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Souhrn

Tato bakaléské prace na tém¥yvoj technologie baleni produktv letech
1980 — 2008e zamdtuje na obaly masnych vyrolik Prvni¢ast této prace seauje
rozc&leni a popisu obdl na masné vyrobky. Déle jsou definovany typy baldwérée
se od 80. let dostaly na trh nebo byly teprve vytin Ctvrta kapitola je ¥novana
balicim technologiim. Z&r prace je zaréren na vliv balicich materialu na Zivotni

prostedi.

Kli ¢éova slova masné vyrobky, technologie baleni, obaly, bdiidty

Abstract

This bachelor thesi¥rend of Packaging Technologies in Years 1980 —-800
is focused on the wrappings of meat products. Titet part of the work deals with
the division and the description of the packagifgirther the types of wrappings
which were used or launched in the 1980s are ddfifi&e fourth part concerns with
the packaging technologies. The final part refessthe influence of wrapping

material on the environment.

Keywords: meat products, technology of packaging, wrappingasckaging

machinery
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Uvod

Za posledni d¥ desetileti se na & zmeénila spousta ¥ci, predevSim
v technologickém vyvoji. Hlavnim idrodem bylo, Ze ,obal prodava“, a z tohoto
duvodu prestalo byt efektivni balit do papiru a konzerv, ksiespotebitel nemonhl
vyrobek prohlédnout. DalSi vyhodou je ozoaéni etiketami, které mohou
informovat o sloZeni vyrobku, a proto je rozhodovdnii koupi jednodussi. Noveé
technologie v baleni umazji i prodlouzeni trvanlivosti nebo snagi otevirani
obalu.

Do roku 1980 se vyuZivalipbaleni hlavi lidsky faktor, postup#é se vSak
zatalo prechazet k uzivani balicich linek, coz #&jmilo prechod k poloautomatizaci
a automatizaci baliciho procesu. Vyvoj baliciho @esu byl nutny z dvodu
postupného fechodu z malych obcidka na velké potravingké ietzce, kde by

pouze rgni baleni nedostavalo.

V sowasné dob se z&ina zwtSovat problém o budoucnosti naseho Zivotniho
prostedi, které se za posledni léta ragidrhorSilo v disledku pouzivani velkého

mnoZzstvi polyethylenovych materialu.

Cilem této bakal&ské prace je zpracovat literarni reSerSi na témaoyy
technologie baleni produktvletech 1980 — 2008. Vzhledem krozsahu dané
problematiky jsem se zattila na popis obadi, typa baleni a balicich linek pro masné

vyrobky.

Pri zpracovani této prace jsem vychazela zdopené literatury,
jednotlivych zakof, propaganich letaki firem, odbornychtasopis a internetovych

stranek.



1.Baleni potravin

Obaly a obalova technika se v 80. letech dostalystiedu zajmu technického
rozvoje a vznikly nové zjsobyieSeni cel&ady technologickych probléim Baleni
potravin a vyrobk, zejména spaebniho charakteru, se stalo problematikou nejen
pro vyrobce obd a obalovych prosedki, ale zarove pro vyrobce balicich procés
kde se zfisob tradéniho baleni nahradil Zisobem netradhim, kde se z velkéasti
preSlo od réni prace k praci mechanizované. Nové balici systémayazujici
na moderni balici techniku, zhosponidji balici proces a kladou na obalovy material
vétsSi pozadavky (Keclik, 1974).

Curda (1982) uvadi, ze obalova technika disponujgtzesjSimi latkami,
které jsou konstruknim materidlem ob&l nejrozmanijSich typi. V podstat je
mozno rozlisit tyto druhy obalovych materiaha devo, papir a lepenka, tkaniny,
kovy, sklo, plasty a &které pozivatelné latky. V mnoharipadech je obal tv@n

nejen jednotlivymi popsanymi materialy, ale takggle kombinacemi.

Keclik (1974) uvadi, Ze baleni vyrobk potravindském ptimyslu se z&ala
vénovat WtSi pozornost nejen KM zvySeni prodejnosti, ale i uchovani kvality
vyrobka, které bylo gi rozSieni velkych samoobsluznydietzci nezbytné. Nové
pozadavky na baleni v potraviském ptimyslu sphuji hlinikové (Al) folie,
laminaty s Al foliemi a plastickymi hmotami, papire celofanem, do tznych

kombinovanych materiél Zabalené potraviny jsou uzény svarem.

Systémy pro baleni potravin Ize dle typu obalu dlenit do i zakladnich
skupin — séky, lisované misky a hlubokotazné misky.é&&# jsou vhodné pedevsim
pro baleni hygroskopickych vyroliksuSeni mléko, trvanlivé ge&vo, suSené ovoce,
zelenina), potraviny sublintaé suSené (suSené maso, ovocméavy) a vyrobky
s obsahem tuk aromatickych latek (kieni, kadva). Lisované misky jsou demy
pro vyrobky masné, cukrarenské, pekarenské a klguo mrazena hotova jidla
a uplatiuji se g individualnim stravovani. Hlubokotazné misky seudivaji
pro porcované baleni a jednosloZzkova jidla, tytcalgbjsou utené k sterilizaci
vyrobky a pro vyrobky, které se sterilizovat nebud®ro baleni nesterilnich vyrobk
se pouzivaji misky upravené lakovanim, vyrobky daeipza tepla, nebo jsou

mechanicky konzervovany (tavené syry, margarin,lmamlévkové koncentraty).
-10-



Sterilované napkise pini do obai, které jsou kombinaci Al folii a folii z plastickoh
hmot a jsou vhodné pro konzervy. Bié vyrobky mohou byt bdi studené (mléko,
kefir, smetana, miéné napoje) nebo teplé (masné vyrobky, pasty, pastiotova
jidla, koncentraty ovocnych’av).

