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SUSENE MASO JERKY

Jerky je snack z prouzkl marinovaného masa ususeny tak, Ze vydrzi dlouhodobé skladovani
a ma unikatni vyraznou chut. Je hnédé a ma hrubou texturu a je tuzsi konzistence. Vyrabi se
v mnoha druzich a jako médni potravina je oblibené hlavné u mladsi generace spotiebitell.
Zpracovani masa susenim na slunci se pouzivalo uz pred tisici lety, byl to pravdépodobné
jediny spolehlivy zptusob uchovavani potravin na dobu nedostatku potravy. Lidé pozdéji pfisli
na to, Ze ryby i jiné maso se nad ohném vysusi rychleji a konzervaci pomaha i kouf. Jerky i
ostatni suSena masa vychazeji z téchto prastarych zkuSenosti. Pavodni obyvatelé Severni
Ameriky suSili maso bizonu, rybi nebo velrybi maso. SuSené maso rozemleté na prasek
michali s lojem nebo suSenym ovocem. Vznikl tak pemmikan, dlouhodobé skladovatelny a
vyzivny pokrm. Vyraz jerky pochazi ze Spanélstiny. V Jizni Americe indidnské kmeny suSily
prouzky hovéziho, lamiho masa nebo zvéfiny na slunci nebo nad ohném. Takto upravené
maso bylo pouzivano osadniky jako potravina na cesty pres kontinent.

Biltong je suSené maso, jehoZ receptura pochazi z Jizni Afriky. Tento vyrobek lIze ziskat z
riznych druht masa. NejCastéji se pouziva maso hovézi, ale v Jizni Africe se rovnéz pouziva
i maso z antilopy, pStrosa, dribeze nebo z ryb. Dalsi typy suSeného masa dodnes pfipravuji
v riiznych mistech Asie. Basturma je asijské su$ené hovézi maso odleZelé, obalené ve vrstvé
kofeni a suSené v proudicim studeném vzduchu. Typicka suSena Sunka se pfipravuje i v jizni
Evropé.

Z&kladni surovinou je velmi kvalitni maso, nejlépe hovézi, viditelné libové, bez tuku a
vazivovych ¢asti. NejlepSi je maso z mladych bykd mezi 18—25 mésici. PouZivaji se i jina masa
— kr(ti, bavoli, skopové, velbloudi, koriské, pStrosi, mistni zvéfina, krokodyli a jini plazi, ryby a
krevety. Zvéfina je rizikova z pohledu mikrobialni kontaminace, pokud neni ihned zpracovana
a zchlazena. Podle zpUsobu zpracovani masa se maze rozliSovat

Jerky — z jednoho kusu masa

Jerky tvarované z vice kusu lisovanych do bloku

Jerky z mletého nebo sekaného masa lisované do riznych tvarl nebo krajené na prouzky,
obsahuje pojiva, napf. sdju.

Suché klobasy

PFi vyrobé klasického jerky se maso platkuje na tenké prouzky (cca 6 mm) a marinuje ve smeési
soli, kofeni cukru a dalSich ochucovadel, kterych je bohaty vybér. Prouzky masa se pak susi
nejdfive pfi teploté nad 70 °C, kdy se zlikviduje nezadouci mikrofléra. Maso se pak dosusi pfi
nizsi teploté. UsuSené maso se bali v ochranné atmosféfe nebo do vakuovanych obald.
Prumyslové vyrobené jerky Ize skladovat 1 rok, domaci 1-2 mésice. Podle intenzity dosuseni
se rozliSuje

~Sudenka“ — 4kg Cerstvého masa na 1kg suseného vyrobku
Biltong — 3kg Cerstvého masa na 1kg suSeného vyrobku
Jerky — obvykle 2,5kg na 1kg suSeného masa

Low-end — 1,8kg suSeného masa na 1kg suSeného vyrobku

Cim je maso vice suché, tim vice obsahuije bilkovin, ale sougasné je také vice tuhé. Low-end
obsahuje vice zbytkové vody a musi se jeSté konzervovat jinym zplsobem.

Vedle jerky se spotrebitel mize setkat s masem typu biltong. Jeho vyroba se lisi od jerky v tom,
Ze se marinuje cely kus masa ve smési soli, vinného octa a kofeni a nasledné se susi. Zatimco
jerky se ususi v fadu nékolika hodin, biltong se susi za normaini teploty nékolik dni. Blok masa
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se po usus$eni kraji na tenké platky. Toto maso neni tolik houzevnaté jako jerky a mlze
obsahovat vice tuku.

Pro koho jsou jerky uréeny

Jednoznacné se jedna o modni zalezitost, kdy se jerky nabizi misto chipsu k vinu a pivu.
Reklama zduraziuje jerky jako alternativu k sladkostem, musli ty€inkam nebo Cokoladé.

Na vylety, na dovolenou.

Fitness — 100 % pfirodni zdroj bilkovin, s nizkym obsahem tuku a sacharidu.

Nouzova strava napf. pro armadu

Pravé vzhledem k rostouci oblibé suSeného masa jsme nakoupili nékolik vzork( jerky masa a
s vyuzitim ELISA kitu s R5 protilatkou Ridascreen Gliadin (R-Biopharm AG) stanovili obsah
lepku. V8echny vzorky suseného masa byly na lepek negativni, tj. je mozné je oznacit jako
bezlepkové. Maso samoziejmé neprfedstavuje v bezlepkové dieté problém, spiSe jde o
teoretickou moznost kontaminace lepkem v kofeni, séjové omacce nebo dalSich pfisadach do
marinady.

Ozn. Vyrobek Lepek Vyrobce
(ma/kg (distributor)
vzorku)

B Indiana jerky kufeci <5 Indiana s.r.o.
N Jack Links meat snack, <5 Mextrade
Biltong original
P Beef jerky original <5 Mextrade
B Pioneers jerky Turkey <5 TP Invest
N Wagyu beef <5 New World Foods
B Beef natural jerky <5 Fine Gusto Nature
B Vagans chicken jerky <5 Jerky Group
B Vagans beef jerky 13,5 Jerky Group
B Royal jerky -beef jerky <5 Royal Jerky
B BBQ Beef Jerky <5 Marks Spencer
P Smokin"Ghost <5 Rustic Jerky

B = oznaceno jako bezlepkové, P= vyuzito preventivni znaceni, N= neni oznaceno

Soucasné jsme se podivali na nutri¢ni slozeni vyrobk( deklarované na obalu a porovnali je
s jinymi typy snack vyrobku (https://nakup.itesco.cz/groceries/)

energie nutriéni latky (%)
kcal/100 sacharid | bilkovin
kJ/100g |g tuk y y sul
Jerky (rozpéti) ggg 252-3170 %’37,6 1255 |30-79 gé
Bohemia chipsy 2205 662 33 50 5,7 15
gct):gﬁglcke brambarky jemné 2970 544 36 49 6 5
Tesco araSidy prazené a solené 2536 512 50,2 11,2 24,8 0,8
Popcorn soleny Tesco 1742 415 15 58 9,1 4
Kukufi¢éné tortilly Chio 2028 484 22 64 5,4 1,4
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hodnoty. Je to disledek velmi nizkého obsahu tukl i sacharidi. Naopak, velmi nepfiznivy je
vysoky obsah soli. SUl je dulezita jako konzervacni latka i jako latka zvyraznujici chut
vyrobku. Vzhledem ke zdravotnimu riziku nadmérného pfijmu soli je konzumovat susené
maso v rozumném mnozstvi.

https://www.thejerkyco.com.au/product/traditional-biltong-sliced/

SuSené platky jerky
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