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vedle prodejniho pultu, napf. pod privétni znackou prodejce, a tim zis-
kat naskok pfed vyrobky konkurencnich firem nabizejicich své balené
zbozi ve vzdalenéjsich regalech.

ni technologie MLP vicevrstvého baleni moznost balit Cerstvé nare-
zy pro jednotlivé filidlky centralné. Toto vSe se déje raciondlné a pod

Obr. ¢. 3: Priklady balenf vicevrstvého baleni MLP

optimdlnimi hygienickymi podminkami pfimo ve vyrobnim zavodé.
Vysledné baleni prochazi pred expedici na filidlky vazenim a oznace-
nim etiketou s vahou a cenou. Toto pfinasi moznost snizit na filidlkach
mnozstvi zboZzi k dispozici na prodejnich pultech a persondl prodej-
nich pultd neni navic zatézovan vicepraci spojenou s krdjenim zboZzi.
Odrezky, vznikajici nevyhnutelné pfi krajeni na filidlkach, jiz nikdy ne-
budou problémem.

Na tento systém baleni v soucasnosti pfechdzi stale vice vyrobcl
v zdpadni Evropé a taktéz obchodni fetézce majici vlastni masné vy-
robny. Pro obé strany tento systém pfindsi vyraznou finan¢ni dsporu
jak ve formé dspor na obalovy materidl, Gsporach na pracovnich si-
lach, tak i na kone¢ném mensim poctu narezovych stroji na prodej-
nach, jejich nasledné sanitaci a jejich servisu. Pfi centrdlnim krajenf
a baleni vyrobku se samoziejmé vyuZivaji primyslové nafezové stroje
s kalibraci jednotlivych porci a s moznosti automatického vkladani na-
krajenych produktli do balicich strojd. Tak je mozné dale zefektivnit
vyrobni proces.

Vzhledem k tomu, Ze tento zptisob baleni neni v Ceské republice
doposud nabizen, mlze to byt zajimava alternativa klasicky zabale-
nych vyrobki a jejich prodeje koncovému zdkaznikovi. Veskeré po-
drobné informace o tomto zplsobu baleni Vam ochotné poskytnou
pracovnici firmy ORS spol. s r.0., kterd ma vyhradnf zastoupenf firmy
VARIOVAC v Ceské republice.

Pavel Zeleny, ORS spol. s r.o.

Vyuziti potravinarskych plynua pfi baleni masnych

vyrobkii

Spolec¢nost Messer Technogas se zabyva nejen vyrobou a distribu-
ci plynii do vsech odvétvi primyslu, ale také vyvojem novych aplikaci
a technologii pro usnadnéni celé fady vyrobnich procest. Pro potra-
vindrské technologie poskytuje Cisté plyny a jejich smési, které splriuji
nejvyssi standardy kvality. V portfoliu Messer Technogas jsou tyto plyny
pod oznacenim Gourmet a jsou vhodné napfic celym potravindrskym
pramyslem.

Hlavni prioritou v celém potravindfském prdmyslu je prodlouzent
doby skladovatelnosti vyrobkli se zachovanim vstupnf kvality, ale ta
je ovliviiovdna mikrobidlnimi (bakterie, plisné, kvasinky) chemicky-
mi (hlavné oxidace), enzymatickymi (fermentace/ kvaseni), ale také
mechanickymi (rGizné deformace) vlivy. Intenzita téchto vlivli je za-

visla predevsim na vnéjsich faktorech, jako je plsobeni teploty, vih-
kosti, svétla, ale také samotny vyrobni proces a hygiena. Svij podil
mohou mit i vnitfni faktory, jako slozeni potraviny ¢i hodnota pH.
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Z tohoto dlvodu je kladen také velky dlraz na vhodnou volbu oba-
lu.

Obalové materidly byly pouzivany od nepaméti hlavné jako ochra-
na vyrobkl pfed znehodnocenim, ale také pro lepsi manipulaci. Vy-
voj novych obalovych materiali a rozvoj techniky urcené pro baleni
potravin poskytuje nové moznosti ve svété baleni, napfiklad vyuzitf
potravindfskych plynt Gourmet a jejich smési.

V pfipadé dodrzeni spravnych technologickych a hygienickych po-
stupl, které jsou dany legislativou, potravindrskymi standardy a systé-
my kontroly kvality (pf. HACCP, pravidla spravné vyrobni a hygienic-
ké praxe) miizeme vyuzit skvélych vlastnosti potravinarskych plynl
Gourmet pro vyrazné prodlouzeni doby, po kterou by si potravina
zachovala své specifické vlastnosti, jako chut, vzhled, vini, ale také
zdravotni nezdvadnost.

Pro tyto Gcely jsou nejvhodné;jsimi plyny dusik, oxid uhlicity a kyslik,
pouZivané vétsinou ve smésich:

* Dusik mimo jiné redukuje oxidace predevsim vitaminG, tuk,

barvy i aroma.

* Oxid uhlicity — mezi jeho dulezité vlastnosti patfi bakteriosta-

ticky a fungicidni dcinek, ale také vysokd rozpustnost ve vodé
i tucich.

* Kyslik se vyuZzivd pfedevsim pro baleni ¢erveného masa z divodu

zachovani barvy masa.

