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MASO - DEFINICE A DELENI

¢ Pozivatelné ¢asti Zivocichu urcené k lidské vyzive, podrobeno
veterinarni prohlidce

*** V nejuzsim slova smyslu jde jen o svalovinu, v SirSim zahrnuje i
pojivové tkané, krev, droby, streva, kuzi i dalSi slozky

Déleni podle druhu: hovézi, veprové, drubezi, teleci, skopové, jehnédi,
kuzleCi, konské, zvérina

Déleni podle trzni Gpravy: v celku, v pulkach, délené, drobné porcované,
mleté

Slozeni masa hospodarskych zvirat (%)

Maso Voda Bilkoviny Tuky Min. latky
Cista svalovina 70 -75% 18 - 22 % 1-3% 1-15%




BARVA MASA

¢ Svalové barvivo myoglobin (hem = zelezo):

Vo=

¢im vySSi koncentrace, tym je intenzivnéjsi (tmavsi) barva svalu

+* Barvu masa ovlivauje podil krve a barviv, hodnota pH

* Tepelné opracovani: denaturace a oxidace - hnéda barva

Bilé maso

drubezi maso, ryby
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Cervené maso

hovézi, veprové, zvéerina, konské
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HOVEZi MASO

» Maso jalovic, krav,

b)7klil, volu =
Pltey - ool

< Barva: cihlové Cervena il

% Nejlepsi maso: 2-6
letych kusu
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<+ Maso starSich kusu je ...
tuhé a ma hrubou

vlaknitou svalovinu.
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VEPROVE MASO

¢ Maso: jemné vlaknité, kiehké, nejvyssi obsah tuku (z jatecnich
zvirat)

s Nejjakostnéjsi maso z kusu 70-90 kg

Maso bez sadla a
pojivove tkané

1. Praseci hlava 2. Lalok 3. Hrbetni sadlo 4. Krkovicka 5.Plecko 6. Pecené
7. Kotleta 8. Panenska svickova 9. Zebra 10. Bucek 11. Predni kyta
12. Zadni kyta (horni §al, dolni $al a ofech) 13. Kolinko 14. Nozicka 15. Océasek




DRUBEZI MASO

% Zdomacnéli ptaci poskytujici maso, vejce a pefi
% Drubez: hrabava (kohout, kure, kruta, krocan, perlicka ...)
vodni (kachna, husa ...)

*» Maso: je chutove jemnéjsi, krehci, lehce stravitelné, dietni

>

Strojné oddélené maso: separace zbytk( masa z kosti po vybourani




KREHKOST A MRAMOROVANI MASA

¢ Souvisi s dobrym vyzranim masa - uvolnéni posmrtné ztuhlost (rigor
mortis) a aromatickych bilkovin

s Mramorovani - bilé Zilky tuku uvnitr svaloviny
(b) Intramuskularni tuk ulozen prfimo uvnitr svaloviny, prispiva k

méekkosti a chutnosti masa, maso je krehéi

(a) Intermuskularni tuk kolem

jednotlivych svall
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ZRANI MASA

s Porazka - proteolytické enzymy, které zpusobuji rozklad bilkovin na nizsi
slozky, tzv. autolyza

*» Pozitivni reakce, maso mékne, kiehne (je chutnéjsi a vonaveéjsi), teplota 2-
4 °C.

* Maso Cerstve porazenych zvirat se nehodi k Uprave, je tuhé a nezmékne
ani delSi upravou. Nema typické aroma a je celkové malo chutné. Maso
mekké, lesklé a nevytéka z ného pri stisknuti Stava (je suché).

* Po urcité dobé se dostavi posmrtna ztuhlost.

e Zrani masa: podstatnym projevem je okyselovani masa. Maso zvirat ma v
dobé porazeni tzv. neutralni reakci (mérenim se zjisti, ze tzv. koncentrace
vodikovych iontu je kolem 7,0). Postupné ziskava maso kyselou reakci
(koncentrace vodikovych iontl se méni az na 5,4). Zmény hodnot ukazuji,
ze se maso okyseluje, 1j. ze vznika z glykogenu kyselina mlécna. Jesté
pozdéji se reakce vraci opét smérem k neutralni hranici (az 6,4). Je to
proto, ze vznikla kyselina mlé¢na se postupné odbourava. VSechny tyto
zmeny zpusobuji enzymy, obsazené ve svaloviné. Zralé maso je mekke,
stavnaté, typicky kysele voni. Po Upravé je kiehké, specificky aromatické,
chutné a také dobre stravitelné.