-11 -



2.Obaly na masné vyrobky

Obaly na masné vyrobky poskytujiizné funkce. Obal vyrobek chrani
pied poSkozenim i manipulaci, osychanim, ztgténim a slouzi k udrzeni delSi
trvanlivosti vyrobku. Budig (2009) uvadi, Ze v¥ipad produkti ZivociSného
nebo rostlinného jvodu, se jedna o prodlouzeni az 50% trvanlivosald) dilezita
funkce obal je informani, kdy spotebitel mize nalézt informace o vyrobci
a sloZeni imo na obalu. V poslednich letech se prodejci szakijmout pedevsim
barevnym vzhledem obalutapobici na naSe smysly aiznymi marketingovymi
informacemi, které nas uji§ji o kvalit¢ vyrobku, proto informace na produktech
znan¢ ovlivilji spotebitele @i nakupu a také umdibiji naplreni legislativy. Baleni
se docili zachovani Zadoucich organoleptickych tulasti a prodiuzuje se doba
skladovatelnosti. DneSni #poby baleni jsou schopny minimalizovat Sigdiu
obalového materialu, coz je dobré pro ochranedpstale se z4Sujicim zneistenim

naseho zivotniho prastdi.

2.1 Prirodni stireva

Ingr (1996) uvadi, Ze ffirodni steva jsou stale nejkvalitji§im obalem
na masné vyrobky. Jedna se desh, kterd jsou bez problénstravitelna, fgsobi
dolie na naSe smysly a celkbwzanechavaji u spisbitele velmi giznivy dojem.
Streva Firodni jsou doke roztazitelna a lehce se smuf pii uzeni, suseni
i dov&eni. Problém u Pirodnich obal je vsak jejich nedostateé mnozstvi. Mezi
dalSi nevyhody Ize zahrnougt&i pracnost P jejich oSeteni a gipraw, kde mize
dojit k mechanickému posSkozeniiiRipraw ptirodnich stev je dilezité jejich
spravné odhlemi a sdirani. Budig (2009) uvadi, Zze dnes se vysskateba

piirodnich jedlych sev kombinuje s jedlymi kolagennimi.

2.1.1 Hovézi streva
Pipek (2009) uvadi, Ze z jednotlivyciasti stev (Obrazek 1) je nejdezitejSi

tenké stevo krouzkové a gevo slepé (denik).

-12 -



Howvézi krouzkova sdirand igva jsou u nas vyuzivana jako technologicky

obal pro tradini masné vyrobky, jako jsou:
e Spekéky,
e toceny salam,
e kabanos,
e Dbratislavsky kabanos.
Slepé stevo (Obrazek 1) se pouziva pro specialni vyrobky:
e lazaisky zavin,
e lazeiska Sunka,
e [talskad mortadella,
e Lyoner s telecim masem,
e jagdwurst,
e teleci jatrovka,
e jazykova mozaika.
Howezi tlusté stevo (Obrazek 1) se vyuziva pro baleni:
e krevnich masnych vyrolik
e k vyrobeé fermentovanych syrovych masnych produkt
Do «xistenych koneénic (Obrazek 1) se narazeji a lehce zauzuji
e jatrovky.
Mocovy mechyr (Obrazek 1) je obalem pro:
e pivni Sunku,

e tradiéni krevni duryiské speciality (Budig, 2009).

-13 -



Obrazek 1 - Hovézi stieva téZzena ze zazivaciho traktu hovéziho dobytka

1. jicen
2. tenké, krouzkové stievo (asi 40 m)

3. slepé stievo s hrotem (asi 1,3 aZ 2,0 m)
4. tlusté stievo (asi 9 m)

5. konecnice (asi 1,0 m)

6. moEowy méchyf

Zdroj: Budig, 2009

2.1.2 Veprova sireva

U prasat se &i vSechnycasti stev — tenké, slepé, tlusté i kotrdce
(Obrazek 2).

Veprova sdirana seva jsou pouzivana jakoiipodni obal pro objemoveé
vyrobky:

o parky,

e klobasy vSeho druhu,

¢ mnichovské bilé klobasy k opékani (Budig, 2009).
Streva tenka vefova se pouzivaji na:

e jitrnice (Obrazek 3).
Tlusté stevo je obalem pro:

e jelita (Obrazek 3),

e uhliiky.
Slepé steva jsou vhodnym obalem na:

o tlacenky.
-14 -



Zaludek (Obrézek 2) je vhodny pro:
e tlacenky wtSiho kalibru.

Konesnik z traviciho traktu je vhodnym technologickymadem pro:
e |ahadkovy jatrovy salam.

Mocovy méchyk (Obrazek 2) slouzi jako obal pro
e gothajsky salam,

e durynsky salam (Ingr, 2003).

Obrazek 2 - Vepiova stieva tézena ze zazivaciho traktu prasat

o

1. vepiovy Zaludek
2. tenké stievo (18 ai 20 m)
3. slepé sti'evo (2,5 ai 3 m)
4.-35. tlusté strevo (1,5 m)
b. konetnice

1. moéovwy méchyi

Zdroj: Budig, 2009
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Obrazek 3 - Pouziti tenkého vepfového stfeva na vyrobu jitrnic a jelit

Foto: Dita Kourkova

2.1.3 Skopova sfkeva
Kadlec (2002) uvéadi, Ze nejidi vyznam z traviciho traktu ovci (Obrazek 4)
ma tenké sevo, z rkhoz vznikaji strunky a sivka pro vyrobu debrecinskych

N 2

a lahidkovych parki. Ostatnicasti traktu se pro vyrobu obiahepouzivaiji.

Obrazek 4 - Skopova stfeva téZena ze zaZivaciho traktu ovci

. sloZeny Zaludek

. tenké sti‘evo — strunka (asi 22 m)
. slepé stievo (asi 1 m)

. tlusté strevo (asi 2 m)

. koneénice

. mocowy méchyr

1
2
3
q
3
6

Zdroj: Budig, 2009
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2.2 Klihovkova stieva

