baleni potravin

Baleni potray ,
do ochranné atmo
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Spolecnost Messer Technogas
dodava plyny a jejich smési,
které maji v potravinarstvi
Siroké uplatnéni. VyuZivany
jsou napriklad u kryogenniho
zmrazovani, ochlazovani
produkti pfi michani nebo

mleti, chlazeni nebo mraZeni pri

transportu, inertizaci a vyrobé napoju, pro stabilizaci PET lahvi a plechovek, ¢epovani, staceni
a mnohé dalsi... Tento ¢lanek je zaméren na baleni do ochranné atmosféry, kde je aplikace

smési plyni naprosto nezbytna.

Dulezitym krokem v potravinaiském pra-
myslu bylo a stéle je zajiSténi trvanlivosti
potravin. Kvalita a tim padem i trvanlivost
potravin je ovliviiovana fadou vlivl. Jedna
se predevsim o vlivy mikrobialni (bakte-
rie, plisné, kvasinky) chemické (hlavné
oxidace), enzymatické (fermentace/ kva-
seni), ale také mechanické (rdzné defor-
mace). Jejich intenzita je zavisla predevsim
na vnéjsich faktorech, jako je pusobeni
teploty, vlhkosti, svétla, ale také samotny
vyrobni proces a hygiena. Svij podil mo-
hou mit i vnitini faktory, mezi néz radime
slozeni potraviny, vodni aktivitu ¢i hod-

notu pH. Z tohoto dlvodu je kladen velky

dliraz na vhodnou volbu obalu.

Obalové materidly byly pouzivany
od nepaméti hlavné jako ochrana vy-
robkl pred znehodnocenim, ale také
pro lepsi manipulaci. V sou¢asné dobé
se spolu s otazkou prodlouzeni trvanli-
vosti dostdva do popredi baleni potravin
do modifikované atmosféry. | presto,
ze aplikace modifikované atmosféry je
zndma jiz fadu let. Déno je to predevsim
vyvojem novych obalovych materialQ
a rozvojem techniky uréené pro baleni
potravin, kterd tak umoznuje snadnou
aplikaci této atmosféry.

Modifikovana atmosféra je tvorena
nejcastéji dvéma az tfemi plyny, které
jsou ve sprdvném poméru pouzivany pro
zpomaleni starnuti potravin prodlouzenim
jejich trvanlivosti, oddalenim procesl
kazeni, zabranénim oxidace plsobenim
vzdu$ného kysliku, zajisténim takovych
podminek, které udrzuji u potravin cers-
tvost a kvalitu. Principem této metody je
Uplné odstranéni vzduchu a jeho nahra-
zeni smési plynl o presné definovaném
slozeni. Slozeni modifikované atmosféry je
dano druhem potraviny, avsak bez ohledu
na druh potraviny je cilem eliminovat ob-
sah vzdu$ného kysliku.

Vzhledem ke svym pozitivnim vlastnos-
tem se do smési plynd pro baleni potravin
vyuziva dusik, oxid uhlic¢ity a v mensi mire
také kyslik.

B Dusik je bezbarvy inertni plyn, ktery je
netoxicky a nemd zadny vliv na bale-
nou potravinu. Jeho vyznamnou funkci
je, mimo jiné, redukce oxidace prede-
vsim vitamind, tukd, barvy i aroma.

B Oxid uhlicity je netoxicky a ve vodé
plsobi jako slaba kyselina, kterd tak
snizuje pH na povrchu vyrobku. Mezi
jeho dulezité vlastnosti patii bakteri-
ostaticky a fungicidni Gcinek, ale také
vysoka rozpustnost ve vodé i tucich.

m Kyslik je netoxicky a vyuziva se prede-
vsim pro baleni ¢erveného masa z da-
vodu zachovéni barvy masa.

RGznou kombinaci jednotlivych plyna
a jejich koncentraci lze zajistit optimalni
atmosféru pro Siroké spektrum potravin.
Prodlouzit trvanlivost mizeme naptiklad
u syri, masa, uzenin, peciva, zeleniny
a ovoce, susenych plodd, ofechd, hoto-
vych jidel, polotovard, atd.

V ptipadé baleni ¢erveného masa je
optimalni koncentrace kysliku 60-80 %
ve smési s oxidem uhli¢itym. Takto pfipra-
vend smés dokdaze prodlouzit trvanlivost
masa az o osm dni. Naopak u dribeze
je vhodnd smés obsahujici 70% dusiku
a 30 % oxidu uhli¢itého. Pouziti této smési
prodlouzi trvanlivost dribeziho masa az
o pét dni.

Trislozkova smés je pouzivana napfiklad
pro baleni ¢erstvého ovoce a zeleniny, kde
je dulezita kombinace dusiku a oxidu uh-
licitého s pridavkem 5-10% kysliku. Takto
zvolenou smési |ze prodlouzit trvanlivost
az o osm dni (v zavislosti na druhu), ne-
bot kombinace téchto tii plynl udrzuje
pozadované sloZzeni atmosféry, které se
jinak mize ménit vlivem dychani ovoce
a zeleniny.

Ochrannou atmosféru mGzeme zajistit
i pouze jednim plynem, napt. ¢istym du-
sikem. Cisty dusik dokaze zajistit v baleni
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bramborovych lupinkl takové prostiedi,
které je schopné prodlouzit trvanlivost
dokonce o 21 dni.

Modifikovana atmosféra miize byt do-
davana v tlakovych lahvich, které jiz ob-
sahuji pozadovanou smés plynd, cozZ je
vyhodné predevsim pfi nizsich spotre-
bach. Je-li viak spotieba pozadované
smési plynG vyssi, je vhodné smés pfipra-
vovat v misté baleni potravin za pouziti
smésovaciho zafizeni.

Je na misté dodat, ze aplikaci modifi-
kované atmosféry se kvalita produktl ne-
zlepsi. K zajisténi prodlouzeni trvanlivosti
je nutné dodrzovani spravnych technolo-
gickych a hygienickych postupd, které jsou
dany legislativou, potravindfskymi standar-
dy a systémy kontroly kvality (pf. HACCP,
pravidla spravné vyrobni a hygienické
praxe). Modifikovana atmosféra pak v pod-
staté zakonzervuje a vyrazné prodlouzi
dobu, po kterou si potravina zachovéva
své specifické vlastnosti - chut, vzhled, vini
a tim také zdravotni nezavadnost.

Messer Technogas je vyznamnym do-
davatelem Siroké skaly technickych plynt

do celé fady odvétvi priimyslu. Pro potra-
vinaiské technologie poskytuje cisté plyny
a jejich smési, které spliuji nejvyssi stan-
dardy kvality. Zakaznikdm je pfipraven,
svym odbornym pfistupem, poskytnout

specificky nejvyhodnéjsi feseni zasobo-

vani technickymi plyny, nejen z pohledu
technického, ale také finan¢niho.

Ing. Jana Pokorna

Messer Technogas s.r.o.
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Gases for Life

Baleni do modifikované atmosfery
Mrazeni / chlazeni pfi transportu

Stabilizace PET lahvi a plechovek,
cepovani a staceni

Chlazeni masa pfi mélnéni v kutrech

Odborné dotazy:

Ing. Jana Pokorna
jana.pokorna@messergroup.com
tel.: +420 602 339 215

WWW.Mmesser.cz
Part of the Messer World u »

@ Sokové kryogenni mrazeni a chlazeni
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