fermier, abator si retailer sunt responsabile pentru o treime din calitate [3].

Ramura taurinelor pentru carne este destinatd producerii carnii de bovine de calitate inalta, care
este bazata pe cresterea raselor specializate pentru carne si a metisilor obtinuti in urma incrucisarii lor
cu rasele specializate pentru lapte si a celor mixte. Carnea acestor bovine are calitati dietetice si gustative
deosebite, datoritd schimbului de substante in organismul acestora, cind grdsimea acumulatd in
rezultatul digerarii nutreturilor se depune in muschi, forméind asa numita “carne de marmor”, care este
foarte suculentd, si are calitati culinare deosebite [5].

Actualitatea temei: Carnea constituie o sursa alimentara de baza in hrana omului, fiind foarte
apreciata atdt pentru proprietatile sale gustative cat si pentru valoarea alimentara ridicata. Prin
compozitia chimicd echilibratd in proteine cu valoare biologica inaltd, proteine complete, grasimi,
substante minerale si vitamine, digestibilitate inalta si calitatile sale dietetico culinare apreciabile [6].
Carnea de bovina - fiind tipul de carne cu metabolism oxidativ si contractie lentra are o viteza de

maturare redusd, face ca tratamentul termic sa fie de lungd durata, respectiv distrugandu-se micro si



macronutrientii din carne. O metodd de maturare alternativa este binevenita, deoarece macronutrientii
cu structurd complexa In timpul maturdrii trec in produsi cu structurd simpld, respectiv durata

tratamentului termic este de scurtd durata si se pastreaza o valoare nutritiva inalta a produsului finit.

Scopul tezei de masterat este cresterea indicilor de calitate a carnii de bovina prin maturare,

utilizand tehnica de maturare prin uscare.

Obiectivele propuse:

- descrierea compozitiei chimice a carnii de bovina;

- identificarea si caracteristica metodelor de maturare a carnii de bovina si factorii de variatie a
procesului de maturare;

- descrierea tehnicii de maturare prin uscare a carnii de bovina autohtona;

- argumentarea indicilor de calitate a carnii de bovind maturata prin uscare.
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