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PROCEDEU DE MATURARE PRIN USCARE A CARNII DE BOVINA

Bulgaru Viorica, dr., conf. univ.; Popescu Liliana, dr., conf. univ.; Dudush Veaceslav

Scopul: Jscopul inventiei consté in stabilirea parametrilor tehnologici pentru Brevet de
procedeul de maturare prin uscare a carnii de bovind in vederea VD 164
obtinerii carnii maturate cu indici de calitate imbunatatiti. din 30.11.2022

Solutie:

)Procedeul include obtinerea sectiunilor distincte din carcase / semicarcase de
bovina. Taiturile sunt plasate separat pe stilaje in camera de maturare cu
respectarea distantei intre bucatile de carne. Maturarea prin uscare se realizeza cu
respectarea parametrilor controlati de temperaturd, umiditatea relativa a aerului,
viteza de circulatie a aerului, timp 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.

Avantaje:

Ameliorarea proprietatilor senzoriale si de textura a carnii de bovina prin utilizarea
tehnologiei de maturare prin uscare, sub actiunea enzimelor secretate de microflora
naturala, care permite cresterea fragezimii si suculentei carnii, intensificarea culorii,
aromei si mirosului specific carnii de bovina.

Stadiul:

Carne de bovina maturata prin uscare la temperatura de +2...+4°C, umiditatea
relativa 75...80%, viteza de circulatie a aerului 0,5...2 m/s, timp de 21 zile, 28 zile,
35 zile.
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Caracteristici a produsului finit:

- Indici fizico-chimici si microbiologici
inalti;

- Valoare nutritivd inaltd;

- Parametri de texturd ameliorati;
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