SloZeni modifikované atmosféry je ddno druhem potraviny a dd-
vodem jejiho stdle castéjsiho vyuZzivani je predevsim zpomaleni pro-
cesu starnuti potravin prodlouzenim trvanlivosti, odddlenim procest
kazent, zabranénim oxidace plsobenim vzdusného kysliku a celkové
pro zajisténi takovych podminek, které prodluzuji u potravin cerstvost
i kvalitu.

Vétsina balicich linek je jiz vybavena moznosti davkovani modifi-
kované atmosféry do obalu tak, aby vyplnila veskery prostor kolem
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daného produktu. Vhanénim smési plynl o pfesné definovaném slo-
zeni do obalu dochazi k vytésnéni pfitomného vzduchu a ndslednym
zatavenim nebo uzavienim obalu k zamezenf jeho opétovného na-
vraceni.

Také u baleni riznych druhG mas a masnych vyrobku vyuzivame
odlisné kombinace plynd pro zajisténi nejvhodnéjsich podminek pro
prodlouzeni skladovatelnosti.

Napfiklad u cerstvého hovéziho nebo veprového masa je dlilezitou
soucdsti smési kyslik, ktery je dilezity predevsim z hlediska zachova-
ni’ svéZi rizové barvy masa. Optimalni koncentrace kysliku ve smé-
si s oxidem uhli¢itym se pohybuje v rozmezi 60-80 %. Plisobenim
téchto dvou plynid v bezprostfednim okoli masa se vytvofi nepfizni-
vé prostiedi pro rlist bakterii a trvanlivost tak midzeme prodlouzit az
o osm dni.

U dribeziho svétlého masa je naopak vhodna smés obsahuijici ko-
lem 70 % dusiku a 30 % oxidu uhli¢itého pro prodlouzeni trvanlivosti
se zachovanim vstupni kvality az o pét dni. U parku, uzenych a zpra-
covanych mas volime kombinaci G¢inkd dusiku a oxidu uhli¢itého,
v poméru 70% dusiku a 30 % oxidu uhlicitého. Stejnym pomérem
téchto plynd zajistime prodlouzenf trvanlivosti také u fermentovanych
trvanlivych saldmd.

Dusik a oxid uhlicity mizeme vyuzit nejen jako plyny prodluzujici
trvanlivost béhem skladovani, ale také pro zajisténi chladirenskych
nebo mrazirenskych teplot napfiklad béhem krajeni masnych vyrob-
kd. Tato efektivni metoda je oznacovana jako ,Crust Freezing” a prin-
cipem je aplikace chladiciho média, dusiku nebo oxidu uhli¢itého,
pfimo na povrch produktu tak, aby byla promrazena pouze tenka
vrstva vyrobku, pfiblizné do 5mm. Tim se zajisti zpevnénf struktury
pro rychlé krdjeni i velmi tenkych platk(i bez zbyte¢nych hmotnost-
nich ztrat se zachovanim pozadovaného vzhledu krdjeného vyrob-
ku.

Dle predpokladanych objemt produkce jsou tyto plyny piipadné
jejich smési zakaznikovi dodavany v tlakovych lahvich nebo ve svaz-
cich.

Plyny v tlakovych lahvich jsou bud’ ve stavu plynném - kyslik, dusik
a jejich smési, nebo kapalném - oxid uhlicity. Nejbéznéji se dodavajf
lahve o objemu 10, 20 nebo 501, pficemz pro bézny provoz jsou vy-

uzivanéjsi tlakové lahve o objemu 20 litri. Spolecnost Messer Tech-
nogas plni lahve, ur¢ené pro potravindiské plyny, na standardnim pl-
nicim zatizeni, které spliuje pozadavky stanovené pro plnéni potravi-
narskych plynt.

Obr.: Aplikace modifikované atmosféry ze svazku do baliciho zafizeni

Svazky tlakovych lahvi predstavuji navzajem propojené tlakové lahve
(4 nebo 6 lahvi) o vodnim objemu 150 litrd. Lahve ve svazku jsou pev-
né uchyceny v ramu, ktery je chrani proti mechanickému poskozent.
Svazek umoznuje odbér plynu ze viech lahvi soucasné.

V pfipadé vyssich objemi je vhodnou a stale vice vyuzivanou va-
riantou pouziti smésovaciho zafizeni, ke kterému se pfipoji tlakové
lahve nebo svazky jednotlivych plyna. Zakaznik si pak mize jedno-
duchym zplsobem nastavit riizné slozenf atmosféry dle aktualni po-
treby.

Messer Technogas je svym odbornym pfistupem pfipraven poskyt-
nout specificky nejvyhodnéjsi feseni zasobovani technickymi plyny,
nejen z pohledu technického, ale také finan¢niho.

Ing. Pokorna Jana
Messer Technogas s.r.o.
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Gases for Life

© Baleni do modifikované atmosfeéry.

© Crust Freezing - zmrazeni povrchu pred krajenim.
© Chlazeni masa pfi mélnéni v kutrech.

© Sokové kryogenni mrazeni a chlazeni.

© Omracovani hospodarskych zvifat pfed porazkou.

Odborné dotazy:

Ing. Jana Pokorna
jana.pokorna@messergroup.com
Tel.: +420 602 339 215
www.messer.cz
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