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Inventia se referd la industria carnii, si anume la un procedeu de maturare prin uscare a cérnii de bovina.

Sunt cunoscute procedee de obtinere a carnii de bovind maturata cu utilizarea preparatelor enzimatice de origine
vegetald (cum ar fi papaina, ficina, bromelaina); de exemplu, proteaza papaind [1], proteaza papaina in combinatie
Cu nitriti si/sau agenti de aroma [2], precum si enzime proteolitice Tn combinatie cu pirofosfati [3].

Mai sunt cunoscute procedee de maturare a carnii cu utilizarea preparatelor enzimatice de origine animala (cum ar fi
pepsina, tripsina, chimozina); de exemplu utilizarea pepsinei, tripsinei Th combinatie cu antibiotice [4].

Totodata este cunoscut procedeul de maturare a carnii cu utilizarea preparatelor enzimatice de origine microbiana, in
care se foloseste mucegaiul Thamnidium in combinatie cu reglarea parametrilor de temperatura si umiditate [5].
Preparatele enzimatice prezinta activitate proteolitica fatd de proteinele carnii cu continut Tnalt de tesut conjunctiv.
Introducerea preparatelor enzimatice asigura efectele de autoliza asupra structurii proteinelor, astfel procesul de
maturare decurge intr-un timp mai scurt. Intensitatea si profunzimea transformarilor structurilor proteice ale carnii
depind de tipul, doza de preparat enzimatic, conditiile fizico-chimice, care predetermind gradul de activitate a
preparatului enzimatic, durata prelucrarii. Tratamentul cu preparat enzimatic se efectueaza prin imersie intr-o solutie
enzimatica, stropire uscatd sau injectarea cu preparat enzimatic (in calitate de ingredient secundar se foloseste NaCl
sau solutia de NaCl).

Dezavantajul acestor procedee de maturare a cirnii este obtinerea unui produs cu caracteristici senzoriale si de
texturd putin pronuntate, neuniforme in masa de carne, de asemenea pentru a atinge rezultatul scontat si pentru a
evita procesele de autolizd profunda a cérnii in perioada de maturare trebuie utilizate preparate enzimatice de o
puritate Tnaltd. Procesul de maturare a carnii sub influenta preparatelor enzimatice de origine vegetala trebuie strict
monitorizat, pentru a fi oprit Tnainte de Tnceperea proceselor de alterare a carnii. Ca sursa de preparate enzimatice de
origine vegetald se utilizeaza fructe si legume care nu se gasesc in arealul de crestere a Republicii Moldova.
Totodata preparatele enzimatice de origine animala pentru activitatea lor vitala inalta au nevoie de conditii specifice
ale pH-ului (valori reduse de 2-5).

Este cunoscut procedeul de maturare umeda a carnii de bovind in care carnea este taiata si portionata, apoi ambalata
si sigilata in vid Tn pungi de plastic la temperaturi de 0-(+2)°C, in decurs de 20-24 zile. La maturarea umeda nu este
importanta umiditatea relativa a aerului si nici viteza de circulatie a acestuia. Acest ambalaj etans permite carnii sa
se fragezeze sub actiunea enzimelor prezente in mod natural Tn muschi care continud sa descompund tesutul
conjunctiv si fibrele [6].

Dezavantajul acestui procedeu de maturare este dezvoltarea unei arome slabe a carnii maturate, totodata se formeaza
un miros intens acru, neplidcut, perceput in special la deschiderea pungii de maturare, efect ce se datoreaza
procesului de etangare Tn vid ce nu permite carnii sa respire.

Mai este cunoscut procedeul de maturare a carnii de bovina in camera frigiderului de maturare la temperatura de —2
pana la +3°C, la umiditatea aerului de 75-90% si viteza aerului directionat direct spre carne de 0,5-3 m/s, cu o
cantitate de sare de 1-15 kg si un adsorbant in dozi de 100-300 ml la 1 m® din volumul util al camerei [7].
Dezavantajul acestui procedeu consta in costul inalt al carnii de bovina maturate din cauza necesitatii utilizarii sarii
si a absorbantului. Totodata procedeul propune temperaturi negative de maturare, temperaturile negative fiind
indicate in maturarea clasica lentd a carnii de bovina, porcina si de alte tipuri, in cazul pregitirii carnii materie prima
pentru fabricarea mezelurilor, salamurilor, semipreparatelor si specialitatilor din carne, dar nu si in cazul maturarii
prin uscare a carnii de bovina pentru prepararea steakurilor.

Carnea maturati la temperaturi negative va fi congelata, la decongelare vor fi pierderi de suc, ceea ce va conduce la
scaderea calitatii produsului finit, suculenta fiind un parametru foarte important care caracterizeaza calitatea carnii
de bovina maturata prin uscare.

