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Messer Technogas je vyznamnym vyrobcem a dodavatelem plynt do vSech
odvétvi pramyslu.

NaSe plyny - ,Gases for life” jsou nedilnou soucasti kazdodenniho zivota

a i presto, Ze je nelze vidét, nemaji divod se schovavat.

Dusik (N,) se napfiklad vyuZziva pro kryogenni mleti kofeni, jako ochranny
plyn pro baleni Sirokého spektra potravin nebo také pro zajisténi
chladirenskych a mrazirenskych teplot.

Oxid uhli¢ity (CO,) je nepostradatelny pro syceni napoju, zajisténi
chladirenskych i mrazirenskych teplot nebo pro vytvoreni optimalniho
prostiedi pro idealni rist a vyvoj rostlin uvnitf sklenik(.

Kyslik (O,) se pouziva také jako soucast modifikované atmosféry pro
specifickou skupinu potravin.

Uplatnéni plynu je Siroké napfi¢ vSemi vyrobnimi ¢i zpracovatelskymi obory.
Dalsi informace neleznete na www.messer.cz nebo na
www.messergroup.com.
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Dusik a oxid
vhlicity - skvéla
chladici média

v potravinaistvi

Ing. JANA POKORNA,
Messer Technogas s. I. o.

rvni zminky o chladicich zafizenich pochazeji z roku

1756, kdy William Cullen, skotsky lékar a chemik, vy-
nalezl zarizeni pro umélé zchlazovani na principu vytvareni
chladu pomoci otaceni kliky stroje. Do této doby se vyuZzival
predevsim snih nebo led, ktery se umistoval do ,,chladiren,
které se stavely pod zemi. Lze tedy predpokladat, ze jiz v dav-
nych dobach zde byly tvahy o vyznamu sniZovani teploty po-
travin.

Ochlazovani potravin ma velky vyznam predev$im z hle-
diska gurmanského, ale také hygienického i zdravotniho. Sni-
zenim teploty docilime zpomaleni chemickych, mikrobialnich
i enzymovych reakci. Cinnost mikroorganismii se zpomaluje,
nebo dokonce zastavuje. Spravné zvolenym postupem snizo-
vani teploty zajistime Setrnost k nutri¢énim a organoleptickym
vlastnostem i moznost kombinace s dal§imi konzerva¢nimi
metodami, napriklad s balenim do modifikované atmosféry.

Pri mélo intenzivnim poklesu teploty mize dochazet
k rozvoji nékterych druht psychrofilnich a psychrotrofnich
mikroorganismd. Psychrofilni mikroorganismy maji opti-
malni teplotu rdstu nizsi nez 20 °C, pomérné intenzivné se
mnoZi jesté pii teplotach kolem 0-5 °C, nékteré dokonce i pri
—10 °C. Psychrotrofni mikroorganismy maji sice pro svij
rist a mnozeni optimalni teploty kolem 25-30 °C, ale jsou
schopné se mnozit i pfi chladirenskych teplotach. Do téchto
skupin mikroorganisma patii mimo jiné také rod Pseudo-
monas, rod Proteus, rod Salmonela nebo Listeria monocyto-
genes. Jedna se 0 nebezpecné mikroorganismy, které mohou
ohrozit zdravi, a dokonce i zivot konzumenta.

Rychlost mrazeni je klicovym faktorem pro zacho-
vani kvality mrazenych potravin, nebot v pribéhu mrazeni
dochazi k postupné krystalizaci vody uvniti kazdého zmrazo-
vaného produktu. Pti pomalém zmrazovani se vytvari velmi
mala mnozstvi velkych krystalkt ledu, které prostupuji mezi-
bunéénymi prostory, a porusuji tak bunééné stény. Po roz-
mrazeni mé dany produkt vyrazné zhorSené organoleptické
vlastnosti, predevsim konzistenci, chut i aroma. Naopak pri
rychlém ,,Sokovém* zmrazovani dochazi k tvorbé velkého

mnozstvi malych krystalki ledu, které jsou pribliZné stejné
velikosti ajsou umistény uvnitt i vné bun€k, a tak neposkozuji
buné¢né stény. Po rozmrazeni si dany produkt zachovava své
ptvodni vlastnosti.

Rychlost snizovani teploty je limitovana teplotou chla-
diciho média, rychlosti proudéni média, relativni vlhkosti
vzduchu, hmotnosti zchlazovanych/zmrazovanych pro-
duktd, velikosti mezer mezi kusy apod.