Po prvni s¥tové valce doslo k rozvoji v imyslové vyrokd masa, a proto se
za&tal projevovat nedostatekiipodnich stev, které se pouZzivaly na vyrobu uzenin.
Nejintenzivreji se v hledani nahrady zaipodni steva snazily staty zapadni Evropy.
S prvnimi pokusy na ¢ zatal Dr. Walter Becker jiz v roce 1924, ke svéméelu
vyuzil howzi Stipenkovou klihovku z kozeluzského odpadu. ¥edl933 byl rok
po usgsném dokodeni pokusu otelen zavod Naturin Werks pro vyrobu
klihovkovych stev u kozeluzny ve Weinheimu. U nas byla vyroba &lfkovych
strev zahajena 17%ervence 1933 v Kieeno na krehu Jizery. V dob druhé sétové
valky byla akciova spolsost zabrana &imci, proto byla vyroba zahgjena &p
az 29. ketna 1945. V stejném roce byla firma informovana énecka, Ze nefive
své vyrobky prodavat pod ndzvem Naturin, a tak ggaosti k1. lednu 1946
piejmenovala na&esky Cutisin a odélila se od ®meckého Naturinu. Cutisin se
snazil o zdokonaleni své vyrobni technologie avjitbce 1953 pSel na s¥tovy trh
jako prvni s jedlym parkovym kolagenovym obalemmrmpéru 18/20 mm. Ve sité
poptévka po kolagenovych obalech rostla a ndsledroce 1963 doslo k uvedeni
do provozu nového zavodu u Jilemnice, u kteréhoah@sSt dvakrat v budoucich
letech provedena ifstavba, aby se mohl zavod roisi Vroce 2003 doSlo
k zakoupeni Cutisnu americkou firmou Devro, avSakd@e Z#stala firma
perspektivni ve vyrob jedlych i nejedlych kolagenovych olialpro uzenéské
vyrobky (Kucera, 2008).

Ingr (1996) uvadi, Ze klihovkova iglva jsou vyrabna ze Stipenkove
klihovky, ktera je vedlejSim produktentipracovani ho¥zich kizi v kozeluznach.
Vyroba klihovkovych stev spd@iva ve vytvdeni beztvaré hmoty, kterd se nasledn
tvaruje do podoby sev. Steva klihovkova jsou v porovnéni gippdnimi még
pruzna a pi sesychani se na povrchu twvaahyby. Klihovkova seva jsou vhodna
hlavré pro trvanlivé suché salamy, protoZze velmi snadmoppustji na povrch
vodni paru, proto se u #kkych salani klihovkova steva nevyskytuji, protoze by

dochézelo k markantnim ztratam.
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2.3 Uméla streva

2.3.1 Celulosova steva

Celulosova nebo takzvana celofanovidega jsou velmi elasticka a vyréj se
z raiznych derival celulosy a rostlinnych vidken, které slouzi k ueinz tvaru.
Celofan umot#uje prostup vodni pary, kysliku i kée, lakovanim se vSak tato
vlastnost sniZuje. Tyto obaly se gaggji pouzivaji na lalidkové loupaci parky,
koktejlové ,strip“ pareéky nebo syrové trvanlivé salamy. Celofanové&idta se
dodéavaji balena v roubicich barvetianebarvend. Pro nardzeni pivnich kouli nebo
mortadell ve tvaru ragbyovych &ii se pouZzivaji celulosovaistva ¥tSiho kalibru
(Ingr, 1996; Budig, 2009).

2.3.1.1Fibrousova stireva
Budig (2009) uvadi, Ze fibrousovaieva jsou znama také pod ozeaim

faserové obaly. Jedna se o celulézové obaly zeSilerientovanou buginou
a v disledku tohoto zesileni jsou velmi pevné. Vzhledemvkdené vlastnosti jsou
vhodné kvyrob fermentovanych trvanlivych saldmu nebo temych
(polotrvanlivych) salan.

Jsou-li tato geva obohacena o bariérovou vrstvu, Ize je pouzkéta
pro vaené masné vyrobky. Vyuzit se mohou i pro pasteréyaauzené Sunkoveé
vyrobky, kde se dodavaji s odliSnymi vimitmi impregnacemi, které &wji prilnavost
obalu kdilu. Obaly maji dobré vyuziti v marketingyelikoZz jsou vyborg
potiskovatelné a vyréfi se v kalibru od 28 do 165 mm a mohou se tak khc

prizptisobit barevnym a velikostnim poZaddvk odlkeratele.

2.3.2 Natronova stireva

Natronova deva obsahuji fevazre papirovou slozku, kterd se kombinuje
s dalSimi materidly a jsou nejvhogaim obalovym materidlem pro ¢kké salamy
vétSiho pameru, nagiklad salam Sunkovy, hodoninsky nebo salam jurbdnesni

doke se WtSinou jiz nevyuzivaiji.
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2.3.3 Textilni stireva
Textilni steva se fvodre vyrakela z hedvabi, nyni se produkuji ze Inu,
ktery je tizné impregnovan, jelikoz tento material snadno propgbkéut, uzivaji se

velmi ztidka a to pouze u tepalimeopracovanych saldngingr, 1996).

2.4 Textilni obaly

Textilni obaly umo#uji tvarow imitovat nedostatkovéifrodni obaly ¥tSich
rozmera jako koné€nice, méchyk a slepé sevo. Tento typ obdl muze byt vyrakn
v n¢kolika variantach, mize se jednat o obaly bezbariéroveé (z lepenych rigtych

Inénych tkanin), bariérové a textilni obaly giganou funkci (Budig, 2009).

O vyrobu textilnich obdl se zajima \Ceské republice velké mnoZstvi firem.
Zanxtila jsem se na firmu Kalle CZ s.r.o., ktera vzniklaoce 2000 pevzetim firmy
Cechobal s.r.o., jez od roku 1998 uzce spolupracovalcentralou firmy

ve Wiesbadenuipupraw a prodeji obal (http://www.kalle.cz/o-nas).

