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Carnea de bovind este apreciatd pentru continutul sdu important de
macronutrienti in asigurarea unei diete sanatoase si echilibrate. Continutul de
proteine, enzime proteolitice impreuna cu viteza de contractie musculara (carne de
bovina - contractie lentd), tipul de metabolism (oxidativ pentru carnea de bovina)
determina variatia vitezei de maturare a tipului de muschi.

Acest indicator este cel mai scazut pentru carne de bovina in comparatie cu
alte tipuri de carne. Astfel, carnea de bovina la pregatirea pentru consum este supusa
unor tratamente termice mai lungi, care au un efect negativ asupra compozitiei
chimice initiale. In acest context, pentru a obtine caracteristici ridicate de frigezime,
suculentd, consistentd, carnea de bovina poate fi supusa procesului de maturare prin
uscatd, cu parametrii controlati in camera de maturare.

Proiectul se concentreaza in principal pe parametri specifici, incluzand
maturarea prin uscare (durata, temperatura, umiditatea relativa si circulatia aerului),
calitatea organolepticd (aroma, fragezime si suculenta), fizico-chimica si
microbiologici. In timpul maturarii, procesele de proteolizi si lipolizi se intensifica,
carnea devine suculentd, aroma devine mai intensd datoritd reducerii zaharurilor,
eliberdrii de aminoacizi liberi, peptide si descompunerii ribonucleotidelor, enzimele
naturale din carne descompun proteinele ceea ce duce la cresterea fragezimii carnii.
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Implementarea unei tehnici de maturare prin uscare a carnii de bovina in
camera de maturare cu parametri prestabiliti este prima de acest tip in Republica
Moldova.