Orientacné lze rychlost mrazeni rozdé¢lit do tii skupin.
Prvni skupinou je pomalé mrazent, kterého Ize docilit vdoma-
cich podminkach. Rychlost promrazeni se pohybuje v roz-
mezi 0,1-0,5 cm zmrazeného produktu za hodinu. Druhou
skupinou je rychlej$i mrazeni, naptiklad vzduchem, jehoz
rychlost se pohybuje v rozmezi 0,5-5 cm za hodinu. Posledni
skupina predstavuje rychlé neboli ,,Sokové“ mrazeni, u né¢hoz
je rychlost promrazeni vy$si nez 5 cm za hodinu. Této rych-
losti lze docilit pouze vhodnou volbou chladiciho média,
kterym je naptiklad dusik nebo oxid uhli¢ity.

Oba plyny, dusik i oxid uhli¢ity, jsou inertnimi plyny,
a proto mohou pftijit do pfimého kontaktu s potravinami.
Navic se jedna o schvalené aditivni latky oznacené E kddem,
dusik—E 941, oxid uhlic¢ity — E 290. Volba plynu zavisi prede-
v§im na dané aplikaci.

Dusik patii mezi zakladni biogenni prvky, ktery je
vyznamné zastoupen v zemské atmosfére, kde tvori 78 %
objemovych. Za normalnich podminek se jedna o plyn bez
chuti a zapachu, je velmi stabilni, a proto je také vyuzivan pro
vytvareni inertni atmosféry. Za atmosférického tlaku ma bod
varu —196 °C. Pri aplikaci dusiku za uc¢elem zmrazeni potra-
viny nema tento plyn Zadny vliv na vysledny obsah v potravi-
nach. Primyslové se vyrabi frakéni destilaci zkapalnéného
vzduchu.

Oxid uhli¢ity je za normalnich podminek stabilni plyn,
téz81 nez vzduch. Je velmi dobt'e rozpustny ve vode, pri¢emz
pri zvySovani jeho koncentrace ve vodé dochazi k okyseleni
(sniZeni hodnoty pH). Vyroba oxidu uhli¢itého je zaloZena
na separaci a vycisténi surového oxidu uhli¢itého ziskaného
z primyslovych nebo pfirodnich zdroja.

Spole¢nost Messer Technogas nabizi svym zakaz-
nikdm celou fadu aplikaci s vyuzitim jiz zminénych plynd pro
usnadnéni vyrobnich postupti se zachovanim vstupni kvality
surovin. Mezi tyto aplikace patii naptiklad:

o Kryogenni mrazeni
Principem kryogenniho mrazeni (prip. chlazeni) je
primé vstrikovani chladiciho média primo do prostoru
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mraziciho zarizeni. Pti kontaktu s povrchem zmrazovaného
produktu dochézi k odpareni (sublimaci) plynu a zaroven ke
zchlazeni ¢i zmrazeni produktu béhem nékolika minut. Jako
chladici médium je nej¢astéji pouzivan dusik, méne ¢asto pak
oxid uhlic¢ity. Nasttik plynu je regulovan pomoci teplotniho
¢idla. Diky vysoké rychlosti mrazeni a nizké teploté dochazi
k velmi malé ztraté vlhkosti a hmotnosti produktu. Tento
zplisob mrazeni je vhodny pro v8echny potravinarské pro-
dukty s jistotou zachovani ptivodnich vlastnosti, predevs§im
struktury, chuti, aroma a vzhledu. V zavislosti na kontinudl-
nosti vyroby lze zvolit dva zpiisoby mraZzeni.

Kryogenni skiin je zvlasté vhodna pro vsadkové mrazeni.
Produkty jsou umistény na nerezové plechy, jez jsou soucasti
nerezovych voziki, které jsou nasledné vloZeny do prostoru
mrazici skiiné, kam je poté rizen¢ vstiikovan kapalny plyn.

Kryogenni tunel je preferovan pro kontinualni zptisob
mraZeni ¢i chlazeni. Vysoky vykon je zaloZen na optimalnim
proudéni studeného plynu, ktery je vstrikovan primo do pro-
storu mraziciho pasu.

