Zrani masa



Vaznost masa
@schopnost masa vazat vlastni i pridanou vodu
@vyrazné ovliviiuje ekonomiku vyroby

@u masa rozliSujeme vodu volnou a vazanou -
podle toho, zda z masa za normalnich podminek
vytéka ¢i nikoli

@Zadouci voda je vazana



FAKTORY OVLIVNUJICI VAZNOST MASA

1. Vliv pH na vaznost masa

= tj. kyselost nebo zasaditost,
@ maso ma nejmensi vaznost pri pH =5

@ bilkovinna vlakna jsou nejvice pritisknuta k sobé a
nevazi molekuly H20



2. Vliv pridanych soli na vaznost masa

@ pridavek soli (NaCl) zvysuje vaznost
@ zvysSuje se rozpustnost bilkovin

@ vaznost svaloviny s rostouci koncentraci soli
zpocatku stoupd, dosahuje maxima, aby opét
klesla na ptivodni hodnotu

@ maximum vaznosti nastava pri koncentraci
soli asi5 %

@ je vSak tfeba vzit v avahu i obsah vody a tuku



@ pridavek polyfosfata (E 452)

@ polyfosfaty (soli kyseliny trihydrogenfosfore¢né)
zvysSuji rozpustnost svalovych bilkovin

@ pridavaji se zejména pro dosazeni lepsi
vaznosti a snizeni hmotnostnich ztrat pri
tepelném opracovani.

@ (kyselina fosforec¢na E 338, fosfaty E 339, E 340,
E 341, E 343, E 451) maji negativni vliv na
metabolismus vapniku konzumenta (odvapnuji
organismus)



3. Vliv pridanych cizich bilkovin
@ napr. rostlinné bilkoviny (séja)

@ ¢im vice bilkovin, tim véts$i vaznost

4. Teplota masa

@teplota masa - vyssi teplota snizuje vaznost v
dtisledku denaturace bilkovin

5. Stupen rozmélnéni masa

@ se stoupajici intenzitou rozmélnéni svalovych
vlaken stoupa i mnozstvi uvolnénych svalovych
bilkovin a tim i vaznost



6. Vliv stupné postmortalnich zmén
@ nejveétsi vaznost ma maso tésné po porazeni (teplé)

@s postupujici dobou od porazky se zacina
projevovat posmrtné ztuhnuti - rigor mortis,
které ma za nasledek snizeni rozpustnosti
svalovych bilkovin

@minimalni vaznost je 24 - 48 h po porazeni,
potom nastava opét jeji vzestup.



Krehkost masa

@ Kfehké maso je jemné pri skusu a je
dostatecné vyzralé.

@ kiehkost masa je dana:
> obsahem intramuskularniho tuku,
»obsahem stromatickych bilkovin

@ lze ovlivnit:

»prabéh posmrtnych zmén — stupen zrani masa



@ pro dosazeni kiehkosti je tfeba nechat maso
dostatecné dlouho uzrat:

»aby se uvolnila posmrtna ztuhlost

»uvolnuji se enzymy, které jsou schopné
rozvolfiovat stromatické bilkoviny
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Posmrtné zmény v mase

@ procesy, které probihaji v mase po porazce

@nativni svalova tkan se pfemeénuje na maso

@to ma vliv na vyslednou kvalitu masa, v mase se
vytvari:

»kiehkost

»udrznost masa

»vznikaji v mase extraktivni slozky, které
ovlivnuji kvalitu a chut

@ zrani provazeji ztraty spojené s odparem vody
@ je tfeba vyhnout se postuptim, které vedou
k hnilobnému rozpadu



Faze posmrtnych zmén
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prerigor — neZ nastane ztuhlost
rigor mortis — posmrtna ztuhlost

zrani masa — ustupuje posmrtna ztuhlost

. konzumace, hluboka autolyza - t;.

rozklad



1) Faze pre-rigor mortis (pfed nastupem rigor)
@takové maso oznacujeme jako tzv. teplé maso

@u masa funguji nékteré zivotni funkce - stépeni
adenozintrifosfatu,

@tj. aktin a myozin jsou volné pohyblivé
@ postupné dochazi ke spotiebé adenozintrifosfatti

@dokud je ve svaloviné dostatecné mnozstvi ATP,
neni rigor mortis,

@az se spotfebuje ATP, protoze neni do svaloviny
dodavan kyslik, nastava pricné spojeni
myozinu a aktinu - dochazi ke ztuhnuti - rigor



@ v této fazi se maso nezpracovava az na vyjimky

@ bézné lze zpracovavat maso az po odeznéni ztuhlosti
@ maso lze zmrazovat i jako teplé maso:

»velmi rychle

» toto maso si uchova vlastnosti teplého masa

» kdyz se rozmrazi, posmrtné zmeény pak opét probihaji

@ uziva se pro vyrobu mélnénych masnych vyrobkai:
» napf. salamt

» nerozmrazuje se, ale pfimo se drti a mele a micha se
s ostatnimi prisadami

» obsahuje hodné vody, ztraty vody jsou minimalni



2 ) Faze rigor mortis (posmrtna ztuhlost)

@ zac¢ina po 1 - 6 hodinach a trva 36 - 48 hodin
@ postupné posmrtna ztuhlost ustupuje,

@ maso je v rigor naprosto nevhodné ke zpracovani, ani
se nesmi zmrazovat

@ maso je tuhé
@ maso je i po pripadném uvareni tuhé
@ rigor mortis je nutné nechat odeznit