Pro sérii sezonnich motivtextilnich obah firmy Kalle, uvedené na trh
pod nAzvem OSKUDA (Obrazek 5), se pouzivaji jedndisické Iené obaly
bez bariéry, vtomto fipadt se jedna otfadu T, kterou lze pouZzit ipdevSim
pro trvanlivé vyrobky, které se vyréjp studenou cestou.iPzpracovani tepelnou
cestou, je nutné pdtat s vahovymi ztratami. Obalyfady R, opatené bariérovou
vrstvou, se uzivaji pro sortiment vyrolbk varené masné vyroby (jako jsouckke
salamy a Sunky). Bariérova vrstva vyuzita vtétad snizuje UGbytky z vahy
pii tepelném zpracovani avyrobky z ni vyrobené jezm® i cast&né zauzovat.
Vyrobky se doportuje vakuo¥ balit, akoliv maji diky bariérové vrst delSi

trvanlivost (http://www.kalle.cz/textilni-obaly-oskia-100021_0).
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Obrazek 5 - Textilni obaly Oskuda - velikono¢ni zajic

Zdroj: http://www.kalle.cz/upl/katalog/100011s_VelikonoceOSK_08-2-25.pdf

DalSim z textilnich obdl firmy Kalle jsou obaly TEXDA (Obrazek 6),
které imituji zakladni tvary firodnich stev, jejichZ nazev je Betex K (KB) Imi. Jsou
zhotovené ze specialniatistych bavignych tkanin. Varianty KB jsou dopémy

o bariérovou vrstvu_(http://www.kalle.cz/textilnbaly-texda-100022 )0

Obrazek 6 - obaly TEXDA - vanocni sacek

Zdroj: http://www.kalle.cz/upl/katalog/100009s_VanoceTXT08-2-28.pdf
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Mezi textilni obalyfadime i textilni obaly funkcionalni, které kranunkce
zakladni musi spibvat jeS¢ funkci dodaténou, kde se rize jednat o funkci

tvarovou, vzhledovou nebo téz funkci aroma a barvy.
Firma ma dva typygchto obai:

e NaloProTex

e NaloSpice

NaloProTex obaly se hodi pro vSechny typyremmych a ntkkych saland.
Tento typ textilniho obalu s bariérou ma i funkcieposu koie nebo barvy
na povrch Bhem tepelného zpracovani.

DalSim typem je NaloSpice, jedna se o obaly zwWagtodné pro vSechny
druhy Sunkovych vyrobk a vacenych ntkkych salam a pastik v klasickém ovalném
tvaru, ale i pro pouZziti do forem. Jsouc¢eny k gimému zpracovani bez reni.
Jak uz napovida nazev, tyto obaly realizugmos snisi kaeni nebo bylinek &hem
vlastniho tepelného zpracovani vyrobku (http://wkale.cz/textilni-obaly-
funkcionalni-100023_0).

2.5 Konzervoveé obaly

Steinhauser et al. (1995) napsal, Ze ie$ technologicky vyvoj vyroba
konzerv stale pat mezi tradéni zpisoby dlouhodobého uchovani masa a masnych
vyrobki. V souwasnosti se mezi nejpouzivgsi fadi stale ocelové plechy
zuSlechgné vrstvou cinu, hlinikové plechovky a v posledndbd opét ocelové
plechovky s pochromovanou vrstvou. Vzhledem kipbt mensiho plani se do
popedi dostavaji lisované tvarovky z plastickych hmmejcasgji na bazi Al folie.

Momental se pro konzervovani minimalrvyuzivaji sklegné obaly.

2.6 Obaly z plastickych hmot

Budig (2009) uvadi, Ze obaly jsou vhodné pro vikphiepelr® opracované
ve voE nebo vodni pge, jsou dobe loupatelné a zabiiaji ztrd€ vody odparem.
Uméla stteva se vyznéuji vyhovujicimi vlastnostmi a jsou vyréhy z riznych
druhi materiah. Plastové uzertdké obaly mohou dosahnout az na Uikbve
polokonzervy z pohledu prodlouzeni adrznosti dskedku vytvdeni bariéry wici
pusobeni okolnich vlit a mikrobiologicky &sného uzakeni steva sponou.
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Obaly vyrobené z plastu lze rozlisit na:

e vicevrstvé koextrudované

e polyamidové (smrstitelné a nesmrstitelné)
e polyvinylidenchloridové (PVDC)
e polypropylenové (PP)

e polyesterové (PES)

e polyethylentereftalatové (PETP)
e polyethylenové (PE)

e polyamidové (PA)

e obaly s gidanou funkci

e vicevrstve

e pratazre

e smrstitelné folie

e s&ky s niznou velikosti a pevnosti

Pro jatrové salamy jsou vhodné obaly z PA, ktem@ujsevné a maji dobrou
bariéru proti vstupu vodnich par. Pro duSené Suakiatenky je vhodny obal z PE,
tato vrstva je dlezith pro pevny svar. Nevyhodowchto oball je nepropustnost
pro udici kodw a pritomnost cizorodych latek ftak&t které se pouZzivaji jako
zmekéovadlo pro umdlé hmoty, fevazié polyvininylchloridu (PVC), ¢imz se
zlepSuje jeho zpracovatelnost a zvySuje se jehdmpost. Ftalaty nejsou s polymerem
PVC véazany chemicky a proto se mohou postupvoliovat do ovzdusi (Suta, 2008;
Budig, 2009).
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3. Typy baleni

V dok¢ vyvoje technologie baleni a balicich linek a strpyo potraviny doSlo
k vyznamnému rozvoiji, tento proces se ale staleijvyv

Rozdleni typi baleni potravin podle Budiga (2009)

- dovakua

- skin-baleni (smrstitelna folie obepinajici a zvyragci tvar potraviny

na podlozce ve vakuu)
-  MAM-CAP EAP (BAP) baleni do modifikované atmosféry
- baleni do rukavu s moznostfigani modifikované atmosféry (flow-pack)

- do plastovych misek vyrobenych z hlubokotazné f@itano balicim strojem
nebo do specialnich misek, uzavirané kryci foliiasiskem, do s&i PA/PE
nebo séka smrstitelnych

