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REZUMAT 

Teza de master cu tema ,,Sporirea calității cărnii de bovină prin tehnici de maturare alternative”, 

autor Stratulat Ina. 

Structura lucrării: 4 capitole, concluzii generale și recomandări, bibliografie (51 surse), 64 

pagini text, tabele – 11, figuri – 24.  

Scopul lucrării: creșterea indicilor de calitate a cărnii de bovină prin maturare, utilizând tehnica 

de maturare prin uscare, realizat prin următoarele obiective: descrierea compoziției chimice a cărnii de 

bovină, identificarea și caracteristica metodelor de maturare a cărnii de bovină și factorii de variație a 

procesului de maturare, descrierea tehnicii de maturare prin uscare a cărnii de bovină autohtonă, 

argumentarea indicilor de calitate a cărnii de bovină maturată prin uscare. 

Cuvinte-cheie: carne de bovină, maturare prin uscare, indici de calitate, compoziție chimică. 

Capitolul 1. Compoziția chimică a cărnii de bovină 

Capitolul 2. Metode de maturare a cărnii 

Capitolul 3. Materiale și metode. 

 Capitolul 4. Rezultate și discuții conține descrierea metodei de maturare prin uscare, aspectele 

forte față de alte metode de maturare a cărnii, parametrii specifici de temperatură, umiditate relativă, 

viteză de circulație a aerului în camerele de maturare. Partea a doua a capitolului 4 conține rezultatele 

obținute în laboratorul de cercetări. Analizele de laborator au fost efectuate pentru 5 probe de carne 

maturată timp de 35 zile (1, 14, 21, 28, 35 zile). Umiditatea scade cu 10% în primele 21 zile de maturare, 

respectiv urmând o concentrare a componenților nutritivi ai cărnii. Conținutul de grăsime și proteine 

totale nu suferă modificări esențiale, conținutul lor crește cu 2-3 %. Conținutul în proteine solubile totale 

crește pe durata maturării prin uscare datorită activității proteazelor endogene prezente în carne. Deci, 

valorile pH-lui cărnii pe durata maturării prin uscare favorizează activitatea calpainelor, respectiv a 

catepsinelor contribuind la solubilizarea proteinelor sarcoplasmatice și miofibrilare. Conținutul de 

colagen total nu este semnificativ afectat de procesul de maturare prin uscare. Cantitatea totală de 

colagen pe durata maturării crește cu aproximativ 24 %, deasemenea crește și conținutul de colagen 

solubil, datorită acțiunii glicozidazelor lizozomiale care facilitează acţiunea catepsinelor în degradarea 

componentelor substanţei fundamentale a ţesutului conjunctiv și acțiunii colagenazelor - importantă 

pentru maturarea cărnii și respectiv creșterea frăgezimii – acționează prin degradarea țesutului 

conjunctiv. Capacitatea de reținere a apei în carne pe perioada maturării crește cu 37 %, posibil datorită 

solubilizării proteinelor, în principal proteinele miofibrilare, care au capacitatea de a lega suficientă apă. 

Metoda de maturare prin uscare conduce la reducerea activității apei la suprafață care susține 

minimizarea creșterii bacteriilor. Cele mai bune rezultate au fost obținute pentru carnea de bovină 

maturată prin uscare timp de 21 și 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 cărnii de vită este în continuă căutare de modalități de creștere a cererii consumatorilor, 

îmbunătățind în același timp calitatea alimentelor și consistența produselor din carne de vită prin valoare 

adăugată produselor. Consumul de carne de vită continuă să crească la nivel global, ceea ce crește cererea 

de carne de vită și produse din carne de vită de înaltă calitate [1]. 

Perspectivele pentru industria cărnii de vită sunt pozitive. Populația mondială este în creștere 

exponențială, astfel că se prevede și o creștere a cererii de carne roșie, în special în țările în curs de 

dezvoltare [2]. 

Creşterea bovinelor este o activitate tradiţională a populaţiei din zona rurală şi în special din zona 

montană şi deluroasă. Diversitatea producţiilor pe care le realizează, consumul redus de energie şi natura 

furajelor pe care le valorifică, conferă creşterii şi exploatării bovinelor caracterul unei activităţi durabile 

şi de perspectivă. Tot mai mulţi fermieri se orientează către creşterea şi exploatarea taurinelor de carne 

având în vedere posibilităţile oferite de structura efectivelor, de condiţiile geoclimatice, precum şi de 

cererea tot mai crescută a cărnii de bovine pe piaţa europeană [3]. 

Bovinele furnizează peste 33% din cantitatea totală de carne ce se consumă pe glob. În concepția 

agriculturii ecologice, bovinele consumă din biomasă, mai ales acea parte care nu poate fi utilizată de 

către om, concurând parțial cu omul în alimentație [4]. 

Producerea cărnii de bovină în lume este pe locul al treilea (68,3 mil tone în anul 2016), după 

carnea de porcină (115,8 mil t) și de pasăre (117,2 mil. t.) [5]. 

Fiecare verigă din lanţul de distribuţie de la fermier prin abator până la retailer este importantă 

pentru a oferi consumatorului o bucată de carne de vită care posedă calitatea cerută. Se poate spune că 

fiecare dintre cele 3 verigi: fermier, abator şi retailer sunt responsabile pentru o treime din calitate [3]. 

Ramura taurinelor pentru carne este destinată producerii cărnii de bovine de calitate înaltă, care 

este bazată pe creșterea raselor specializate pentru carne și a metișilor obținuți în urma încrucișării lor 

cu rasele specializate pentru lapte și a celor mixte. Carnea acestor bovine are calități dietetice și gustative 

deosebite, datorită schimbului de substanțe în organismul acestora, când grăsimea acumulată în 

rezultatul digerării nutrețurilor se depune în mușchi, formând așa numita ”carne de marmor”, care este 

foarte suculentă, și are calități culinare deosebite [5]. 

Actualitatea temei: Carnea constituie o sursă alimentară de bază în hrana omului, fiind foarte 

apreciată atât pentru proprietățile sale gustative cât şi pentru valoarea alimentară ridicată. Prin 

compoziţia chimică echilibrată în proteine cu valoare biologică înaltă, proteine complete, grăsimi, 

substanţe minerale şi vitamine, digestibilitate înaltă și calităţile sale dietetico culinare apreciabile [6]. 

Carnea de bovină - fiind tipul de carne cu metabolism oxidativ și contracție lentră are o viteză de 

maturare redusă, face ca tratamentul termic să fie de lungă durată, respectiv distrugându-se micro și 
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macronutrienții din carne. O metodă de maturare alternativă este binevenită, deoarece macronutrienții 

cu structură complexă în timpul maturării trec în produși cu structură simplă, respectiv durata 

tratamentului termic este de scurtă durată și se păstrează o valoare nutritivă înaltă a produsului finit.   

 

Scopul tezei de masterat este creșterea indicilor de calitate a cărnii de bovină prin maturare, 

utilizând tehnica de maturare prin uscare. 

 

Obiectivele propuse: 

- descrierea compoziției chimice a cărnii de bovină; 

- identificarea și caracteristica metodelor de maturare a cărnii de bovină și factorii de variație a 

procesului de maturare; 

- descrierea tehnicii de maturare prin uscare a cărnii de bovină autohtonă; 

- argumentarea indicilor de calitate a cărnii de bovină maturată prin uscare. 
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