® Zchlazovani zpracovavanych surovin pro vyrobu
mélnénych vyrobki

Pri kutrovani masa dochézi k nezddoucimu ohfevu mél-
néné suroviny, tedy dila, a meéknuti tukové tkané, cozZ znemoz-
nuje vytvorit stabilni strukturu. Z tohoto diivodu je zapotiebi
chlazeni dila naptiklad kapalnym dusikem pfimo do prostoru
nozl nebo pridavkem suchého ledu. Vyhodou aplikace kapal-
ného dusiku je, Ze zabranuje oxidaci i bez pouziti vakua pri
kutrovani a zaroven nezvySuje obsah vody v dile. Také ochla-
zeni dila suchym ledem je velice vyhodné prave proto, Ze se
nezvysuje obsah vody a zaroven je dilo ochlazeno.

Tym odbornikd spolecnosti Messer Technogas vyvinul
systém Variomix, ktery vyuZiva kapalny dusik nebo oxid uhli-
City pro chlazeni m€lnéné suroviny pti kutrovani. Variomix
je vhodny pro chlazeni suroviny pred jejim formovanim, pro
kontrolu teploty pfi hnéteni tésta nebo pro pripravu suchych
smeési, napt. polévek.

K extrémné¢ rychlému chlazeni dochézi primym
nasttrikem chladiciho média. To je zajiSténo instalaci potieb-
ného mnozstvi vstrikovacich trysek pfimo do plasté nadoby,
ve které je surovina zpracovavana. Trysky jsou instalovany
tak, aby bylo dosazeno optimalniho néstriku plynu v celém
objemu. Nasledné¢ se trysky oteviraji pomoci tlaku dav-
kovaného kapalného plynu. Nizka spotieba je zajiSténa
optimalnim vyuZitim chladiva diky pfimému kontaktu s pro-
duktem. Vzhledem k jednoduché instalaci je zde moznost
i dodate¢né montaze.

® Zmrazovani povrchu pro zajisténi rovnhomérného

rezu

Na pultech supermarkett se objevuji balicky masa
a masnych vyrobka, které jsou jiz nakrajené na pravidelné
tenké platky. Rovnomérné tenkého platku Ize docilit sys-
témem ,,Crust Freezing® — zmrazovani povrchu vyrobku.
Jedna se o0 metodu, ktera umoznuje krajeni vyrobkt vysokou
rychlosti. V zavislosti na druhu a velikosti vyrobku se dopo-
rucuje zmrazeni pouze tenké povrchové vrstvy vyrobku, pri-
blizné 1-5 mm, ¢imz se zajisti zpevnéni struktury pro rychlé
krajeni i velmi tenkych platku. Jako chladici médium se pou-
zivéa kapalny dusik nebo kapalny oxid uhlic¢ity v nékolika
typech zarizeni. Metoda je vyhodna predevsim z hlediska sni-
zeni ztrat pfi krajeni, zlepSeni vzhledu krajeného vyrobku,
zvyseni rychlosti krajeni a také snadné instalace i do jiZ stava-
jici vyrobni linky.

o Kryogenni mleti

V pribehu mleti dochazi ke vzniku velkého mnoZstvi
tepla, které primo ovliviiuje kvalitu vysledného produktu pre-
devsim tim, Ze urychluje oxidaci aromatickych slozek i tukd.
Nékteré produkty ani neni mozné mlit za béznych teplot pro
dosazeni pozadované jemnosti. Resenim je bud podchlazeni
produktu pred vstupem do mlyna, coZ je vhodné zejména
pro produkty s vy$§im obsahem tuku, nebo pfimé vstriko-
vani kapalného dusiku nebo oxidu uhli¢itého pfimo do pro-
storu mlyna. Tekuty dusik je efektivnéjsi vzhledem k teploté
—196 °C, navic ptsobi jako inertni atmosféra. Na druhou
stranu chlazeni suchym ledem je technicky jednodussi. Ochla-
zenim produktu pred vstupem do mlyna nebo v pribéhu mleti
eliminujeme také riziko moznych prachovych explozi, které
mohou vznikat v diisledku zvySovani teploty.

Nejen v potravinaiském primyslu existuje Siroké uplat-
néni plynd pro usnadnéni vyrobnich postupti. Spole¢nost
Messer Technogas je pripravena svym odbornym pristupem
poskytnout specificky nejvyhodnéjsi feSeni, nejen z pohledu
technického, ale také financ¢niho.