- do opakova# uzaviratelného plastového obalu (reclosable filnitp

- do lehce loupatelnych ohakeasy — peel) — &tSinou se jedna o celofanova

stiivka
- do biologicky odbouratelnych folii a ohabbecrE

- aktivni baleni do prosgédi ochrannych kultur

3.1 Baleni do vakua

HanuSova a Dobids (2009) uvadi, ze principem vakho baleni je
rovnomerné odstrasni vSech plyi pritomnych v okoli potraviny tak, Ze obsah
kysliku v okoli produktu poklesnefiplizné pod 1 % mivodniho mnozstvi. Takto je
mozné omezitirst aerobni mikroflory a pottat oxidaci. Z tohoto dvodu vSak neni
vakuové baleni vhodné pro vSechny typy potraviner&t vyZzaduji ochranu
pied pisobenim mikrob a oxida&nimi zménami. Ri vyuZiti obalu s ilis vysokym
vakuem dochazi ke stlani vyrobku a tim k vytl&eni tuku a tekutin, vysledkem jsou
hmotnostni ztraty a nevzhlednost vyrobku. Jednaagiklad o slepeni platkového
salamu nebo mechanického poruSerdhkého zejména suSeného zbozi. Vakuové
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baleni také neni vhodné pro baletérstvého masa, jelikoz dochazi ke snizeni
parcialnino tlaku kysliku a to umaije desorpci kysliku z oxymyoglobinu
a nasledné oxidaci vzniklého myoglobinu na metmpbgh, ktery ma hado-Sedou
barvu. Pokud bychom sniZzili obsah kysliku pod 0,1 &Z by znamenalo té&h
vylouceni kysliku z obalu, nedo$lo by koxidaci a nasléamn Sedo-hgdému
zabarveni, aleippoz&jSim vystaveni masaigobeni kysliku by se obnovila typicky
¢ervenda barva masa.

K masivnimu vyuziti vakua v masné technologii doptiblizné v roce 1926,
souwasre se zavadnim strojnich chladicich agregado primyslovych vyroben
masnych vyrobk a konzerv. Baleni masnych vyrobldo vakua ma pozitivni vliv
na urychleni prosoleni celistvych Kumasa pi nakladani a urychleni procesu tvorby

a stability charakteristickéha@zového probarveni nakladanych masnych vyfobk

Pred rokem 1980 se pouzivaly balici linky TIROMAT C&30
nebo MULTIVAC, které byly jedny z prvnich vakuovydbalicich linek pro masny
pramysl a na trh je z&aly dodavat amecké firmy po 2. sétové valce. Tyto balici

linky si dokazaly samy jiz formovat misky ze spodnilbokotazné félie.

Po roce 1975 fedstavuje pan Inauen ze Svycarska v novém masokainbi
Praha Pisnice vakuové komorové Bl masa a masnych vyrobldo smrstitelnych
s&ku VC-999 (Obrazek 7). Za pouziti této balici technike dosahne za velmi
kratkou dobu Urové vakua v balici komie 99,9 %. Ozn&ni vakuovym batikam

firmy Inauen Zistalo dodnes (Budig, 2009).

Obrazek 7 - Vakuova komorova balicka VC-999

Zdroj: Budig, 2009
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3.2 Skin baleni

Skin baleni zajifuji stroje getazenim folie fes kartonovou podloZzku
a naslednym vytvarovanim félie kolem vyrobku odsétiyzduchu. Vyhodou je
zlepSeni vzhledu vyrobku a mensi naklady na gt inertniho plynu a skladovani
(TECHNOLOGY, 2009).

Folie jsou flexibilni obaly, které p#tk nejpopulargjSimu baleni vSech typ
produkti. Ve vyrok obali doSlo za poslednich let k vyraznému vzestupu wuZi
folii, jelikoz tento typ materialu vykazuje¢kolik nezanedbatelnych vyhod. Jedné se
0 nizkou hmotnost, vysokou bariérovou ochranu pkbduzviase vaci vihkosti,
omaku, mastn@ét otéru, parové propustnosti nebo ztrédroma. Mkké folie jsou
odolné nejen i vodé, ale také rozpoustlim, jsou dolbe svditelné,

a proto snadno zpracovatelné pro jednotlivé typptdbObaly vyrobené ziznych
druhi félii jsou velice dolbbe potiskovatelné, a proto jsou vhodné i pro agsi
design obalu. Oproti pevnym matefidd se zde neklade tdaz na narénost
konstrukce obalu. Fdlie je mozné vyuzit jako primémebo sekundéarni obal
a v rékterych gipadech i jako fixéni material. Flexibilni obalovy material méa velké
uplatréni ve vyrok® mékkych obaii, jako jsou nagiklad plastové s&ky a taSky,
nejvice se vSak vyuziva smrstitelnych aiaznych félii. Polymery jsou obvykle
na extruderech zpracovany do podoby félie. U dneg$rgpisohbi se ¢asto dale
setkhvame s procesem dlouzZeni v termoplastickémausttery uguje orientaci
polymefi. Tohoto jevu niZze byt dosazeno podle @gobu protahovani v jednom
¢i obou sngrech, v tomto pipact se jedna o mondi baxialni orientaci folie. Na folii
vV hapnutém stavu se apobi zvySenou teplotou, dojde kustaleni materialu

neboli k ziskani rozirové stability (Zizkovéa, 2009).

3.3 Baleni do modifikované atmosféry

Podstata ¢inku baleni v modifikované atmost (MA) spaiiva v eliminaci
oxidoreduRnich znen a inhibici nezadoucich mikroorganiém Z tohoto uhlu
pohledu Ize potraviny rozdit do dvou zakladnich skupin. Do prvni skupiny pat
produkty, u nichz je ieba zachovat vygmu plymi s okolim, proto sem Kizeme

zaadit ¢asticerstvych plodin a potraviny, v nichZ dochézi k femmanim procesém.
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Do druhé skupiny sefadi potraviny, v kterych pletivati tkané byly béhem
zpracovani umrtveny, jednd se o maso, masné vyrabkyry (HanuSova a Dobiéas,
20009).

Budig (2009) ve svémc¢lanku uvadi, Ze dalSim velkym posunem
v prodlouZeni trvanlivosti masa a masnych vyrdliylo vyuziti baleni do ochranné
tzv. modifikované atmosféry, kter&igava na udrznosti dalSich 20 az 40 %.

Po roce 1989 doSlo k nebyvalému rozvoji do invesdo baleni. Rozsahlé
zavedeni tohoto Zsobu baleni vysekového masa na podloznich miskaciv4
podpdily predevSim poZadavky hypermarket supermarkét Zpocatku vyuziti této
technologie baleni se $#b (na ukor kvality) na bariérovych vlastnosteakjvrchni

félie tak podloZnich misek.