@ odeznéni je dano:
» enzymy, které se postupné v butikach uvolnuji
a prerusi pri¢né vazby mezi myozinem a aktinem



3) Faze - zrani masa
@ zZvysuje se vaznost masa,

@ povoli vlakna, kam se do prostoru mtize zpétné vazat
voda

@ vytvareji se extraktivni latky, Stépenim nukleotidti a
bilkovin

@ vytvari se jeho:
> chut,
> vaznost,
> udrznost,
> kirehkost masa

@ doba zrani masa:
»hovézi a skopové 1-2 tydny
» veprove polovi¢ni dobu



@ teplota skladovani a vlhkost jsou pfi zrani masa
dtlezité

@maso se skladuje pii teploté kolem nula °C

@ ekonomicky pomérné naroc¢né

@ kapacita chladiren - vétSinou se maso vyskladni
diive

@zveérina je vhodna ke konzumaci po odvéseni -
mohou zrat i v moridle tj. nalevu a déle



4) Faze - hluboka autolyza
@proces, ktery navazuje na zrani

@dochazi k tomu, Ze popraskaji membrany
organel

@vevnitf bunék se uvolni hydrolytické enzymy
@ maso ma nepiijemnou chut a aroma
@zapach - v disledku stépeni tuku, bilkovin

@ doprovazeno mikrobialnim napadenim, hnilobné
procesy, maso se stava jedovatym



Abnormalni pribéh posmrtnych zmén, anomalie

v/

@ Nejcastéjsi jsou dva déje:

> vznik tuhého suchého tmavého masa - DFD (dark
firm, dry)

» vznik masa svétlé, mékké vodnaté - PSE (pale, soft
exodative)



1) DFD
@ plisobi suchym dojmem, ale obsahuje hodné vody,
@ pri kulinarskeé upraveé vodu nepousti

Pti¢iny vzniku DFD masa
» u zvirat, ktera na porazku jdou unavena, ve stresu.

> stresové faktory zapri¢ini zménu posmrtnych
pochodd.

» ve svaloviné chybi glykogen

» netvori se dostatecné mnozstvi kyseliny mlécné






@vyznacuje neklesajici, vysoké pH (vyssi jak 6,2)

@V disledku toho ma maso vysokou vaznost a je
velmi pevné a suché (ztraci $tavnatost)

@barva je tmavsi aZ ¢erna (u hovéziho)

@nejcastéji vznika u bykd, ale i u veprového nebo
jehnéciho.

@rychle se kazi - mala adrznost

@nelze ho nechat déle vyzrat,

@nemad dodatec¢né vyraznou chut a aroma - pro
kulinarni upravu nevhodné!

@maso lze vyuzit na mélnéné masné vyrobky,
salamy



2) PSE
a@bledé, velmi mékké a vodnaté

@ dochazi u ného k zapareni (nejcastéji, pokud maso
leZi na hromadé)

@zvysSuje se teplota aZ na 43 stupnt
@ denaturace bilkovin

@ prudké snizeni vaznosti

@ prudky pokles pH (pod 5,8)

@maso ztrati schopnost vazat vodu, vytece z ného
Stava



PSE maso



http://www.agropress.cz/wp-content/uploads/2016/11/MASO1.jpg

@ oxidacni pochody, narusuji barviva

@bledou barvu navic zptisobuje zménéna hydratace
svalovych vlaken

@pse - maso je nevhodné ke konzumaci
>pri smazeni se lepi na podlozku,
>maso po kulinarské apravé je tuhé,

>zlikvidovany senzorickeé vlastnosti

@maso lze pouzit na vyrobu salamu - susenych,
trvanlivych MV



Udrznost masa

@vytvoreni trvanlivosti

@vliv - hygiena zpracovani

@maso v dobé porazky je sterilni,

@ opracovanim dochazi vidy k mensi, ¢i vétsi
kontaminaci mikroorganismy z prostredi

@hlavni je teplota — sniZena teplota

@na udrznost ma rozhodujici vliv zrani masa
v chladirnach



@ ekonomicky nejnarocnéjsi 2 podminky:
@optimalni teplota

> kolem nuly, vidy pod 7 stupnt

» maso zacCina mrzout pri -1,5 stupnu,

» mrzne voda v burikach,

> velké krystaly roztrhaji membrany a vytece voda

@vlhkost
> vyssi vlihkost je lepsi, protoze nedochazi k odparovani,
> ale je to lepsi pro patogenni organismy,
> vzdy kompromis
@ucel — zajistit optimalni prabéh posmrtnych
Z1men



Zmrazovani a rozmrazovani masa

@ udrzeni mrazeného masa -18 stupnu
@ Ize skladovat:
> hovézi 1 rok,
» veprove 6 mesicu
@ mrazit az vyzralé maso
@ zmrazit co nejrychleji
»aby nedochazelo ke ztraté vody,
»vsechny krystaly,

» pokud maji dostatecny cas, aby rostly, tak
narostou velké,

» pokud cas je kratky, tak jsou malé a je jich hodné



@ pii rychlém zmrazovani krystalizuje jak voda v
mezibunécném prostoru, tak v burice

»je tam rovnomeérny tlak
@u pomalého jen v burice
>tlak jen z jedné strany

@rozmrzovat maso co nejpomaleji z diivodu ztrat
vody

@zmrazuje se:
» PO zrani,
»nikdy ne ve fazi rigor mortis,

>1ze teplé maso



