Jak pozname, Ze se maso zacina kazit?

Maso patifi mezi potraviny, které brzy podl€haji kazeni. Na povrchu masa se totiz zaCinaji
mnozit bakterie. Jejich rist zavisi na fad¢ faktorii, nejvyznamnéjsi je teplota a pfitomnost
vzduchu. Bakterie uvoliuji svoji metabolickou aktivitou latky, jez jsme schopni zjistit ¢ichem.
Navic mnozenim mikrobil vznikd velké mnozstvi jejich bunék, které se hromadi na povrchu
masa. Ten prestava byt leskly a stdva se matnym. Zmeény na mase — znamky kazeni v disledku

bakterialni aktivity se zaéinaji objevovat pii po¢tu mikrobi okolo 107 bungk na 1 cm?.

Teplota je zakladni faktor, ktery ovlivituje kazeni bakterii na povrchu masa a tim i jeho
udrznost. Pokud chceme uchovat maso v chladném stavu a nehodlame maso zamrazit, idealni
teplota na uloZeni masa je — 1 °C. Maso totiz zac¢ind mrznout od teploty — 1,5 °C a niZe. Na
druhou stranu plati, ¢im niz$i teplota, tim del$i udrznost masa. I tak ale musime s teplotou okolo
0 °C pocitat, Ze maso Ize uchovat jen v fddu n€kolika malo dni. Pfi teploté 5 °C si mizeme
dovolit nechat maso v chladni¢ce nanejvys 2-3 dny v zavislosti na mnozstvi bakterii na mase
pfi jeho nakupu a také podminkach cesty domu (teplota/doba).

Dalsim dulezitym faktorem pro udrznost masa je pFitomnost-neptitomnost vzduchu, resp.
kysliku. Souvisi to s tim, Ze na mase se nejrychleji mnozi tzv. acrobni bakterie, tj. mikrobi, ktefi
potiebuji ke svému rustu kyslik, dostatek kysliku. Ten si berou z okolniho vzduchu. Jsou to po
metabolické strance velice aktivni bakterie (napt. rod Pseudomonas), disponuji G¢innymi
enzymy, které rychle rozkladaji bilkoviny. Uvoliuji se silné zapachajici latky a zahy se tak
dozvidame, Ze s masem uz neni néco v poradku. Podil téchto bakterii na kazeni masa vedl
k tomu, Ze se zaCalo maso balit do bariérovych folii. Vzdusna atmosféra se v obalu zcela
odstranila — v ptipad¢ vakuového baleni, nebo nahradila smési jinych plyni v podob¢ tzv.
ochranné, nebo modifikované atmosféry. Z hlediska omezeni bakteridlniho ristu je dilezitou

slozkou oxid uhlicity CO2, jehoz obsah se v modifikované (ochranné) atmosféte pohybuje mezi
20-30 %.

Ale pozor, baleni masa do vakua ¢i ochranné atmosféry neznamena, Ze z pivodné netdrzného
produktu jsme ziskali trvanlivou potravinu! I v podminkach vakua nebo zménéné atmosféry se
nékteré bakterie dokazi mnozit. Aktivni pseudomonady se nam sice podafilo potlacit a n€kdy 1
zcela utlumit, na druhou stranu byl dan prostor mikrobim jinym. Existuji bakterie, které naopak
kyslik pro svij riist nepotiebuji, nebo jenom v omezené mife. Mezi tyto mikroby patfi 1 bakterie
mléc¢ného kvaseni. Znamé jsou z jogurtd, acidofilniho mléka nebo zakysané smetany. Bakterie
mlécného kvaSeni jsou ale vSudypfitomné, povrch masa nebo masné vyrobky nevyjimaje. Na
rozdil od aerobnich mikrobti rostou pomaleji, uvoliuji spise organické kyseliny, a proto maso
S jejich masivni ptfitomnosti byva nakyslé. Takze 1 balené maso podléha mikrobialnimu
rozkladu, ale pozdé€ji neZ maso nebalené. Vakuové balené maso, pokud bylo baleno v kvalitnim
stavu (pozn.: po strance mikrobialni), vydrzi pti 0 az 2 °C i 3 tydny, maso v ochranné atmosféie
7-14 dni.
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