VADY MASA

PSE maso - bledé (nizké pH), mékké, vodnaté (zla vaznost)

DFD maso - tmavé (vysoké pH), tuhé, suché, dobra vaznost, nizka
kyselost




VYUZITI PSE - MASA

** PSE maso se muze zaclenit do tepelné opracovanych produktu, ale
nesmi prekroCit 25%

¢ Pri pouziti 75 - 100% PSE veprového masa, masny vyrobek praska
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SKLADOVANI MASA
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Chlazené - v chladicich zarizenich; tj. v
dobre vétratelnych prostorach s
nekolisajici teplotou, bez pristupu svétla
a Skudcu

Maso v celku - ve svislé poloze pfi 2-5°C

bez dotyku stén, podlah a jinych
zavéSenych kusU

Délené maso - volné v prepravkach

Cerstva driibez - od 0 do 2 °C, nesmi
vSak prekrocit 4 °C, RW 70 %

Zmrazené - v mrazicim zafizeni pfi

teploté -18 °C




OBALY

*+ Drubez: folie z plastickych hmot: trvanlivé, pevné, odolné proti
teploté a malo propustné pro vihkost a plyny (zejména kyslik)

¢+ Vyrobky ochrani pred: 1. mechanickym poskozenim
2. mikrobialni kontaminaci
3. vysychanim

4, chem. Ci fyz. vlivy, které by mohly ovlivnit

jejich chut




ATMOSFERA V OBALECH

s Smeés kysliku (80%) a oxidu uhli¢itého:
Kyslik stabilizuje ¢ervenou barvu masa

Oxid uhlicity zabranuje ristu choroboplodnych zarodku a podili se
na delSi trvanlivosti vyrobku

*»» Vakuové balené: nékdy nahnédly odstin v dusledku oxidace

+» Obr. Zména barvy masa vazbou kyslik, voda a oxid dusny

Q@ 9
i 7 g




ATMOSFERA V OBALECH - CO ‘ ‘

Before After
¢ Oxid uhelnaty: jedovaty plyn (nahrazuje kyslik v Krvi) — “Teamem = “esment

* Samplo progressicn of bafors and after carbon monoms de gas tseatment pOcess

Pouziva se pro atmosféricky obal, ktery prodluzuje trvanlivost

V Evropé zakazany

Dava masu jasné cervenou barvu, maso vypada Cerstvéji, i kdyz je zkazené

Doba skladovani (ve dnech)

7 10 13




PRICINY ZKAZY POTRAVIN

Nevhodna surovina, silna kontaminace vychozich surovin
Vysoky obsah vody a levnych surovin

Nedodrzeni receptury nebo technologie

Spatna teplota pfi opracovani, suseni, fermentaci
Kolisani teplot nebo nevhodné podminky skladovani

KFfizova kontaminace

T e e

Nevhodny obal




PLESNIVENI

+* Dlouhodobé skladovani v mrazirnach, kolisani teploty, vysoka
relativni vihkost vzduchu

+» Tvori se na ném bilé, nazelenalé nebo popelavé povlaky plisné.

HNILOBA

** Rozklad bilkovin masa- neodborné oSetreno a skladovano: na
povrchu osliznuti, pozdéji nazelenalé zabarveni a neprijemny zapach

ZAPARENI

+* Nedostatecné / Spatné vychlazeno: vihka, lepkava a slizka kuze,
maso ma neprijemny pach




BAREVNE SKVRNY:

R/

s vysledek pusobeni nékterych mikroorganismu



ZELENANI NA POVRCHU MASA

s Zeleny produkt je zdravotné nezavadny, ale je riziko vzniku zkazy

s Dotyk masa s obalem pri baleni v modifikované kyslikové atmosfére




HLODAVCE




VADY ZPUSOBENE CIZOPASNIKY

*» Uher veprovy: zarodek tasemnice: bilé vodnaté puchyrky velikosti
prosa ve svalech, jatrech nebo pobriSnici, dorista ve strevnim
traktu az do 30 cm

** Uher hovézi: se vyskytuje zridka, dorusta az do 60 - 80 cm
s Maso napadené cizopasniky musi byt pri veterinarni prohlidce na
jatkach vyrazeno!!!

¢ Vajicky much v letnich mésicich:
mouchy kladou do masa vajicka,
ze kterych se vyvinou bilé larvy




