M{ty o cerstvém mase — jak je to se zranim masa

Obecné se fFika, ze ,,6im Cerstvéjsi, tim lepsi“. Napriklad mrkev Cerstvé vyta-
Zena ze zemé ma nejvice vitamind, je nejhezéi, nejlépe voni i chutna. S masem
je to ale jinak. Prava kulinarska i nutriéni hodnota pfichazi az po urcité dobé

zrani. Hovézi maso by si na nejvyssi kvalitu mélo pockat a zrat az dva mésice!

Neni to tak jednoduché, Ze by si ¢lovék
koupil u feznika kus Cerstvého masa, dal
ho doma do lednice a po dvou mésicich se
tésil na pravé steaky. Proces zrani masa je
slozity, vyzaduje pfesnou teplotu, vihkost,
dobu a zplsob opracovani vstupujiciho
masa. Také hraje roli plemeno, vék, zplisob
chovu, krmeni, fyzicka kondice i pohoda
chovaného zvifete, zejména bezprostfed-
né pred porazkou.

Hovézi maso je obecné velmi zdravé
a pokud je spravné zpracované a pfiprave-
né, je vyborné. V Cechach se ale na kvali-
tu dost zapomina. Maso se nenechava vy-
zrat potfebnou dobu, ¢asto se na pultech
objevi hned par dni po porazce. Pak se
Vam snadno stane, ze zklamani po nedél-
nim obédé date pristé prednost nééemu ji-
nému. Anebo objevite kouzlo kvalitniho vy-
zralého masa, jaké muzete pofidit napf.
dovezené z Argentiny — pfipadné si pocka-
te na prvni ¢eska bio jatka se zranim ma-
sa, ktera se jiz béhem nékolika tydnud spus-
ti na biofarmé Josefa Sklenare u Jihlavy.
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A jak je to tedy ve strucnosti
se zranim masa?

Po porazce zvitete dochazi ve svaloviné
k mnoha biochemickym procesum. Pribliz-
né dvé hodiny po porazce se maso nazyva
»teplé maso“ — jesté nedochazi k velkym
zménam, spotfebovava se posledni kyslik
a ATP (adenosintrifosfat) jako zdroj ener-
gie. Toto maso ma dobrou vaznost vody,
mize se pouzit k rychlému zmrazeni
a potom k vyrobé salamt. Neni to ale jes-
t& maso pro pfimou Upravu s typickou kva-
litou, vlini a chuti.

Kdyz se vyc¢erpa posledni kyslik, pfecha-
zeji procesy na anaerobni. Tato faze trva
témér dva dny od porazky. Vycerpavaji se
zasoby glykogenu (zésobarna energie)
a tvofi se kyselina mlé¢na, ktera zpusobi
kyselejsi prostfedi a pokles pH. Svalova
vldkna se stahuji a svalovina ztraci pruz-
nost a je tuha. Maso v této fazi je napros-
to nevhodné k jakémukoli kulinarskému
vyuziti.

Nyni ale nastupuje faze samotného zrani.
Ztuhla svalovina se uvolhuje a maso zvy-
Suje svou kfehkost a vaznost vody. Kyseli-
na mlééna se degraduje a opét se zvysuje
pH. Probihaji i procesy mikrobialni a Stépi
se kolagen. Roste koncentrace peptidu
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a aminokyselin jako produktt degradace
bilkovin, které dodavaji masu jeho typickou
chut a aroma. Vyrazné se zlepsuji senzo-
rické vlastnosti a kfehkost masa. Spravné
vyzralé maso ma snazsi pfipravu a méné
ztrat hmotnosti (a tedy i lepSi ekonomické
zhodnoceni).

Délka zrani zavisi na mnoha okolno-
stech a zejména na teploté prostredi.
U hovéziho masa muze probihat i mno-
ho tydnt, u vepifového 5-7 dni.

Kdyz se vse urychli...

Faze zrani probiha v chladirnach — ty ale
nemivaji dostateCnou kapacitu, nemluvé
o provoznich nakladech, a tak byva maso
expedovano co nejdfive bez umoznéni
zrani. Ke spotrebiteli se tak dostava nevy-
zralé maso bez senzorickych vlastnosti
a zhorsuje se celkova jakost hovéziho ma-
sa. Nékde se mlzete dokonce setkat s tzv.
.kfehéenym masem®, které je podle vy-
hlasky uz jen ,masny polotovar”, a kde jsou
pfirozené procesy nahrazeny umeélym vstfi-
kovanim roztoku ruznych latek i enzym(
pfimo do masa. Toto jsou ale nepfirozené
procesy, které zatézuji lidsky organizmus
cizorodymi latkami.

Mozna, ze Spatna péce o kvalitu masa je
i diivodem, pro¢ v Cechach obecné klesa
spotreba hovéziho masa (kolem 10 kg/oso-
bu/rok). Naproti tomu napf. zmifiovana Ar-
gentina je v konzumaci hovéziho hned dru-
ha na svété (kolem 70 kg/osobu/rok), jejich
hovézi je oblibené a kvalitni. Mlize za to jis-
té i fakt, Ze skot je u nich chovan na obrov-
skych pastvinach a v pfirozenych podmin-
kach, které se blizi ekologickému zemédél-
stvi. Pokud jsou totiz zvifata ve Spatnych
podminkéch, napfiklad ve vazném ustaje-
ni, bez kondice, pfed porazkou jsou pak ve

velkych stresech, tak jejich maso rychle od-
boura posledni zasoby glykogenu.

Nasledné procesy probihaji nestandard-
né a celkova kvalita masa je ta tam. Maso
mU0ze byt tmavé, tuhé a suché (DFD syn-
drom masa) nebo zejména u veprového
naopak Uplné bledé, mékké a vodnaté
(PSE syndrom masa).

Neni to i ddvod, pro¢ se v Severni Ameri-
ce, zemi s velmi intenzivnim zemédélstvim,
jedi zejména hamburgery z mletého masa?
A naopak Argentinské maso je proslulé na
nejlepsi steaky? To je jen k zamysleni.

Biosteaky lakaji

Ekologické zemédélstvi ma vyborny pfed-
poklad pro spokojeny zivot zvifat na pastvi-
nach, Setrnéjsi zachazeni i porazku. A s tim
souvisi i kvalita masa, které po spravném
uzrani nabizi kulinafské zazitky a nutricni
kvalitu. A snad i uzavira kruh pro trvaleji
udrzitelny zplisob Zivota na venkové a co
nejvice v souladu s pfirodou. Dalsi péce
o kvalitu a zhodnoceni masa je také vyjad-
fenim ucty k chovanym zvifatim.

Sledujte dalsi ¢isla mési¢niku Bio, bude-
me vas informovat o dni otevienych bran
na nové otevienych bio jatkach.
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