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1. Introducere 
 

Teza se concentrează pe controlul calității cărnii de vită în timpul procesului de 
maturare a pieselor anatomice “Longissimus thoracis și lumborum", provenite de la 
rasele Bălțată Românească și Black Angus. Din punct de vedere istoric, carnea a fost 
parte vitală a dietelor umane, oferind nutrienți esențiali precum proteine, fier și 
vitaminele B. Vânătorii-culegători timpurii au beneficiat de o dietă bogată în carne și 
legume cu frunze verzi, conducând la o sănătate robustă. Totuși, trecerea la agricultură 
acum aproximativ 10.000 de ani a introdus cereale amidonoase, rezultând în scăderea 
staturii și a sănătății oaselor din cauza aportului mai mic de nutrienți și a creșterii bolilor 
(McGee & Book, 1984). 

În prezent, carnea rămâne esențială în dietele din întreaga lume, deși consumul 
variază semnificativ. Carnea de vită este deosebit de valoroasă pentru beneficiile sale 
nutriționale, având un conținut mai scăzut de colesterol și grăsimi saturate comparativ 
cu alte tipuri de carne (Banu, 2009; Soare et al., 2015). În România, consumul de carne 
de vită este scăzut, la 4,7 kg per cap de locuitor, dar crește treptat pe măsură ce 
tendințele alimentare se schimbă (FAO, 2013; Hallström & Börjesson, 2013; Grodea, 
2017). 

Producția de carne de vită din România se bazează atât pe rase importate, cât și 
pe rase autohtone, dar producția rămâne limitată, necesitând importuri. Creșterea 
viitoare în sector este anticipată prin ferme familiale și unități industriale (Dabija et al., 
2021; Holtcamp et al., 2019; Jiu et al., 2019; Pesonen et al., 2012). 

1.2. Stadiul actual al cunoașterii 
Rasa Black Angus, provenită din Statele Unite, este renumită pentru 

randamentul ridicat al carcasei, creșterea rapidă și adaptabilitatea la medii dure. În 
ciuda nivelului ridicat de marmorare, există loc pentru îmbunătățirea proporției de 
carcase foarte marmorate. În România, Black Angus a fost introdusă după 2010 și s-a 
adaptat bine datorită condițiilor agricole favorabile. Totuși, provocările precum 
dimensiunile mici ale turmelor și calitatea inadecvată a furajelor limitează producția. 
Carnea de Black Angus este considerată ideală pentru gustul și beneficiile sale pentru 
sănătate, dar consumul în România rămâne scăzut, la 4,9 kg per cap de locuitor anual 
(Gociman et al., 2019; INS, 2017). 

Rasa Bălțată Românească, derivată din încrucișări cu bovine Simmental, este 
proeminentă în România și alte părți ale Europei. Cunoscută pentru utilitatea sa mixtă 
în producția de lapte și carne, această rasă se adaptează bine la diferite zone ecologice. 
Oferă carne de înaltă calitate, cu un echilibru bun între mușchi și grăsime. În ciuda unui 
declin în producția de animale, bovinele Bălțată Românească rămân populare printre 
fermieri datorită constituției lor robuste și adaptabilității (Bureš & Bartoň, 2018). 

Există cercetări extinse asupra rasei Black Angus, dar bovinele Bălțată 
Românească sunt mai puțin studiate, în special în ceea ce privește tehnicile de maturare 
a cărnii. Acest studiu își propune să umple acest gol explorând potențialul bovinelor 
Bălțată Românească de a produce carne de vită maturată de înaltă calitate, sporindu-i 
astfel valoarea comercială și promovând utilizarea raselor autohtone în industria cărnii. 

 



1.3. Compoziția nutriționala a cărnii de vită 
Atât carnea de Black Angus, cât și cea de Bălțată Românească sunt bogate în 

proteine și micronutrienți esențiali precum fierul, seleniul, zincul și vitamina B12. În 
general, carnea de vită conține aproximativ 20 de grame de proteine la 100 de grame, 
iar conținutul de grăsime variază între 3,3 și 7,6 grame, în funcție de partea anatomică 
(Pereira & Vicente, 2013). 

