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Dobry den v§em ©

Cely tento tyden se budeme vénovat abnormalnimu procesu zrani masa, jinak
mozné také rici vadam masa (Na obrazku vidite piiklady vad. V nadobkéch je mnoZstvi masové

Stavy, ktera se v rizném mnozstvi ze svaloviny uvoliuje.)

Poznamky si zapiSeme béhem online hodiny.

Prosim, 0 peclive prostudovani poznamek a odpovédi na nasledujici otazky:

1. Vysvétlete pojem autolyza masa.

2. Vysvétlete pojem udrZnost masa.

3. Vysvétlete pojem vaznost masa.

4. Vysvétlete pojem glykogen.

Odpovédi vypracujte a zaslete na mij Skolni mail do patku 23. 10. 2020
T&Sim se na slySenou,
M. Smidova.



Atypické zrani a kazeni masa

1. PSE maso (z angl. pale, soft, exudative, tedy bled¢, m¢kké a vodnat¢)
DFD maso (z angl. dark, firm, dry, tedy tmavé, tuhé a suché; diive byla tato vada oznacovana jako DCB -
dark cutting beef, tedy hovézi maso tmavé na fezu)

3. Cold shortening (zkraceni svalovych vlaken chladem)

4. Hampshire faktor (zvlastni obdoba PSE)

PSE maso

Jakostni odchylka se tyka predevsim masa veptového.

Souvisi s intenzivnim Slechténim prasat na vyss$i zmasilost, v némz bylo v relativné kratké dobé dosazeno
vynikajicich vysledkl (jate¢né upravena téla prasat ttidy S systému SEUROP obsahuji vice nez 60 % libové
svaloviny).

Ostrou selekei prasat na vysokou zmasilost a nedostate¢nou adaptaci zvifat na dosazené zmény doslo k
biologickym zménam v organismu prasat, (vyrazné zvySeni podilu svalovych tkani a naopak sniZeni podilu
tukovych tkani a vnitrosvalového tuku, vyrazné zvyseni podilu bilych svalovych vldken na tkor ¢ervenych),
které mély za nésledek zvyseni citlivosti vyslechténych prasat na stres.

Nejvice postizenym jakostnim znakem PSE veprového masa je zhorSeni jeho vaznosti (schopnosti udrzet v
mase vodu v ném pfirozené obsazenou, ale i technologicky ptfidavanou). Proto nelze PSE maso uplatnit ve
vysekovém prodeji, na porcovani a baleni, ale ani do vyrobku celistvého charakteru (Sunka, debrecinska a
cikdnskad pecené aj.), ale Ize je uplatnit v mensim podilu do velmi homogennich tepelné¢ opracovanych
masnych vyrobkt, u nichz se PSE maso setkava s velmi vaznym hovézim masem.

Vada PSE se vyskytuje témét vyhradné u veptového masa. Jeji analogie byly literarné zminény 1 u vysoce
zmasilého skotu (belgické bilo-modré plemeno) a dritbeze (brojlerové krity, brojlerova kufata), ale nejsou
dosud pocitovany a uvadény jako prakticky zavazny problém.

DFD maso

Vyskytuje se predev§im u masa hovéziho, ale také u veprového, kde je vSak ponékud mimo pozornost,
ponévadZ u n€j dominuje vada PSE. Na rozdil od vady PSE je mozno vadu DFD levné a u¢inné eliminovat.
Jeji zakladni pficinou je priliSné fyzické zatiZeni a vyCerpani zvifete tésné pied porazkou. Typickym ptikladem
je spolecné predporazkové ustdjeni bykl z vazného, tedy individualniho, vykrmu. V takovém ptipad¢ dojde k
intenzivnim soubojim zvitat o vedouci pozici ve skupin€. U vyCerpanych zvitat se glykogen ve svalech snizil
k nulové hladin€ a vznikla kyselina mlé¢néd byla ze svaloviny odvedena krevni cestou. V takové situaci
porazené zvife poskytne maso velmi tmaveé zbarvené (spotiebitel je milize povazovat za maso ze staré¢ho
zvitete). Hlavni negativni vlastnosti DFD masa je vSak jeho netidrznost.

Prevence DFD hovéziho masa je relativné snadna. V doprovodné veterinarni dokumentaci jate¢nych bykt se
uvadi, zda zvifata byla vykrmovana individudlné a v takovém piipadé musi byt oddélené prepravovana i



pfedporazkové ustajena, pfipadné musi byt poraZena bezprostiedné po transportu. U ostatnich kategorii
jatecného skotu a u tzv. socidlné stabilizovanych skupin zvitat (napf. z pastevniho vykrmu) je riziko vzniku
vady DFD velmi sniZeno.

ZKkraceni svalovych vlaken chladem (cold shortening)

Problém vznikl se zavadénim ultrarychlého nebo Sokového chlazeni jate¢né zpracovanych zvifat ve snaze
snizit hmotnostni ztraty i ve snaze zlepS$it hygienu chladirenského skladovani. Tyto zplisoby chlazeni byly
prilis rychlé, zchladily maso pfed ndstupem rigoru mortis a tak doslo k silné a nevratné svalové kontrakei.
Maso je pak pfili§ tuhé, coz nelze zménit ani dal$im prabehem zrani ani tepelnou kulinarni tpravou. K jakostni
vadé masa tedy dochazi, je-li zchlazeno pod 10°C pied rigorem mortis. Prevence spoc¢iva v regulaci rychlosti
chlazeni, tzv. kondiciovanim. Dal§i moznosti prevence je tzv. elektrostimulace porazenych zvifat.
Elektrostimulace stfidavym nebo stejnosmérnym proudem vyvold velmi rychlou degradaci glykogenu a ATP,
rigor mortis nastoupi velmi rychle a umozni intenzivni dal§i chlazeni. Tato vada masa je vyfeSena a
nezpusobuje v praxi vetsi problémy.

Hampshire faktor

Predstavuje variantu problému PSE a rovnéz souvisi se $lechténim prasat na zmasilost. U nékterych masnych
plemen prasat, konkrétné u plemene Hampshire.



