O barvé masa

Barva masa patii mezi dulezité senzorické (smyslové) vlastnosti masa. Od nepaméti je
dalezitym ukazatelem stavu Cerstvosti nebaleného masa. V poslednich letech se v maloobchodé
pfi samoobsluzném prodeji setkdvame s masem balenym, a to bud’ ve vakuu, nebo ochranné
atmosfére. U baleného masa mutze byt jeho barva ovlivnéna i1 typem baleni, jak si vysvétlime
dale.

Barva masa je dana zejména obsahem a stavem svalového barviva myoglobinu. Obsah
myoglobinu zavisi na druhu zvifat. Obecné plati, ze hovézi ma vice myoglobinu nez veptfové
maso. Kufeci maso ma méné myoglobinu nez vepiové. Obsah svalového barviva je ovlivnén i
druhem svalu. Zjednodusené mizeme fict, Ze existuji ,,Cervené* a ,,bilé* svaly. Je to ovlivnéné
zastoupenim svalovych vldken, ze kterych se svaly skladaji. Pokud sval musi pracovat
dlouhodobé, vytrvale, obsahuje Cervena svalova vldkna, ktera maji vice myoglobinu.
Myoglobin totiz ptenasi ve svalech kyslik a tento prvek je dilezity pro uvolnéni energie ke
svalové praci — smrsténi neboli kontrakci. Typickym ptikladem tzv. Cervenych svala jsou
zvykaci svaly nebo svaly, které se podileji na dychani (napt. mezizeberni svaly a svalova cast
branice).

Potom existuji svaly, od kterych ocekavame kratkodoby intenzivni vykon. To jsou napf.
stehenni svaly. Potfebujeme rychle uskocit stranou, dobéhnout nékolik desitek metrii za
tramvaji nebo autobusem. Svaly vydaji velkou préci, ale vzapéti se unavi (nastup unavy zalezi
na trénovanosti jedince). Je to dano vysokym podilem bilych svalovych vlaken, kterd maji jinou
latkovou vyménu nez svalova vlakna cervend. Popsané rozdily jsou trochu zjednodusené.
Kazdy sval obsahuje oba typy svalovych vldken v riiznych pomérech. Navic nejsou jenom dva
typy svalovych vlaken, existuji i prechodné typy. Ale pro vysvétleni si pamatujme, Ze jsou bila
a ¢ervend vlakna a tim ,,bilé* nebo ,,Cervené* svaly. Proto je nékteré maso Cervenéjsi (napf.
krkovice nebo plec) nez jiné (napf. vepiova kotleta, pecen¢).

A nyni o tom, jak souvisi barva masa s jeho Cerstvosti. Myoglobin ma prakticky stejnou
chemickou strukturu jako krevni barvivo — hemoglobin. M4 vlastné i stejnou funkci — pfenos
kysliku. Pro tuto tilohu obsahuje myoglobin (i hemoglobin) ve své molekule atom Zeleza. Na
toto Zelezo se dokaZe navazat kyslik. A kyslik hraje dlileZitou roli také v barvé masa.
JestliZe je na atom Zeleza (existuje v molekule myoglobinu v tzv. dvojmocné podobg, jako Fe?")
navazany kyslik, ma myoglobin jasné Cervenou, az doslova zativé ¢ervenou barvu. To je barva
,»cerstvého masa“. V kuchyni tento stav zname, kdyZ kréjime napt. hovézi rosténec nebo maso
z kyty — po kratké chvilce povrch masa diky kontaktu se vzduSnym kyslikem ,,zEervena®.

Bohuzel tento stav trva jen kratce. Za nékolik malo hodin se barva povrchu masa zméni na
hnédocervenou. Kdybychom toto maso dali na par dnti do ledni¢ky, v barvé zac¢ne prevladat
hnédavy aZ Sedohnédy barevny ton. Tyto promény ma opét na svédomi myoglobin.

Na vzduchu dochézi totiz k oxidaci dvojmocného Zeleza na trojmocné (Fe®"). Takto zménény
myoglobin se oznacuje jako metmyoglobin. Ten v podilu 50-60 % z celkového obsahu
myoglobinu zpisobuje nahnédlou barvu masa, od 70 % je jiz maso hnédé. Je-li maso opravdu
Cerstvé (nckolik malo dnli od porazky zvifete), obsahuje aktivni enzymy, které dokéazi opét
redukovat metmyoglobin na myoglobin (tzn. Zelezo se ze stavu Fe®* zméni na Fe?*). Casem se
vsak vycCerpaji a proto cely povrch masa zhnédne. Hnédnuti je indikatorem toho, ze maso jiz
neni piilis Cerstvé. V tomto piipad¢€ ani pfitomnost kysliku barvu masa uz nezmeéni.



K zajisténi zafivé Cervené barvy masa a tim pfitazlivosti pro zdkaznika se v poslednich letech
V maloobchod¢ prosadilo pii samoobsluzném prodeji masa jeho baleni do tzv. ochranné, ¢i
modifikované atmosféry. Hovézi nebo vepiové maso se takto bali do smési plynd s podilem
kysliku 70-80 %, zbytek tvoti oxid uhli¢ity, CO2. Vysoky podil kysliku zarucuje jeho vysoky
parcidlni tlak, diky kterému je povrch masa krasné cerveny. V misté, kde se platky masa
V baleni ptekryvaji, mize byt povrch masa vystaven niz$i hladin€ kysliku. V téchto ¢astech
masa po vybaleni pozorujeme zménu barvy do hnédych az Sedohnédych tond. Je to pouze
»kosmeticka“ vada. Je-1i maso Cerstvé, po vybaleni dojde za n¢kolik minut nebo nékolik desitek
minut opét ke zCervenani masa. Pokud ne, nemusi se spotiebitel obavat, ze je maso zkazené.
Pokud nenese dalsi senzorické odchylky (odchylky v pachu, pfip. osliznuti), je to opravdu jen
,vada na krase* zptisobena pifevahou metmyoglobinu.

Dalsi formou baleni masa je tzv. vakuové baleni. V tomto ptipad¢ je vzduch odsaty vakuovou
vyvévou a tento stav je stabilizovany zavatfenim folie baleni. Bez kysliku se méni myoglobin
na svoji redukovanou formu (tzv. deoxymyoglobin), kterd méa nachové Cervenou barvu. Po
vybaleni opét maso na vzduchu kratkodobé zéervena diky kysliku, pozdéji se barva vraci do
hnédocervenych odstind.

Maso je bohaté na ziviny a mé rovnéZ vysoky obsah vody (libové maso okolo 70-75 %). Diky
tomu na mase rostou hojn¢ bakterie, které¢ dokazi - v zévislosti na teploté (ale i typu baleni) —
maso pomérné rychle zkazit. Nékteré bakterie tvoii peroxid vodiku, ktery rozklada myoglobin,
diky ¢emuz maso méni barvu. Existuji i mikroorganismy, které uvoliuji sirovodik, sulfan.
V téchto piipadech se méni myoglobin z ¢erveného pigmentu na Sedozeleny. Vzdy ale
doprovazi barevné zmény zptisobené nadmérnym bakteridlnim rtistem i dal§i smyslové zmény
—zména aroma masa (nakyslé, hnilobné) a urcity stupen povrchového osliznuti.
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