Perioada de maturare la temperatura de 3°C, specifica procesului de maturare prin uscare, este de doar 21 zile
(perioadele de 25 si 28 zile sunt la temperaturi negative, temperaturi care nu sunt specifice procesului de maturare
prin uscare), iar perioada de maturare de 21 zile este una prea scurtd pentru a obtine indicii de calitate Tnalti specifici
carnii maturate (fragezime, suculentd, fermitate, masticabilitate, culoare, aroma).

Mai mult ca atét, sarea are un efect de a absorbi apa din camera de maturare si respectiv impreuna cu temperaturile
pozitive va conduce la scaderea drasticd a umiditatii carnii supuse procesului de maturare.

Un proces corect de maturare prin uscare trebuie sa permita formarea unei cruste la suprafata sectiunilor de carne
supuse maturdrii care le va proteja de scaderea drastica a umiditatii, precum si de diferite procese de
oxidare/rancezire a lipidelor carnii.

Problema pe care o rezolvd inventia propusd constd in obtinerea carnii de bovind maturatd prin uscare, cu
caracteristici organoleptice si proprietati de textura imbunatatite, fara utilizarea ingredientelor/enzimelor comerciale
si materiale de ambalaj pentru intensificarea proceselor de maturare.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de maturare prin uscare a carnii de bovina,
care include obtinerea sectiunilor distincte (antricot, vrabioara, muschiulet) cu masa cuprinsa intre 8-10 kg din parti
ale carcasei/semicarcasei de bovind, de exemplu de rasa Black Angus. Sectiunile de carne sunt plasate separat pe
stelaje in camera de maturare, respecténd distanta intre bucatile de carne de 7-10 cm.

Maturarea prin uscare se realizeaza in decurs de 21 zile la o temperaturd de 4°C, in decurs de 28 zile la o
temperaturd de 2°C sau Tn decurs de 35 zile la o temperatura de 0,5-1°C, la umiditatea relativa a aerului de 75-80%
si viteza de circulatie de 0,5-2 m/s; dupa care de pe suprafata carnii se indeparteaza stratul de carne uscatd, carnea de
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bovina maturata se taie in bucati de cca 250-450 g (in functie de sectiunile carcasei/semicarcasei supuse procesului
de maturare) si se ambaleaza in vid in folie contractibila.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea carnii de bovina maturate cu aroma echilibrata caracteristica carnii maturate,
cu suculenta si fragezime inalta dupa preparare.

Avantajul inventiei revendicate consta in ameliorarea proprietatilor senzoriale si de textura a carnii de bovina sub
actiunea enzimelor secretate de microflora naturald, care permite cresterea fragezimii si suculentei carnii,
intensificarea culorii, aromei si mirosului specific carnii de bovina maturate.

Modificarea minima a parametrilor de temperaturd si timp, comparativ cu solutia proxima, are un impact major
asupra obtinerii indicilor de calitate specifici carnii maturate prin uscare.

Exemple de realizare a invenyiei.

Exemplul 1

Sectiuni (antricot, vrabioara sau muschiulet) din carcasa sau semicarcasa de bovina de rasa Black Angus, cu masa de
8-10 kg, au fost plasate in camera de maturare, cu o distanta dintre ele de 7-10 cm. Procesul de maturare prin uscare
a fost realizat la temperatura de 4°C, umiditatea relativa a aerului de 80% si viteza de circulatie de 2 m/s, timp de 21
zile. Dupa maturare de pe suprafata sectiunilor de carne a fost indepartat stratul de carne uscata, carnea a fost taiata
in bucati de aproximativ 250-450 g (in functie de sectiunile carcasei/semicarcasei supuse procesului de maturare) si
ambalatd Tn vid in folie contractibila.

Exemplul 2

Sectiuni (antricot, vrabioara sau muschiulet) din carcasa sau semicarcasa de bovina de rasa Black Angus, cu masa de
8-10 kg, au fost plasate Tn camera de maturare, cu o distanta dintre ele de 7-10 cm. Procesul de maturare prin uscare
a fost realizat la temperatura de 2°C, umiditatea relativa a aerului de 75 % si viteza de circulatie de 1 m/s, timp de
28 zile. Dupa maturare de pe suprafata sectiunilor de carne a fost indepartat stratul de carne uscati, carnea a fost
tiiatd in bucati de aproximativ 250-450 g (in functie de sectiunile carcasei/semicarcasei supuse procesului de
maturare) si ambalatd in vid in folie contractibila.

