Maso (1. LF UK, NT)

Definici upravuje vyhldska 264/2003 Sb., kterd uvadi, ze masem se rozumi vSechny casti zvirat, které jsou
vhodné k lidské spotiebé, o jejichz pozivatelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho pravniho predpisu
(veterindrni zékon). Pro vypocet obsahu masa v masnych vyrobcich je definice masa pozménéna - zde se masem
rozumi kosterni svalovina jednotlivych zivoc¢isnych druh(, savcd a ptak uré¢enych k vyzivé lidi.

Hlavni zdroj masa predstavuji hospodarska zvirata: skot, prasata, ovce, kozy, koné, osli, lamy, velbloudi, dribez

Vs

nedomestikovani Zivocichové chovani na farméch (jelen, danék, pstros).

Slozeni
= 75 % vody
m 15-25 % bilkovin
= az 35 % tuku
= libové maso - 20 % B, 70-75 % vody, 1-5 % tuku

pv4

Vyznam ve vyzivé
Bilkoviny

Maso obsahuje prevazné bilkoviny plnohodnotné a snadno stravitelné, a to i v syrovém stavu. Vyjimku tvori
bilkoviny pojivové tkané, zejména kolagen. Ten je nerozpustny, mékkym a Iépe stravitelnym se stava az po
delSim z&hrevu ve vodé. Navic je vzhledem k absenci tryptofanu neplnohodnotny. TéZko stravitelné nebo
nestravitelné jsou i dalSi pojivové bilkoviny (elastin, keratin), ty jsou ale zastoupeny jen v malém podilu.

Tuky

Dle Zivocisného druhu, umisténi v téle a intravitalnich vlivd ma tuk v mase (resp. tukové tkani) odlisné slozeni.
Nékteré mohou obsahovat i velké mnozstvi nenasycenych a polyenovych MK. Nasycené tuky se nachdzi zejména
v mase prezvykavct (hovézi, skopové, zvéfina). Oproti tomu vepiové nebo dribezi sddlo ma pomérné vysoky
podil nenasycenych MK. Senzoricky nezbytny je intramuskuldarni tuk, ktery zajistuje krfehkost a Stavnatost
masa. Jeho obsah ve svaloviné je ovsem nizky (nékolik procent). Na fezu vytvari charakteristicky vzhled, ktery se
oznacuje jako mramorovani. Tuky jsou doprovazeny cholesterolem, ktery se vyskytuje v libové i tu¢né casti
masa. Rozdily napri¢ zivocisnymi druhy nejsou pfilis velké. Vyssi obsah je pouze u driibeze konzumované i s k(zi.

Vitaminy
Maso obsahuje pomérné vysoké koncentrace vitamin{. Deficitni je vitamin C, ktery Ize ziskat pouze z ¢erstvé krve.

Maso patfi k vyznamnému zdroji zejména vitamint skupiny B (prfedevsim B12), v tuku jsou zastoupeny i
tokoferoly.

Mineralni latky
Maso je zdrojem zejména zeleza a zinku. Dobre vyuzitelné je Zelezo vazané v hemoglobinu a myoglobinu. V
soucasné dobé se maso stava i vyznamnym zdrojem selenu (pridavan do krmiv), ktery je vyuzitelny i pro

konzumenta. Strojné oddélené maso v levnych masnych vyrobcich mize slouzit i jako zdroj vapniku, ale zde je
zvys$end pravdépodobnost obsahu rizikovych prvka.

Jakost masa

U masa hodnotime zejména chut, vini, barvu a texturu. Tyto vlastnosti ovliviiuje sloZzeni masa, zastoupeni a
usporadani jednotlivych tkani (podil svalové, tukové Ci pojivové tkane).

Mramorovéni'je oznaceni pro malé bilé Zilky tuku uvnitr svaloviny. UmoZiuji maso snaze preriznout ¢i ukousnout.

Cim vice tohoto intramuskularniho tuku maso obsahuje, tim je kfeh¢i a kvalitn&jsi. B€zn& maso obsahuje kolem 2-
5 % intramuskularniho tuku, nejkvalitnéjsi ma az 25 %.

Barva
Podstatou barvy je obsah a forma hemovych barviv (¢im vice, tim byvd maso tmavsi). Zda bude maso svétlé &i
tmavé, zavisi i na hodnoté pH a vazbé vody. Mze dochéazet i k riznym barevnym odchylkdm v dlsledku oxidace

(zlutohnéda nebo $eda barva) nebo oxygenace. Sedozelend ¢&i zelend barva byvéa zndmkou zkazy vyrobku.