Typickou félii vyvinutou pro maso a masné vyrobke frivrstva folie
PA/EVOH/PE. PA je zkratka pro polyamid a jedna séwnou, ale dobrou bariéru
proti prostupu vodni pary. Ethylenvinylalkohol (EVH) slouZi jak nepropustna
vrstva proti kysliku a oxidu uhtitému. Dilezita vrstva pro pevny svar je polyetylen
(PE).

V sowasnosti se do balicich sttoyyuzivaji félie slozené ze sedmi vrstev
koextrudovanych v jeden celek. Existuji zde i fobe schopnosti angi-fog-layer,
které zabrauji zamlZeni transparent@gsti baleni a které jsou vhodné pro baleni
cerstvého masa. Tyto vrstvy jsou sice drazsSi, alklady na félie tohoto typu se

vyplati, protoze vyrazhzvySuji prodejnost masa.

V piipadt baleni do modifikované atmosféry (MAP - ModifiedtiAosphere
Packaging) se pouzivaji vyplachy nebo gih smési plyni, jedna se o izné
kombinace kysliku, oxidu uhiittho a dusiku (Tabulka 1), zaigdpokladu
absorgnich zneén, které nastanou v pbéhu skladovani. Systéem CA (Control
Atmosphere) se vyuziva zejména u baleni vysekow@hasa. Baleni zjsobem BA
(Balance Atmosphere) znamena vyvazené pedsta BAP je synonymem apobu
baleni s vyvazenim atmosféry, kdy produktize ,dychat‘ a zachova si co nejlepsi
senzorické vlastnosti. iPbaleni do MAP je nutna kontrola aro¥nzbytkového

kysliku, sloZeni sisi plynu a objemu plynu v baleni (Tabulka 2).
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Dobias a Opatova (2006) uvadi, z&kaliv je baleni potravin v MA WCeské
republice BZn¢ pouzivano, jsou znalosti vyrobd pracovniki kontrolnich organ
o podstat G¢inku tohoto zfsobu baleni¢asto gekvapiv neuplné a nefgsneé.

V sowasnosti dochazi k tendenaiigky MA preceaiovat.

Uprava atmosféry vobalu ma v kazdéntigacd pouze pomocnou UGlohu
a stabilita potraviny je vzdy zavisla na mnoha detS faktorech, proto neni
samozejmosti, Ze Uprava atmosféry v obalu sama o¢solepSi kvalitu produktu
a prodlouZi jeji skladovatelnost. Baleni MA by¢lm byt vyuzivano pouze vyrobci,
ktefi maji dokonalou kontrolu nad chemickym sloZeninrmérobialni kontaminaci
vyrobku. Kazdy, kdo chce v praxi baleni v MA uplétnby mél mit moznost

kontroly stavu potraviny a MA v aihu bshem skladovani.

Tabulka 1 - Tabulka doporucenych kombinaci potravinaiskych plynti do MAP

O, N> CO;
Vareny vyrobek métinez 0,5 % 20-40 % 60-80 %
Nakladany vyrobek mé&mez 0,5 % 60-80 % 20-40 %
Cerstvé maso 60 % 20 % 20 %
VzduSna srss 21 % 78 % mé#inez 1 %

Zdroj: Budig, 2009

Tabulka 2 - SloZeni atmosféry a propustnost obalovych materialti (testovano 11 baleni riznych

vyrobct)
) Slozeni MA 5 Propustnost
Masné Tloust’ka )
. obalového
vyrobky 02 CcO?2 N2 obalu .
materialu
platkova
. 3-71
Sunka, 5
. ) 0,1-0,9% 2,4-46 % 54-97 % 46-64 pm mil/m=.d.0,1
Sunkovy
] MPa
salam

Zdroj: Budig, 2009
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Hlavni ¢initelé v baleni vyrobku do ochranné atmosféry jsou

ochrannd atmosféra

- obalova félie (obal)
- balici stroj

- ptiprava a hygiena (Pokorny, 2008)

3.4 Baleni flow-pack

Baleni flow-pack neboli baleni do rukavu je velmiektivni a roz&feny
zpasob baleni velké Skaly potravifskych vyrobki, v némz dochazi na balicim stroji
ke svdeni hadice z potighé folie, do které se nasleglnlozi a zatavi potraviri&aky
vyrobek, obvykle ve tvaru tynky. Jedné se figdevSim o mini-salami¢abajskou
klobasu, vysoinu, uhersky salam a dalSi. Vyplachem vzduchu nikdifanou
atmosférou je mozné i baleni do MA®inertniho plynu. Zde vS8ak musime vynaloZzit
vysSi naklady na vyrobu, jelikoz dochazi &$i spoteke plynu, nebd pii tomto
zpasobu baleni unik&ast pouzivaného plyndi mixu plyna do prostedi (Budig,
2009).

3.5 Baleni do opakovatel® uzaviratelneho obalu

Konceg@né nové systémy dnesSniho baleni vychazeji z moZzrasi snadno
otevit a stejré tak snadno i uza¥t. Timto systémem baleni se u nas mimo jiné
zabyva nagiklad spoleénost Sudpack Czech, s. r. o. Vyrabi klasické dnes
jiz vicevrstevné folie, folie ecoform na bazi polysolu a ecoterm na bézi
polypropylenu. Nadpgimérné lesklé a vysoce transparentni folie ecoterm jsou
nabizeny s vysokou bariérovou vrstvou EVOH nebo molbyt vybaveny i peel
efektem, ktery slouzi pro snadné odtrzeni od miskdlie ecoform mohou byt také
vybaveny bariérou i peel efektem a jsou vhodné o hluboké zmrazeni,
tak pro plréni za horka aZz do 85°C. Do nejlepgidly s funkci opakovaného uzavirani
vSak pati folie ecostar. Ecostar jsou vicevrstevné folieb@i polystyrolu nebo PP,
které jsou dfibrné nebo zlat metalizované a vyzraji se zvySenou pevnosti

a dobrymi tvarovacimi schopnostmi. Firma Siudpackpr@tyto félie ndzev Reseal,
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které je zaloZzeno na systému horni folie u obaluzeevuuzaviratelnou etiketou.
Pouziva se jak u tvrdého baleni (misky), stejako pro hadicové sky opatené
etiketou, pes kterou se obal otevira, a vyrobky & fednotlivé vytahuji. Vyhodou
systtmu Reseal je, Ze lze instalovat do hlubokotefinlinek, horizontalnich
nebo vertikalnich. Novou inovaci firmy ve znovuuatelnych obalechigdstavuje
systém Mulitpeel, kde horni félie je na hlubokotéZince svéena s petvarovanou
vanickou z tvrdé spodni félie. Timto systémem je potreviuchovavana dlouho

gerstva a navic stale chutna (Zizkova, 2009).

