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REZUMAT 

Autorul Cîșleanu Ana-Maria a elaborat teza de master cu tema „Optimizarea calității 

senzoriale a cărnii de bovină utilizînd tehnica de maturare prin uscare” care conține 66 pagini, 

concluzii generale, 15 figuri, 10  tabele, bibliografia 70 referinţe. 

Cuvinte cheie: carne de bovină, maturarea uscată, frăgezime, culoare, textură. 

Scopul lucrării: cercetarea modificărilor caracteristicilor senzoriale ale cărnii de bovină 

maturată prin uscare în funcție de perioada de maturare. 

Obiectivele lucrării: caracteristica aspectelor nutriționale a cărnii de bovină, studiul tehnicii 

de maturare prin uscare a cărnii de bovină, studiul caracteristicilor senzoriale ale cărnii de bovină, 

caracterizarea indicilor senozoriali ale cărnii de bovină maturate prin uscare utilizînd metode de 

analiză a culorii și a profilului de textură. 

Capitolul 1. Calitatea cărnii de bovină. Factorii pre- și post-mortem sunt importanți pentru 

procesul de maturare. Astfel, dacă producătorii de prelucrare a cărnii vor optimiza efectele 

maturării pentru mușchi specifici, gustul, culoarea și durata de valabilitate a produselor din carne 

maturată ar putea fi îmbunătățite semnificativ. 

Capitolul 2. Asigurarea calității cărnii de bovină. Criteriile de apreciere sunt prevăzute 

în legislaţia zootehnică şi sanitar-veterinară care prevede o multitudine de factori: specie, rasă, sex, 

vârstă, individ, condiţiile de creştere, sistemul de alimentaţie, sistemul de întreţinere, condiţii de 

selecţie, la care pot fi efectuate sacrificările la bovine. Caracteristica calității este pe baza unor 

principii, metode şi elemente tehnice specifice.  

Capitolul 3. Materiale și metode. Este caracterizată materia primă după criterii de calitate 

recomandată pentru maturarea prin uscare și descrise metodele de analiză a indicilor senzoriali a 

cărnii, parametrilor cromatici și profilul parametrilor de textură specifici produsului analizat 

(fermitate, coezivitate, elasticitate, masticabilitate, etc). 

Capitolul 4. Rezultate și discuții. Procesul de maturare prin uscare a permis obținerea cărnii 

cu proprietăți senzoriale și cu un grad de frăgezime îmbunătățite datorită proteolizei proteinelor 

miofibrilare și degradarea proteinelor structurale, iar aroma cărnii este dezvoltată prin creșterea 

concentrației de peptide și aminoacizi liberi. Culoarea cărnii se modifică chiar de la 14 zile de 

maturare, iar în perioada de 21-28 zile maturare culoarea este un roșu rubiniu, parametrii de textură 

demonstrează obținerea unui produs cu o fermitate și masticabilitate mai redusă, elasticitate mai 

înaltă. 



SUMMARY 

Author Cîșleanu Ana-Maria developed a master's thesis on "Optimization of the sensory 

quality of beef using drying aging technique" which consists 66 pages, general conclusions, 15 

figures, 10 tables, bibliography 70 references. 

Keywords: beef, dry maturation, tenderness, color, texture. 

The aim of the thesis: to investigate the changes in the sensory characteristics of aged beef 

by drying depending on the period of aging. 

Objectives: characteristic of the nutritional aspects of beef, study of the drying technique by 

drying of beef, study of the sensory characteristics of beef, characterization of the senosorial 

indices of aged beef by drying using methods of color analysis and profile texture. 

Chapter 1. The quality of beef. The pre- and post-mortem factors are important for aging, 

and their effect on chemical and physical changes in "dried and moist aged meat". Thus, if meat 

processors optimized the effects of aging for specific muscles, the taste, color and shelf life of aged 

meat products could be significant. 

Chapter 2. The quality assurance of beef. The assessment criteria are provided in the 

zootechnical and sanitary-veterinary legislation which provides a multitude of factors: species, 

breed, sex, age, individual, growing conditions, feeding system, maintenance system, selection 

conditions, at which they can be performed. cattle slaughter. The quality characteristic is based on 

specific principles, methods and technical elements. 

Chapter 3. Materials and methods. The raw material is characterized according to the 

quality criteria recommended for ageing by drying and the methods of analysis of the sensory 

indices of the meat, the chromatic parameters and the profile of the texture parameters specific to 

the product analyzed (hardness, cohesiveness, springiness, chewiness, etc.) are described. 

