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Proc¢ modifikovana at

Obalové materialy byly pouZivany

od nepaméti nejen pro lepsi manipulaci
s potravinarskymi vyrobky, ale také jako
ochrana pred jejich znehodnocenim
nejen béhem procesu skladovani.

Na uchovani kvality potravinarskych
vyrobki v pribéhu jejich skladovani
pusobi cela rada vlivi. Jedna se
predevsim o vlivy mikrobialni (bakterie,
plisné, kvasinky) chemické (hlavné
oxidace), enzymatické (fermentace/
kvaseni), ale také mechanické (rizné
deformace). Jejich intenzita je zavisla
predevsim na vnéjSich faktorech,
zejména na puasobeni vzdusného kysliku,
teploté, vlhkosti, svétle, a vliv ma také
samotny vyrobni proces a dodrzovani
spravnych hygienickych standardii.

Pravé jiz zminéné piisobe-
ni vzdu$ného Kkysliku ma
ve vétsiné pripadid negativni
dopad na kvalitu a tim pa-
dem také trvanlivost vétSiny
potravinaiskych vyrobki.

Z mikrobialniho hlediska
jde predevsim o aerobni for-
my mikroorganismi, které
ke svému ristu a plsobeni
vyzaduji kyslik. Pro jejich
eliminaci je pak vhodné
v obalu vytvorit takové pro-
stredi, kde je minimalni pii-
tomnost vzdusného kysliku.

Mezi nejvyznamneéjsi
chemické procesy probiha-
jici v pribéhu skladovani
potravinarskych  vyrobki
patii bezesporu oxidacni
zmény. V disledku ptisobeni
vzdusného Kkysliku dochazi
ke znaénym ztrdtdm nutric-
né i senzoricky vyznamnych
slozek potravin, napiiklad
k oxidaci tuk®, vitamindg,
barvy ¢i aroma.

Vyvoj novych obalovych
materiald a rozvoj techniky
urcené pro baleni potravin
poskytuje nové moznosti
ve svété baleni. Vhodny zpti-
sob baleni vyuzivajici k ma-
ximalnimu omezeni téchto
vlivi zamezeni pFistupu

vzdusného Kkysliku a tpra-
vu atmosféry uvniti obalu
prostiedkii regulace. Upra-
vu atmosféry uvniti obalu
mlzeme zajistit vyuzitim
skvélych vlastnosti potravi-
naiskych plynd. Spole¢nost
Messer Technogas poskytuje
pro potravinarské aplikace
Cisté plyny a jejich smeési,
které nesou oznaceni Gour-
met, a které spliluji nejvyssi
standardy kvality.

Je-li modifikovanda atmo-
sféra pouzivana jako do-
plnék klasickych konzer-
vacnich metod, pak uprava
sloZeni atmosféry v bezpro-
stfedni blizkosti vyznamné
prodluzuje vstupni kvalitu
a tim také trvanlivost potra-
vinarskych vyrobkd.

Vétsina balicich linek je jiz
vybavena moznosti davko-
vani modifikované atmosfé-
ry do obalu tak, aby vyplnila
veSkery prostor kolem da-
ného produktu. Vhanénim
smési plynd o presné defi-
novaném slozeni do obalu
dochazi k vytésnéni pritom-
ného vzduchu a naslednym
zatavenim nebo uzavienim
obalu k zamezeni jeho opé-
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tovného navraceni. Predpo-
kladem je vsak vybér vhod-
ného nepropustného obalu
pro tyto plyny.

SloZeni modifikované at-
mosféry je dano druhem
potraviny a diivodem jejiho
stadle cCastéjstho vyuziva-
ni je predevsim zpomaleni
procesu starnuti potravin
prodlouzenim trvanlivosti,
oddalenim procesi kazeni,
zabranénim oxidace piso-
benim vzdu$ného kysliku
a celkové pro zajisténi tako-
vych podminek, které pro-
dluzuji u potravin Cerstvost
i kvalitu.

Mezi nejbéznéji pouzivané
potravinarské plyny patii
dusik a oxid uhlicity.

Dusik je bezbarvy inertni
plyn, ktery nema vliv na po-
travinu. Slouzi k vytésnéni

kysliku z baleni, a tim ke sni-
Zeni oxidace predevsim vi-
tamint, tukd, barvy i aroma.
Je idedlni ochranou proti
kolapsu baleni, vzhledem
k tomu, Ze neni prili§ roz-
pustny v potraviné.