Exemplul 3

Sectiuni (antricot, vrabioara sau muschiulet) din carcasa sau semicarcasa de bovina de rasa Black Angus, cu masa de
8-10 kg, au fost plasate Tn camera de maturare, cu o distantd dintre ele de 7-10 cm. Procesul de maturare prin uscare
a fost realizat la temperatura de 0,5-(+1)°C, umiditatea relativa a aerului de 75 % si viteza de circulatie de 0,5-1 m/s,
timp de 35 zile. Dupa maturare de pe suprafata sectiunilor de carne a fost Indepartat stratul de carne uscata, carnea a
fost tdiata in bucati de aproximativ 250-450 g (in functie de sectiunile carcasei/semicarcasei supuse procesului de
maturare) si ambalata in vid in folie contractibila.

Tabelul

Caracteristicile senzoriale, fizico-chimice si de textura ai carnii de bovina maturata prin uscare

Indicator de calitate

Exemplul 1

Exemplul 2

Exemplul 3

Aspectul exterior

Suprafata umeda, tesut
muscular elastic, margini
regulate, fara taieturi
adanci.

Suprafata umeda, tesut
muscular elastic, margini
regulate, fara taieturi
adanci.

Suprafatd umeda, tesut
muscular elastic, margini
regulate, fara taieturi
adanci.

Culoarea

Culoarea muschilor rosie-
deschis, iar culoarea
tesutului adipos alba, fara
semne de rancezire,
specifica carnii de bovina.

Culoarea muschilor rosie,
iar culoarea tesutului
adipos alba, fara seme de
rancezire, specifica carnii
de bovina.

Culoarea muschilor rosie-
inchis, iar culoarea
tesutului adipos alba, fara
semne de rancezire,
specifica carnii de bovina.

Consistenta

Elastica, ferma, foseta de
la apasarea cu degetul
dispare rapid.

Elastica, ferma, foseta de
la apasarea cu degetul
dispare mai rapid.

Elastica, ferma, foseta de
la apdsarea cu degetul
dispare mai rapid.

Mirosul

Specific carnii de bovina,
fara miros strain.

Abia perceptibil de carne
de bovina, aroma
echilibrata, caracteristica
carnii maturate, fara miros

Mirosul caracteristic
carnii de bovina nu se
percepe, aroma
echilibrata, caracteristica
carnii maturate, fara miros

strain. ~.

strain.

Griasime, % 9,02 9,34 9,50
Proteine, % 22,79 22,99 23,78

Proteine solubile totale, % 2,99 2,89 3,01
Colagen solubil, % 0,118 0,122 0,129
Capacitatea d% retinere a 8529 9111 9121

apei, %

Fermitate, ¢ 331,58 310,77 224,11
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Coezivitate, % 0,403 0,400 0,371
Elasticitate, % 0,752 0,766 0,802
Adezivitate, g's 152,52 180,99 190,91
Masticabilitate, g 100,48 95,21 66,68

Carnea de bovind maturatd obtinuta prin proces de maturare natural, fara utilizarea agentilor de intensificare a
procesului de maturare (NaCl, enzime, absorbanti de umiditate) cu respectarea parametrilor propusi de temperatura,
umiditate si vitezd de circulatie a aerului se caracterizeaza prin suprafata umeda, tesut muscular elastic, margini
regulate, fara taieturi adanci. Culoarea cirnii variaza in functie de durata de maturare, de la rosie-deschis in cazul
exemplului 1 pand la rosie-inchis Tn cazul exemplului 3. Intensitatea mirosului specific de carne de bovina scade
odata cu cresterea duratei de maturare si deja dupa 35 zile nu se mai percepe (exemplul 3), in acelasi timp, se
intensifica aroma placuta de carne maturata.

Analiza profilului textural al carnii demonstreaza ca odata cu cresterea perioadei de maturare fermitatea carnii scade
cu 79%, 80% si 86% 1n 21, 28 si respectiv 35 zile de maturare. Fermitatea carnii coreleaza direct cu fragezimea
carnii. De asemenea, in timpul maturarii se atestd si 0 crestere a elasticitatii carnii astfel foseta de la apasarea cu
degetul dispare mai rapid. Masticabilitatea carnii scade ceea ce demonstreaza ca in procesul de maturare prin uscare
structura complexa a proteinelor carnii slabeste.

Procesul de maturare a carnii prin uscare influenteaza pozitiv asupra activitdtii enzimelor naturale ale carnii care
conduc la descompunerea enzimatica partiald a fibrelor musculare, la solubilizarea unei parti importante din proteine
si colagen, la cresterea capacitatatii de retinere a apei cu 28-37% si ca rezultat la preparare carnea devine mai
suculentd si mai frageda in special in cazul exemplelor 2 si 3.