 
1.4. Metode de maturare a cărnii 
Maturarea cărnii de vită îmbunătățește aroma și frăgezimea prin activitatea 

enzimatică, care descompune proteinele și grăsimile în aminoacizi și acizi grași cu 
aromă. Cele două metode principale de maturare sunt: 

Maturarea umedă: Introducerea în anii 1970, această metodă implică stocarea 
bucăților de carne de vită în pachete sigilate în vid. Este cea mai comună metodă de 
maturare datorită beneficiilor economice, precum pierderea redusă în greutate și 
utilizarea eficientă a spațiului, menținând în același timp palatabilitatea cărnii și 
extinzând durata de valabilitate (Kim et al., 2018; Terjung et al., 2021). 

Maturarea uscată: Această metodă tradițională, datând din anii 1960, implică 
stocarea cărnii fără ambalaj de protecție, permițând evaporarea apei și crearea unor 
arome și mirosuri unice. Carnea maturată uscat este cunoscută pentru frăgezimea 
îmbunătățită și aromele distincte de carne prăjită, care diferă de notele metalice ale 
cărnii maturate umed. Această metodă este considerată premium datorită profilului său 
de aromă și pierderii de carne implicate în proces (Lancaster et al., 2022; Laster et al., 
2008). În general, carnea maturată uscat este foarte apreciată pentru gustul și textura 
sa unică, comandând prețuri mai mari pe piață comparativ cu carnea maturată umed 
(Campbell et al., 2001; Warren & Kastner, 1992). 

 
1.5.1. Maturarea uscata: parametrii și condiții 
 Maturarea uscată a cărnii de vită este o practică folosită de restaurantele de lux 
și piețele de carne de calitate superioară pentru a crea produse valoroase cu arome 
distincte și frăgezime îmbunătățită (Capouya et al., 2020; Savell, 2008). Maturarea 
uscată implică stocarea unei piese primare sau subprimare de carne pentru o perioadă 
extinsă la temperaturi refrigerate, fără ambalaj de protecție. Acest timp extins de stocare 
permite enzimelor proteolitice să funcționeze, rezultând o carne mai fragedă (Campbell 
et al., 2001; Capouya et al., 2020; Khan et al., 2016). 

Mai multe studii au constatat că maturarea uscată îmbunătățește atributele de 
palatabilitate ale cărnii, în special aroma. Acest tratament de maturare este adesea 
asociat cu note de aromă prăjită, de carne, untos, de nucă, de nucă prăjită și dulce 
(Campbell et al., 2001; Corbin et al., 2015; Ribeiro et al., 2021; Warren & Kastner, 1992). 

În cercetarea lor, Ersel Obuz et al. în 2014, au maturat secțiunile de mușchi 
pentru 2 sau 23 de zile la 2,2°C. Bucățile au fost plasate pe rafturi de sârmă, cu suprafața 
de grăsime subcutanată în jos. O altă cercetare a fost realizată de Fumiko Iida în 2016, 
iar carcasele de vită au fost păstrate până la 60 de zile după sacrificare. 
1.5.2. Maturarea uscată: parametrii și condiții 



 În cazul maturării umede, carnea este depozitată la temperaturi de refrigerare 
într-un ambalaj sigilat, impermeabil la oxigen, și expusă la aer la temperatură și având 
umiditate relativă controlate (Obuz et al., 2014; Parrish Jr et al., 1991).  

Acest tip de maturare are un timp de stocare mai scurt decât maturarea uscată. 
De exemplu, cercetările realizate de Nicole Lebedova et al., în 2022, au constatat că 
probele au fost ambalate în vid și maturate într-un frigider la +4°C timp de 7 zile. Într-
un alt studiu realizat de Daniel Bureš și Luděk Bartoň (2012), probele de carne de la 
tauri Aberdeen Angus, Gascon, Holstein și Czech Fleckvieh au fost păstrate la +4°C timp 
de 6 zile pentru a compara compoziția chimică și caracteristicile senzoriale.  