Oxid uhli¢ity je netoxicky
a ve vodé pusobi jako slaba
kyselina, kterda tak sniZu-
je pH na povrchu vyrobku.
Mezi jeho dilezité vlastnosti
patii bakteriostaticky a fun-
gicidni a¢inek, kdy zabraiu-
je ristu aerobnich bakterii
a plisni. Pro pripadné pi-
sobeni anaerobnich mikro-
organismt, tedy takovych
mikroorganismi, které vy-
zaduji pro sv{j rast i aktivitu
prostiedi bez pristupu kysli-
ku miZeme vyuzit vhodnou
koncentraci oxidu uhlic¢itého
k jejich eliminaci.
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Opomeneme-li prevazné
negativni vliv vzdu$ného
kysliku, pak i kyslik ve smé-
si s jiZ zminénymi potravi-
narskymi plyny je vyuzivan
pro upravu prostredi balené
potraviny, piedevSim pro
baleni ¢erveného masa z di-
vodu zachovani jeho svézi
barvy. Zaroven pusobi bak-
teriostaticky vii¢i anaerobim
mikroorganismiim, jako je
naptiklad Clostridium Botu-
linum nebo mikroaerofilnim
mikroorganismim jako je
rod Campylobacter.

Riznou kombinaci jednot-
livych potravinaiskych ply-
nli a jejich koncentraci lze
zajistit optimalni atmosféru
pro Siroké spektrum po-
travin. Takto muZeme pro-
dlouzit trvanlivost u vétsSiny
druh@i potravin, napiiklad
u syrd, masa, ryb a morskych
plodt, uzenin, peciva, zeleni-
ny a ovoce, suSenych plodt,
kavy, orecht, hotovych jidel,
polotovart, atd.

V pripadé baleni masa
a masnych vyrobki je tpra-
va atmosféry uvniti baleni
pro prodlouzeni skladova-
telnosti obzvlast dulezita,
nebot maso se vyznacuje po-
mérné kratkou dobou udrz-
nosti. Jak jiz bylo zminéno,
pozitivnich vlastnosti kysli-
ku se vyuziva pii baleni cer-
stvého hovéziho nebo vep-
fového masa, kde se pouziva
smés kysliku (60 - 80 %)
s oxidem uhli¢itym (40 -
20 %). Naopak u dribeziho
svétlého masa je vhodna
smés obsahujici 70 % dusiku
a 30 % oxidu uhli¢itého pro
prodlouzeni trvanlivosti az
na ¢trnact dni. Pro varené,
uzené ¢i jinak zpracované
maso je vhodnou kombinaci
plynt 70 % dusiku a 30 %
oxidu uhli¢itého, c¢imz je
moZné prodlouzit trvanli-
vost az na pét tydntl. Stejné
sloZzeni atmosféry, 70 % du-
siku s 30 % oxidu uhlicitého,
prodlouzi trvanlivost také
fermentovanym  saldmim
nebo parkim.

Trislozkova smés je pou-
Zivana naptiklad pro balenf
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mosféra

Cerstvého ovoce a zeleniny,
kde je dilezitd kombinace
dusiku a oxidu uhli¢itého
s pridavkem 5-10 % kysliku.
Takto zvolenou smési 1ze pro-
dlouZit trvanlivost aZ na osm
dni (v zavislosti na druhu),
nebot' kombinace téchto ti{
plynti udrZzuje poZzadované
sloZzeni atmosféry, které se
jinak mtze ménit vlivem dy-
chéni ovoce a zeleniny.

Ochrannou atmosféru
v§ak mizeme zajistit i pou-
ze jednim plynem, dusi-
kem. Samotny dusik, v nasi
spole¢nosti pod oznacenim
Gourmet N, je vhodné po-
uzit pro baleni bramboro-
vych lupinkd, oriska ¢i mleté
kavy. Nahradime-li pritomny
vzduch ¢istym dusikem, eli-
minujeme pripadné plisobe-
ni vzdusného kysliku a s tim
souvisejici oxida¢ni zmény.
Trvanlivost tak miiZeme
prodlouzit o 20 az 40 tydnd
v porovnani s balenim bez
Upravy sloZeni atmosféry.

Modifikovand atmosféra
muze byt dodavana v tla-
kovych lahvich ¢i svazcich,
které jiz obsahuji pozadova-
nou smés plynd. V pripadé
vysSich objeml vyroby je
vhodné pripravovat poza-
dované slozeni atmosféry
primo v misté baleni potra-
vin za pouziti sméSovaciho
zarizeni. Tato varianta je
vyznamnd i z hlediska moz-
ného vyuziti riznych pomé-
rd plynd pro baleni Sirsiho
spektra produktti.

NasSe spolec¢nost, Messer
Technogas, se zabyva nejen
vyrobou a distribuci Siroké
skaly technickych a potravi-
nafskych plynd do vétsiny
odvétvi primyslu, ale také
vyvojem novych aplikaci
a technologii pro usnadnéni
celé rady vyrobnich procest.
Svym odbornym pristupem
jsme pripraveni navrhnout
Seni nejen z pohledu tech-
nického.
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