Zrani masa_R2A

Dobry den, prosim o procteni textu a zopakovani uciva. Déle o zakresleni obrazku pod
textem do seSitu.

V této fazi se v mase dosahuje pozadovanych vlastnosti. Zrani masa se dotyka hlavné
bilkovin, predevsim myofibrilarnich. Fragmentaci myofibril katalyzuji nativni proteolytické
enzymy, ale postupné se uplatiiuji i proteazy mikrobialni.

Uvolilovani rigoru mortis je provazeno postupnou degradaci kyseliny mlécné a
postupnym zvySovanim pH masa. Maso se stava kieh¢i, zvysuje se jeho vaznost a vyrazné
se zlepsuji jeho senzorické vlastnosti. Rovnéz dochazi ke Stépeni kolagenu. Zvysuje se
rozpustnost bilkovin, roste koncentrace degrada¢nich produktii bilkovin — peptida a
aminokyselin. Vytvari se typicka chutnost a aroma zralého masa, na ¢emz se podileji
ptevazné degradac¢ni produkty nukleotidii a bilkovin.

Doba zrani masa zavisi na jeho druhu a na teploté jeho uchovani. Pii bézném
chladirenském skladovani hovézi maso ve Ctvrtich optimalné vyzraje za 10 az 14 dni.
Proces zrani masa probiha neustale pf1 vSech manipulacich. Rostouci teplotou se zrani masa
urychluje. Maso se boura, distribuuje a zpracovava tak, aby bylo vyuzito kulinarné nebo
technologicky v optimalni zralosti.

Nejzavaznéjsim problémem v praxi se jevi nedostate¢né vyzrani hovéziho masa. Hovézi

maso zraje nejdéle, coz z ekonomického hlediska neni piiznivé a proto se Casto vyskladiuje

a zpracovava piedcasné. Tato pomérné Casta chyba zhorSuje jakost hovéziho masa v o€ich
spotiebitele.

Lze vSak proces zrani masa urychlit zkfeh¢ovanim masa — tenderizaci. Tyto metody jsou
zalozeny na fyzikalnim ¢i biochemickém plisobeni na maso. Prirozenym spravné vedenym

zranim masa se dosahuje nejlep$ich vysledku
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