Co to znamena ,,Cerstvé maso“?

Diilezitou vlastnosti potravin je jejich udrznost neboli trvanlivost. Obecné vyjadiuje schopnost
uchovat si béhem skladovani v odpovidajicich podminkéch své charakteristické znaky zejména
svoje senzorické vlastnosti. U mnohych netrvanlivych potravin je jejich udrznost omezena
rustem Dbakterii zejména na povrchu potravin. Metabolicka aktivita mnozicich se
mikroorganismil vede totiz k vzniku senzorickych odchylek a posléze ke zkaze skladované
potraviny. Ale ani trvanlivé potraviny, které jsou po mikrobialni strAnce velmi stabilni, nejsou
od zkazy udetfeny. Casem v nich v diisledku oxidace nastévaji chemické a fyzikalng-chemické
zmény vyustujici rovnéz v senzorické odchylky. Mezi typické potraviny s kratkou udrznosti
patii maso, mezi trvanlivé potraviny napf. trvanlivé masné vyrobky (Polican, Herkules ad.).

UdrZnost masa zavisi zejména na teplotd, pii jaké je uchovavano. Cim niZ3i teplota tim 1épe,
nebot’ bakterie se mnozi v zavislosti na teploté prostedi. Na mase rostou také tzv. psychrotrofni
bakterie, které se dokazi mnozit i za chladirenskych teplot (< 7 °C). Obecné maso zacina
mrznout pii teplotach pod — 1,5 °C (okolo -1,7 az — 2,0 °C), pokud chceme maso uchovat co
nejdéle a nechceme maso mrazit, idedlni je teplota uskladnéni — 1,0 az — 1,5 °C. Kazda vyssi
teplota zkracuje udrznost masa. Jestlize bychom povazovali pii teploté — 1,5 °C udrznost masa
na hodnoté 100 %, potom pii 0 °C je zkracena na 70 %, pii 2 °C na 50 % pii 5 °C na 30 %
(napf. je-li udrznost pii— 1,5 °C 10 dni, pti 0 °C jen 7 dni a pii 5 °C jen 3 dny)!

Podstatné prodlouzeni udrznosti masa nastava pti jeho zamraZeni. Tady je potieba respektovat
par pravidel. Pfedné zamrazenim se nelikviduji jiz pfitomné bakterie, pouze se zastavuje jejich
rast a metabolicka aktivita. Oboji ale za¢ind znovu po rozmrazeni masa! Déle 1 mrazirensky
uchovavané maso je vystavené procesu kazeni — ne mikrobidlniho, ale chemického ptvodu.
Oxidac¢ni procesy na mase probihaji i pfi teplotach okolo — 18 °C. Proto je uchovavani masa
v mrazu také limitovano ¢asem. Oxiduje zejména tuk. Proto tu¢néj$i maso lze mrazirensky
uchovavat krat§i dobu nez maso libové. Obecné se doporucuje skladovat pti — 18 °C hovézi
maso maximalné 1 rok, vepfové maso pil roku, saddlo pak 4 mésice. Po této dob&é se mohou
zalit objevovat odchylky v kvalité.

A nyni k otazce v nadpisu tohoto textu. Legislativa EU rozumi terminem ,,Cerstvé maso* maso,
vcetn€ masa baleného vakuové nebo v ochranné atmosféie, k jehoz uchovani nebylo pouzito
jiného oSetfeni nez chlazeni, zmrazeni nebo rychlého zmrazeni. Jestlize si tedy koupime
mrazenou slepici, 1 kdyZ byla porazena pted napt. 2 mésici, musime ji ve smyslu pravnich
piedpist povazovat za ,,Cerstvé maso®. Spotiebitelé vétSinou pod pojmem Cerstvé maso rozumi
maso chladirensky uchované (tj. nemrazené¢), kdy od porazeni zvifete uplynulo jen nékolik mélo
dni. Takto lze v maloobchodni siti nakoupit chlazené maso driibezi nebo veptrové. V pripadé
hovéziho masa je lepsi, kdyz od porazky uplynulo minimalné 10 dni. Cas je nutny k tzv. zrani
masa. Zrani masa je termin, ktery oznacuje enzymatické procesy, v jejichz disledku se maso
stava kiehkym.

Kiehkost masa je diilezity kvalitativni znak ¢erstvého masa. Vyjadiuje energii a Cas, které jsou
potfebné k rozzvykani sousta masa v ustech. Je-1i maso kiehké, zvykani vyzaduje méné energie
a trva krats$i dobu. Zakaznici si kiehkosti masa, zvlasté hovéziho, velice ceni. Svickova —
nejkiehcejsi druh hovéziho masa — je také nejdraz§im druhem masa. K Zadoucimu zrani
hovéziho masa je zapotiebi ¢as, kdy plisobenim vnitinich (tzv. endogennich) enzymu nastava



uvolnéni nekterych vnitinich struktur svalovych vldken. Obvykle se doporuCuje pro zrani
hovéziho masa minimaln¢ 2 tydny. Telecimu dostacuje k vyzrani minimaln€ 7 dni, vepfovému
minimaln¢ 2 dny, dribezimu masu dostacuji 1-2 dny.
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