3.6 Lehce loupatelné obaly
Budig (2009) uvéadi, Ze se jedné se o lehce otesiinétnebo loupatelné obaly.

V¢étSinou jde o vyuZiti celofanovychistek na loupaci patky.

Celoswtovy Usgch ve vyrolg téchto obali zaznamenala spaleost Hamé,
ktera ziskala ocemi v soutzi ,Cans of the year award 2008" za nové balenitgas
zpisobem easy peel, kde ziskala druhé misto v kategpotraviny — dvoudilné
obaly“. U vyrobku byl ocetin pevny obal a snadné otevirani vyrobku. Obal geest
pastik (Obrazek 8) je sloZzen zplechové nebo aluwén misky o paéméru
73 mm a aluminiového vka (HAME, 2006).

Obrazek 8 - Pastiky v baleni easy peel

Zdroj: http://www.hame.cz/o-firme/tiskove-zpravy/celosvetovy-uspech-novych-obalu-easy-peel-
od-hame/
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3.7 Biologicky odbouratelné folie a obaly
Nejdalezit¢jSi vlastnosti biologicky odbouratelného produkéy e po utité
doke dojde v girodnim prostedi k samovolnému rozkladu a po obaltistanou

vyhradré prirodni latky - voda, oxid uhéity a biomasa.

Cely proces zé&na lisovanim polyetylenu do podoby rukKéava folii.
Po vyrobeni folie se postupuje ktiskové technoiogiflexotisku. Finalni produkt
sméifuje do oddleni tepelného swavani a vysekavéani. #em celého procesu
vznika PE odpad, ktery odchazi&pje recyklovan a znovu se vyuziva pro vyrobu

zakladnich folii, které se pouzivaji pro vyrobu ligevych tasek.

Biologicky odbouratelné materialy pak vznikafigvanim specialnich aditiv
do polyethylenového granulatu. Tyto obaly jsou gelivhodné pro Zivotni pragdi
(http://www.ekologickeigelitky.cz/index-3.html).

3.8 Aktivni baleni do prostiedi ochrannych kultur

Dobiés (2008) uvadi, Ze pojem aktivni obaly byl podzmirén v roce 1989
a od této doby se stal jednim z nejvice studovartgohat v oblasti obalové techniky.
Nekteré prvky baleni spadajici do této kategorie bylgchopiteld pouzivany
jiz diive, ale az v uvedeném obdobi je mozné nalézt heggstematicky vyzkum

a cilené zavathi do praxe (Dobia$ a Klaudisova, 2008).

Aktivni systémy baleni s interaktivni funkci Ize zdlit do dvou skupin

ato na:
e aktivni obaly,
e inteligentni obaly.

Aktivni baleni umo#uje samovolnou zinu podminek v okoli balené
potraviny smdfujici k prodlouzeni skladovatelnosti, zlepSeni l&@nosti
nebo organoleptickych vlastnosti dané potravirty gputasném zachovani kvality
potravin&ského vyrobku.

Inteligentni baleni ozriaje systémy monitorujici podminky v okoli baleného
vyrobku a poskytuji tak informaci o kvaditbalené potraviny &em transportu

a skladovani.
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Systémy aktivniho baleni byly doposud &Sp aplikovany zejména v USA,
Japonsku a Austrdlii. Jejich vyznaj$i rozvoj v Evrog byl do nedavné doby
brzd&n prisngjSimi legislativnimi poZzadavky na obalové materialgené pro kontakt

s potravinami (Dobiés a Klaudisova, 2008).

3.8.1 Aktivni systémy baleni

Aktivni obaly se vyznauji schopnosti reagovat na pady z vrejSiho
prostedi vyrobku a to samovolnym #ménim svych vlastnosti. Uprava jejich
vlastnosti srstuje k potla&eni nezadoucich idledki zmeny okolnich podminek
na kvalitu zabaleného vyrobku a to prodlouzZenimojedkladovatelnosti, zlepSeni
bezpeénosti nebo organoleptickych vlastnosti pachovani urové potravin&gskéeho
vyrobku. Doposud pouzivané systémyi wyrobé aktivnich obal se zakladaji
predevSim na uva@bvani aktivnichtinidel, jako jsou konzervani latky, antioxidanty
a aromata, z obaldo potraviny nebo naopak absorbuji nezadouci gladtkalem.
VyuZziva se zde i schopnosti oligiropoustt plyny nebo ovliviovat teplotu baleného
vyrobku, ¢cehoZz se vyuZziva u vyrolik uréenych k olievu v mikrovinné troub
(Dobias, 2008).

3.8.1.1Absorbéry kysliku

v s

kysliku vyuZivané wtSinou ve form¢ s&ku vklddanych do obaél z nich WtSina
vyuZiva oxidacetastic koloidré srazeného Zeleza. Od roku 1989 bylo patentovano
vice nez 50 typ absorbék, které aplikaci do obalu lze snizit procento kkali

v obalu na mé&a nez 0,01 (testovdno na oiBjné baleni bez Upravy atmosféry).
Absorbéry Ize proto vyuzit ip vakuovém baleni nebo baleni v inertni atmadsfé
kde zvysuji dinky zabraujici mozné oxidaci a v obalu navozuji vyhradmaerobni
podminky, které &nné¢ brani istu aerobnich mikroorganigsm a to gedevsim
plisnim (Dobiés, 2008).