Chapter 4. Results and discussions. The process of maturation by drying allowed to obtain 

meat with improved sensory properties and a degree of tenderness due to proteolysis of 

myofibrillar proteins and degradation of structural proteins, and the aroma of the meat is developed 

by increasing the concentration of peptides and free amino acids. The color of the meat changes 

even from 14 days of maturation, and in the period of 21-28 days of maturation the color is a ruby 

red, the texture parameters demonstrate the obtaining of a product with a lower hardness and 

chewiness, higher springiness. 
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INTRODUCERE 

Asigurarea cu hrană în cantitate şi de calitate corespunzătoare nevoilor mereu crescânde ale 

omului reprezintă una din problemele majore ale fiecărui stat. O alimentaţie raţională, presupune 

atât satisfacerea cerinţelor nutritive, cât şi asigurarea unor produse alimentare de calitate şi salubre. 

Alimentele sunt substanţe necesare organismului atât pentru întreţinere cât şi pentru creştere. 

Dintre toate produsele de origine animală care intră în alimentaţia omului, cel mai important 

este carnea. 

Carnea si produsele din carne reprezintă surse importante de energie, proteine, minerale, 

vitamine, aminoacizi esenţiali necesari pentru buna funcţionare a mecanismelor fiziologice umane 

şi pentru păstrarea sănataţii. 

Bovinele au o importanţă social-economică, sanitară, biologică şi ecologică de prim ordin în 

economia multor state [1]. 

Ele furnizează un volum mare de produse animaliere, de certă importanţă pentru consumul 

populaţiei şi pentru industria prelucrătoare. Raportat pe plan mondial, astăzi, din totalul efectivelor 

de animale domestice, o pondere de cca. 65% o au bovinele. Acestea se costituie într-o importantă 

sursă în realizarea fondului mondial de produse alimentare, asigurând peste 95% din producţia de 

lapte, aproape 33% din producţia de carne şi aproximativ 90% din totalul pieilor ce se utilizează 

în industria pielăriei, la care se adaugă şi alte produse şi subproduse de largă utilizare [2]. 

Iar însuşirea cărnii de a fi fragedă constituie un caracter senzorial, de mare importanţă, încât 

imprimă acesteia valoarea gustativă. 

Carnea de calitate este un termen folosit pentru o serie de atribute ale cărnii. Studiile 

sugerează că frăgezimea este un element foarte important a hrănirii de calitate şi că variaţiile în 

frăgezime afectează decizia răscumpărării. În timp ce etiologia exactă nu este pe deplin înţeleasă, 

o serie de factori au dovedit ca afectează frăgezimea. Dintre aceşti factori cei mai importanţi sunt 

factorii postmortem, în special temperatura, lungimea sarcomerelor şi proteoliza care afectează 

conversia musculară a cărnii. Cu toate acestea poate contribui la variaţia observată în frăgezimea 

cărnii şi alţi factori, cum ar fi tipul compoziţiei fibrei musculare şi capacitatea de tampon al 

muşchiului, împreună cu rasa şi starea de nutriţie a animalelor [1]. 

Actualitatea temei: În ultimii ani, carnea maturată prin uscare este înalt apreciată și în rîndul 

clienților sectorului HORECA (Hotel-Restaurant-Cafe) din Republica Moldova. Carnea maturată 

prin uscare este un produs nou pentru țara noastră, nu există documente normative care l-ar 
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caracteriza, acesta fiind un impediment din punct de vedere al siguranței alimentului în cazul 

antreprenorilor interesați în producerea atestui produs. Realizarea procesului de maturate prin 

uscare, cu respectarea parametrilor controlați de temperatură, umiditate relative, viteza de 

circulație a aerului permite obținerea unui produs în care sunt evidențiate caracteristicile senzoriale 

ale acestuia, în principal datorită modificărilor biochimice și fizico-chimice a proteinelor cărnii 

sub influența enzimelor proprii. 

Scopul lucrării: cercetarea modificărilor caracteristicilor senzoriale ale cărnii de bovină 

maturată prin uscare în funcție de perioada de maturare. 

Obiectivele lucrării:  

 caracteristica aspectelor nutriționale a cărnii de bovină, 

 studiul tehnicii de maturare prin uscare a cărnii de bovină,  

 studiul caracteristicilor senzoriale ale cărnii de bovină, 

 caracterizarea indicilor senozoriali ale cărnii de bovină maturate prin uscare utilizînd 

metode de analiză a culorii și a profilului de textură. 
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