Krehkost


https://www.wikiskripta.eu/w/B%C3%ADlkoviny_(1._LF_UK,_NT)
https://www.wikiskripta.eu/w/Lipidy_(1._LF_UK,_NT)

Na krehkost masa maji vliv intravitalni faktory, podil jednotlivych tkdni, mramorovéni a stupen vyzrani masa. Krehci
maso mivaji samice, mladsi a méné temperamentni zvirata. Dale byvaji kifehci ¢asti s mensim podilem pojivové
tkéné. Zrani masa je oznaceni pro posmrtné zmény probihajici v disledku doznivajiciho enzymového metabolismu.
Nejdrive dochazi k rozpadu svalového glykogenu, tim dochazi ke tvorbé kyseliny mlé¢né. Ta nasledné snizuje pH a
soucasné aktivuje dalSi enzymové systémy. Odbouravani ATP vede ke ztuhnuti masa (rigor mortis), coz je
dlvodem, pro¢ neni maso Cerstvé po smrti vhodné ke kulinarni Gpravé. Maso kfehne az v disledku Stépeni bilkovin
vlastnimi protedzamy svaloviny (katepsiny, kalpainy). Cim déle maso zraje, tim je tedy kfehé&i. U mensich Zivocichl
tyto zmény probihaji velmi rychle, u hovéziho masa ¢i zvériny je ale nutné, aby maso zrdlo 2 i vice tydnd.

Schopnost vazat vodu

Tato schopnost je dllezitd z hlediska senzorického. Maso schopné udrzet svoji vodu je Stavnaté a ma plnou chut.
Oproti tomu maso, které vodu ztraci, plsobi nevzhledné a béhem tepelné Upravy prichdzi kromé vody i o v ni
rozpusténé extraktivni latky. Tato vlastnost zavisi na pH, zrdni masa, stupni rozmélnéni a mnozstvi pfidanych latek.

Vlivy na kvalitu

= intravitalni vlivy

= priprava a ustajeni zvirat

= jatecné opracovani, omraceni

= vykrveni - ihned po omréceni - zabrdnéni vzniku myopatii
= oSetfeni povrchu téla - napareni

= eviscerace (kuchani)

= skladovani

Vady masa

U masa dochdazi snadno ke zkaze ¢&i k nékterym vadam, a to z d@ivodu vysoké mikrobidlni kontaminace, Spatné
kondice zvifat Ci oxidace slozek masa. Nasledkem je zména barvy, hniloba, osliznuti, zdpach, zména chuti, rozklad
struktury &i zdravotni zdvadnost.

Oxidace hemovych barviv

Tato oxidace zpUsobuje zménu barvy masa, to mlze ziskat odstiny zluté, sedé, bézové az hnédé. Pri vétsim
rozsahu oxidace, kterd byva spojena s mikrobialni ¢innosti, se mohou objevit odstiny zelenosedé ¢i zelené. Oxidace
tuku masa zpUsobuje Zlukly zapach.

Mikrobiologické zmény

Mohou byt rozmanité, nej¢astéji dochdzi k povrchovému rozkladu bilkovin spojenému s osliznutim. Rozkladat se
vSak mohou i hlubsi vrstvy. Mezi projevy patfi hnilobny zdpach, zména struktury i barvy. Vedle osliznuti dochazi i
¢asto k zelendni povrchu masa v misté styku s obalem ¢i jinou ¢asti masa. Pricinou je mikrobidlni produkce sulfanu
nebo peroxidu vodiku, které oxiduji nebo barevné méni hemova barviva na zeleno. Toto zelené barvivo sice neni
zdvadné, ale signalizuje poruchu stability a moznosti mikrobidlni zkazy.

Odchylny pribéh posmrtnych zmén

Tyto zvlastni pripady vady masa jsou oznacovany pocatecnimi pismeny slov z angli¢tiny dle vlastnosti obou typt
masa:

= PSE - pale (bledé), soft (mékké), exudative (vodnaté)
= DFD - dark (tmavé), firm (pevné), dry (suché).

Maso se odchyluje v barvé a vaznosti vody - to vede k omezené Udrznosti.
PSE

Maso se vyznacuje poklesem pH v prvnich hodindch post mortem (kdy je maso jesté teplé), coz vede k ¢astecné
denaturaci bilkovin. Hluboky pokles pH a denaturace jsou pri¢inou vyrazné snizené vaznosti vody, coz vede ke
svétlejSi barvé, mékkosti tkané a uvolfiovani velkého mnozstvi masové stavy. Nejvice se tato vada tyka libovych
¢asti, vyskytuje se predevsim u veprového masa.

DFD

V tomto pripadé dochéazi z dlvodu nizké hladiny glykogenu v okamziku smrti k malému poklesu pH. To zplsobuje
vysokou vaznost a tmavsi odstin masa. U hovéziho masa mUze byt v extrémnich pripadech barva témér ¢erna. Zde
je omezend udrznost zplsobend vysokou hodnotou pH. Priibéh posmrtnych zmén mlze byt poznamenan i rychlym
ochlazenim masa pred nastupem rigor mortis. To vede k tzv. chladovému zkraceni, coz se projevi nevratnych
ztuhnutim masa.

Odkazy


https://www.wikiskripta.eu/w/Myopatie
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