Unul dintre proiectele de cercetare interesante a fost realizat în 2019 de Minh 
Ha et al., când au maturat bucățile de carne până la 56 de zile de la sacrificare într-o 
combinație de maturare umed-uscat. Inițial, au păstrat bucățile în ambalaj vidat timp de 
21 de zile, apoi le-au maturat uscat pentru restul zilelor. 

 
1.5.3. Specificațiile camerei de maturare  

În general, camera de maturare este o încăpere cu un răcitor multi-lot echipat cu 
rafturi mobile. Rafturile întregi servesc ca suport pentru produsele din carne. Bucățile 
de carne trebuie mutate în diferite poziții în cadrul răcitorului, în funcție de stadiul 
maturării uscate și de durata maturării. Nivelul de umiditate relativă (RH) în cameră 
este esențial pentru a încuraja uscarea, în special pentru maturarea uscată. RH în cameră 
a variat între 53,5% și 100,0%, cu o medie de 89,4% pe parcursul perioadei 
experimentale. Temperatura camerei a variat între 1,3°C și 4,1°C, cu o temperatură 
medie înregistrată de 2,1°C. Într-o poziție centrală, viteza aerului a variat între 0,75 și 
1,2 m/s. Două unități de lumină UV au fost montate pe tavanul răcitorului (Ha et al., 
2019; Mikami et al., 2022). 

 
2. Particularitățile cercetării 

Ipoteza de la carne pornim susține că maturarea îmbunătățește caracteristicile 
senzoriale ale cărnii. Studiul își propune să evalueze metodele de maturare pentru 
carnea de vită Bălțată Românească, comparând-o cu cea de Black Angus.  

Designul experimental a inclus condiții controlate de maturare și o analiză 
cuprinzătoare a calității cărnii. 

Ipoteza: Studiul presupune că consumul de carne este o experiență senzorială, 
consumatorii căutând carne de înaltă calitate cu arome, mirosuri și frăgezime distincte. 
Procesul de maturare îmbunătățește aceste caracteristici senzoriale fără a afecta 
suculența. În ciuda cercetărilor extinse asupra maturării cărnii, rasele de bovine 
românești au fost insuficient explorate.  

Studiul își propune să valideze această ipoteză prin compararea metodelor de 
maturare și evaluarea potențialului raselor românești de a produce carne maturată de 
înaltă calitate, folosind Black Angus ca referință (Obuz et al., 2014; Sitz et al., 2006).  

Scopul și Obiectivele Cercetării: Cercetarea își propune să evalueze 
adecvarea a trei procese de maturare pentru carnea de vită Bălțată Românească.  

 
 



Obiectivele sunt: 
O1. Compararea calității cărnii și a atributelor chimice ale Bălțatei Românești 

față de Black Angus. 
O2. Evaluarea celor mai comune metode de maturare a cărnii de vită: maturarea 

uscată, maturarea umedă și cu adaos de tenderizare. 
O3. Evaluarea acceptabilității consumatorilor pentru carnea maturată de 

Bălțată Românească comparativ cu Black Angus. 
Două rase de bovine au fost identificate  (Figura 1.1.) de la un fermier local 

pentru creștere și hrănire în aceleași condiții. Conform literaturii, au fost alese cele trei 
proceduri de maturare cele mai comune (uscată, umedă și cu adăugare) și cele două 
părți anatomice cel mai des utilizate pentru maturare (longissimus thoracis și 
lumborum). Pe baza clasificării carcasei în ziua sacrificării, au fost alese următoarele 
perioade de maturare: 0 și 1 zile pentru adăugare, 0, 7 și 14 zile pentru maturarea 
umedă, 0, 11 și 21 de zile pentru maturarea uscată. Toate probele au fost maturate în 
aceeași cameră profesională. 

