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Vyzralé maso bez rizik
Zpracovano dle podklad( EFSA a MZE
Védecké stanovisko uradu EFSA ze dne

Urad EFSA vydal védecké stanovisko k problematice rizik spojenych se zranim masa. Odbornici dospéli k zavéru, ze vyzralé maso
nepredstavuje vétsi riziko ve srovnani s cerstvym masem, pokud zraje za kontrolovanych podminek. (19.1.2023)

Zrani masa je proces, pfi kterém mikrobi a enzymy plsobi na maso a rozkladaji pojivovou tkan, ¢imz maso zkfehne a ziskd bohatsi
chut. Toho lze dosdhnout dvéma hlavnimi zpGsoby: mokrym zranim a suchym zranim. Mokré zrani se pouzivd u hovéziho,
veprového a jehnéciho masa, které se skladuje a chladi ve vakuovém obalu. Suché zrani probiha v chladu bez obalu, coZ vede k
oschnuti povrchu, ktery se pak pred pripravou odfezava.

Obliba vyzralého masa stoupd, a dosud chybély aktudini informace o jeho bezpecnosti. Nyni je k dispozici spolehlivy védecky zaklad
pro vyrobu bezpec¢ného vyzralého masa.

Napfriklad hovézi maso vyzralé suchou cestou lze povaZovat za stejné bezpecné jako Cerstvé hovézi maso, pokud zrani probiha po
dobu maximalné 35 dnu pfi teploté 3 °C nebo nizsi.

Jak byly stanoveny urovné bezpecnosti?

Odbornici Uradu EFSA zkoumali souéasné postupy zrani a identifikovali vyznamné patogeny a bakterie zplsobujici kazeni, které se
mohou pfi procesu zrani vyvinout a preZivat, a které by mohly byt rizikem pro zdravi lidi. Mezi vybrané bakterie byly zarazeny: E.
coli (STEC) (zejména \Y hovézim mase), Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,
enterotoxigenni Yersinia spp., Campylobacter spp. a Clostridium spp.

Védci popsali konkrétni podminky, vyjadiené jako kombinace doby a teploty procesu zrani, za kterych ma byt Uroven bezpecnosti
vyzralého masa (suchym i mokrym procesem) stejnd jako u masa Cerstvého.

V pripadé masa zrajiciho suchym zptsobem odbornici dale doporucili, aby povrchova teplota béhem procesu zrani neprekrodila 3
°C. Divodem je skutecnost, Ze pfi vyssich teplotach by mohly na povrchu masa zrajiciho suchym zplGsobem rust plisné. Nékteré z
téchto plisni pfirozené produkuji mykotoxiny, které mohou mit Skodlivé ucinky na zdravi ¢lovéka.

Modely analyz rizik a kritickych kontrolnich bodd (Hazard Analysis Critical Control Point, HACCP) a predbézné programy, které se
pouzivaji k zajisténi bezpecnosti u Cerstvého masa, jsou vhodné i pro vyzrdlé maso.

Kompletni souhrnna zprava EFSA tykajici se hodnoceni bezpecnosti vyzralého masa: Microbiological safety of aged meat.
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