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Public

Programme:

Comprendre la maturation de la viande
» Définition et finalités de la maturation :
o Objectifs organoleptiques : tendreté, saveur, jutosité
e Composition chimique de la viande :
o Composants clés : protéines, lipides, eau, enzymes
e Processus biologiques et enzymatiques en jeu::
o Transformation post-mortem : glycolyse, protéolyse, lipolyse

Approche technologique et expérimentations
e Exploration scientifique de la maturation :
o Variables influentes : température, humidité, durée, ventilation
e Mise en ceuvre d'expériences pratiques :
o Comparaisons entre méthodes (dry aged, sous vide, etc.)

Stockage et conservation
e Connaissance du matériel spécifique : chambres de maturation, outils de contrdle
» Critéres de stockage et d’entreposage : température, hygrométrie, circulation d’air

Aspects économiques
e Calculs techniques et rendement:
o Pertes de masse (évaporation, crolte) vs gain de valeur
o Influence de la durée sur le rendement global
e Analyse de la marge dégagée:
o Positionnement prix selon le type de maturation
o Evaluation de la rentabilité : codts fixes et variables



