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Borime myty o mase
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Mezi lidmi je rozsifena velka rada polopravd a mytl o mase. Pojdme se na
nékolik z nich podivat opravdu zblizka.

Maso musi byt Cerstvé a to, Ze je v poradku pozname bezpecné podle barvy.
Pokud neni krasné cervené, je s nim urcité néco v neporadku a taky bychom to
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neméli prehanét napfiklad s kurecim, to je totiz napichané hormony. To je jen
ukdzka nékolika mytl, které se kolem masa roji. Jak je to ale doopravdy?

O mase a mytech s nim spojenych jsme se bavili s Ing. Janem Katinou,
vykonnym freditelem Ceského svazu zpracovatelii masa.

Mytus 1 - Maso je piné pridanych antibiotik a
rustovych hormont

Tento mytus pravdépodobné vychazi z praktik z
minulého rezimu. Drive se |éky pouzivaly ve vetsi
mire, ale dnes je v ramci EU néco podobného
zakazano a peclivé kontrolovano.

,Pridavani antibiotik znamenda imysiné poruseni predpisll na strané chovatele.
Ten neni opravnén podavat chovanym zvifatim rustové hormony vibec a
v pripadé IéCiv smi pouzit jen ta schvalena. Také je povinen dodrzet
ochrannou lhutu, béhem které je zakdzano takto oSetrend zvirata odeslat na
porazku,” uvadi Katina. Na dodrzovani téchto podminek dohlizi statni
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veterindrni dozor, ktery navic provadi plosny monitoring obsahu cizorodych
latek v mase, véetné pripadnych zbytkl IéCiv.

Mytus 2 - Jedineé cerstvé maso je to dobreé

Na Cerstvost potravin je vyvijen nékdy az prilis extrémni tlak. To, co je u jedné
potraviny zcela opravnény pozadavek, ale nemusi platit u jiné. Obzvlast u masa
je to v nékterych pripadech Uplné Spatné. ,Maso se ze svaloviny
porazeného zvirete stava az po procesu vyzrani. To je pomérné slozity
enzymaticky proces, ktery trva réizné dlouhou dobu v zavislosti na druhu masa,
podminkach zrani a dalSich faktorech. Obecné Ize ale fici, Ze pfi bézném
chladirenském skladovani (pri teploté masa max. 7 °C) hovezi maso ve Ctvrtich
idedIné vyzraje za 10 az 14 dni a veprové maso v pllkach za 5 az 7 dni po
porazce,” objasnuje Katina. Maso drlbeze zraje jesté rychleji a rekordmanem
v tomto ohledu je maso ryb. Vyzralé maso ma nejlepsi chut, vini a krehkost.
,Nedoporucuji proto podléhat sou¢asnym trendim a vyzadovat po
prodejci, aby mél hovézi a veprové na pultu jiz druhy den po porazce.
Takové maso je jisté na pohled velmi vzhledné, ale bude vzdy velmi
tuhé,” radi Katina.



Mytus 3 - Barva masa musi byt vzdy cervena

Barva baleného masa je zavadéjicim ukazatelem :..‘,_
pri hodnoceni jeho stavu. Balené maso totiz '
muze dosahovat ruznych, i zdanlivé &
nepfirozenych odstinu $edé, hnédé nebo az
nazelenalé barvy, ackoliv je naprosto v
poradku. ,Jako priklad Ize zminit vakuové balené /, T
maso, které vlivem nedostupnosti vzdusného kysliku prlcha2| 0 SVOji pfirozenou
cervenou barvu. Tento jev je ovsem vratny a maso se chvili po otevreni
balicku opét zacervena. Druhym prikladem je baleni masa pod vysokym
tlakem do ochranné atmosféry, kde naopak byva kyslik silné koncentrovan.
Takové maso je velmi lakavé Cervené, ale Casto vykazuje barevné zmény
v mistech, kde se napf. vzajemné dotykaji jednotlivé platky uvnitr
baleni, nebo pripadné tam, kde se maso dotyka stény baleni. V téchto mistech
dotyku je totiz nizsi tlak ve srovnani s okolnim prostfedim uvnitf bali¢ku, coz
vede k oxidaci svalovych barviv a tim i k popsanym zménam barvy. To ovSem
neni vubec na skodu a masu ze zdravotniho hlediska nic neni,” uvadi
Katina.

Pro hodnoceni mozného kazeni masa tak lze v domacich podminkach nejlépe
pouzit Cich. Bohuzel az po vybaleni masa, pokud totiz dochazi ke kazeni masa



at uz vlivem znacné pokrocilé enzymatické Cinnosti uvnitf svaloviny nebo
dokonce vlivem mikrobialni Cinnosti, vzdy je tento nezadouci déj doprovazen
tvorbou silné zapachajicich degradacnich produktl vznikajicich pfi rozkladu
bilkovin a tukd. Maso, kde doslo pouze k popsanym barevnym zménam
nikoliv z duvodu kazeni, si zachovava prirozenou masovou vuni.
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