 
Figura 1.1. Diagrama designului experimental 
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La sfârșitul fiecărei perioade de maturare, probele au fost pregătite individual 
pentru analiză. Analizele de laborator au fost împărțite în analize de rutină (conținut de 
apă, grăsimi și proteine, determinarea pH-ului), compoziția calității cărnii 
(determinarea acizilor grași (AG) și a compușilor polari), calitatea microbiologică a 
cărnii (numărul total de germeni (NTG), dezvoltarea bacteriilor lactice și determinarea 
drojdiilor și mucegaiurilor), și, în final, evaluarea calității senzoriale a cărnii (analiza 
senzorială, analiza instrumentală: determinarea texturii și culorii).  

Pregătirea probelor pentru analiză a fost realizată conform fiecărui protocol de 
analiză.  

 
3. Rezultatele cercetării 

3.1. Rezultate ale analizelor de rutină 
Cercetarea a efectuat analize de rutină, cum ar fi măsurarea pH-ului, conținutul 

de apă și grăsime, și analiza proteinelor. De asemenea, a acoperit calitatea 
microbiologică și evaluările senzoriale, oferind perspective asupra preferințelor 
consumatorilor. Măsurarea pH-ului în timpul maturării umede a cărnii de Black Angus 
(BA) și Bălțată Românească (RS) a înregistrat o tendință de scădere, cu BA entrecote 
având cel mai scăzut pH. În maturarea uscată, BA entrecote a arătat, de asemenea, cel 
mai scăzut pH, în timp ce părțile RS au prezentat o scădere liniară pe parcursul perioadei 
de maturare. 

 
3.2. Rezultate compoziției calității cărnii 

Studiul a analizat profilurile de acizi grași, triacilgliceroli și alte componente 
chimice ale cărnii. A evidențiat diferențele dintre rase și metodele de maturare, relevând 
dinamici biochimice unice. Acizii grași prezentați în studiu au arătat profiluri distincte 
de acizi grași între rase și metode de maturare. RS a prezentat niveluri mai ridicate de 
anumiți acizi grași precum C18:1w9, în timp ce BA a avut niveluri mai ridicate de C18:0 
și C20:0. Metodele de maturare au influențat dinamica acizilor grași, cu diferențe 
notabile în grăsimea intramusculară și subcutanată. Profilul triacilglicerolilor a 
înregistrat diferențe între rase, cu RS prezentând niveluri mai ridicate în anumite 
compuși comparativ cu BA. 

3.3. Rezultatele analizelor microbiologice și ale analizei senzoriale 
Evaluările microbiologice au inclus numărul total de germeni și analiza 

bacteriilor lactice. Calitatea senzorială a fost evaluată prin studii de consum și analize 
instrumentale ale texturii și culorii. Numărul total de germeni (NTG a arătat variații în 
numărul microbian între metodele de maturare, cu maturarea uscată rezultând, în 
general, în încărcături microbiene mai mari comparativ cu maturarea umedă. Nivelurile 
de bacterii lactice (NTBL) au fost mai ridicate în probele maturate uscat, indicând o 
activitate microbiană crescută în timpul acestui proces. 

 
3.4. Interpretarea rezultatelor analizelor statistice 

Metodele statistice, inclusiv ANOVA și analiza componentelor principale (PCA), 
au fost utilizate pentru a interpreta datele, evidențiind diferențe semnificative între rase, 
metode de maturare și părți anatomice. Analizele statistice au confirmat diferențe 



semnificative în atributele chimice și senzoriale între rase și metode de maturare. 
Analiza Componentelor Principale (PCA) a evidențiat influența rasei și a metodei de 
maturare asupra profilurilor de acizi grași și caracteristicilor senzoriale. 

 
4. Concluzii 

Cercetarea a concluzionat că carnea de vită Bălțată Românească are 
caracteristici distincte de maturare și potențial comercial. A subliniat importanța 
utilizării raselor locale în producția de carne și a oferit perspective valoroase pentru 
industria cărnii. Aceste rezultate evidențiază calitățile unice ale cărnii de vită Bălțată 
Românească și potențialul său de a produce carne maturată de înaltă calitate, oferind 
perspective valoroase pentru industria cărnii. 
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