3.8.1.2Absorbéry oxidu uhli¢itého
Absorbéry oxidu uhtiittho (CQ) se vyuzivaji pi baleni cerstw prazené

zrnkové kavy. Principem izolace GQe jeho reakce s hydroxidem vapenatym,

ktery je zdkladem absorbéru (Dobias a Klaudisov)8).
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3.8.1.3Systémy ovlimviujici vihkost v obalu
Dobias (2008) uvadi, Zeipomezeni vihkosti uvnitobali s potravinami se

vyuzivaji absorbéry vody uvoéné balenou potravinou ve fogpodloZek v baleni
porcovaného masa, idveZze nebo migkych produki. Tyto podlozky se obvykle
skladaji ze dvou vrstev porézniho, netkaného polym{E, PP), které mezi sebou

uzaviraji &inny sorbent (polyakrylatové soli nebo celul6zovakna).

3.8.1.4Absorbéry latek piasobici nezadouci pichuti a piipachy potravin
Cela Skala navin téchto systém, které jsou doposudipvazi ve stadiu

testovani, &oliv mnohé systémy jsou jiz kom@&né nabizeny. Hkladem mohou byt
s&ky MINIPAX a STRIPAX, které odstrauji z okoli balenych potravin ffjpachy
zpasobené tvorbou sirnych latek. V posledni dateni aplikace systéfmodstraiujici
piipachy balenych potravin v Evréppovolena, nebd je povazovana za klamani

spotebitele (Dobias a Klaudisova, 2008).

3.8.1.50baly s aktivni antimikrobni funkci
V odborné literatie dnes existuje cela Skala posiugonstrukce obalovych

systéni vyznammé omezujici rozvoj mikroorganisinv potravirgé. Technologickych
postuph, které se jiz dekaly vyuziti v praxi, je vSak #kolik. Radi se mezi &

i absorbéry kysliku, které jsou velmiimnym prostedkem proti aerobnim formam
mikrobi (Dobias a Klaudisova, 2008).

3.8.1.60balové félie s antikondenz&ni tpravou
Dobias (2008) uvadi, obalové félie s antikondergazalpravou se pouZzivaji

k baleni produki s kratkou dobou skladovatelnosti, jako jsou fiklad balené
bagety. Folie s antikonden&a Upravou nevytvid na povrchu jednotlivé kapky,
ale kondenzuje vihkost do tenkého souvislého filrkigry je spotebitelem z vijSi
strany neposehnutelny. Princip spidva v Upra¥ povrchového nafii (polarity)

vnitini strany obalové folie.

3.8.1.7Aktivni obaly pro potraviny ur ¢ené pro mikrovinny ohiev
DalSi usgsSnou skupinou jsou aktivni obaly se susceptory Aai thliniku,

které jsou komemne vyuzivany od roku 1975 k dosaZzenigpeho efektu u potravin
zahfivanych v obalech v mikrovinnych troubach. Susceptojsou tvaeny

polyesterovou folii s vakuav nanesenou vrstvou hliniku, laminovanou na papir.
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Ve vrst& Al se absorbuje¢ast z mikrovinného z@ni, jeho elektricka slozka se
premeni na tepelnou energii, takZe se t&okamzit vyhieje az na teplotudkolika
set stupii Celsia. Princip¢innosti susceptoru nebyl doposud teoreticky i&an,
ackoliv funkci susceptoru Ize celkem snadnteg@vidat podle mnoZstvi naneseného

kovu.

3.8.2 Inteligentni obaly

Inteligentni obaly jsou obaly vybavené indikatomyonitorujici podminky
v okoli baleného vyrobku a poskytuji informace aigpbu nakladani a stavu balené
potraviny hem gepravy a skladovani. V séasnosti jsou nabizeny a vyuzivany
indikatory teploty, vihkosti,éerstvosti, sloZzeni vnihi atmosféry nebo pomnoZzeni
urcité skupiny mikroorganisiin Mezi tyto obaly pat obaly vyuZivajici technologii
RFID (Radio Frequency IDentification) s elektronyeki cipy, které umozni
identifikovat vyrobek nebo obal na dalku pomocikety s elektronickym zaznamem

obrazuwi zvuku (Dobiés, 2008).

3.8.2.1Indikatory teploty (TI)

Dobias (2008) uvadi, Ze indikatory teploty, které sbjevuji v oblasti
inteligentnich obadl, jsou doposud vyuZivany zejména jako &&t fFepravnich
obali, zejména zmrazovanych potravin, abychom mohli poép zda pi transportu
nedosSlo k jejich rozmrazeni a &pvnému zmrazeni. V s@asnosti jsou indikatory
teploty v praxi vyuzivany zejména v USA, kde se dah bali Siroky sortiment
hotovych pokrni a ml&né a masné vyrobky. V Evrépse vyuZivaji prozatim
v supermarketech ve Francii a Nizozemi pro vyroblggsi kvality. U nas se objevily
na baleném mase v Makru, kde je vyrobce Maso Plarg pouzival ve forgetiket,
které @i piekrateni povolené skladovaci teploty Znmily barvu (osobni séeni:
Smetana, 2011).

3.8.2.2Indikatory celkového tepelného &inku (TTI)

Tyto indikatory <itaji od okamziku aktivace celkovy tepelnycinek
aumozuji odhadnout efektivni @mérnou teplotu, kter4d &hem skladovani
nebo vyrobk pasobila. Indikatory celkového tepelnéhditku musi byt tedy v praxi

navrhovany vzdy na miru pro dany vyrobek. Prvniik&dor byl patentovan v roce
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1933 vUSA. Vsodasné dob jsou nabizeny jednoduché indikatory vhodné
pro spotebitelské baleni, které signalizujfijatelnost nebo nefjatelnost vyrobk,
ale i indikatory pro pepravni baleni, které indikujiizné stupg starnuti (Dobias

a Klaudisova, 2008).

3.8.2.3Indikatory slozeni atmosfeéry
Dobia$ a Klaudisova (2008) uvadi, Ze v praxi lzelikatory rozélit na ty,
které reaguji na obsah kysliku jiz od stadia v okahdikatory oxidu uhkitého

a indikatory vihkosti.

Indikatory sloZeni atmosféry jsou zaloZzeny na o¥igaredukinich zneénach
citlivych barviv v disledku chemickéi enzymatické reakce nebo na &n@ch barvy

pigment v disledku posunu hodnoty pH.

Indikatory kysliku jsowasto ozn&ovany jako indikatory neporusenosti obalu
a pouZzivaji se v kombinaci s absorbéry kysliku.

Indikatory oxidu uhléitého neboli indikatory mikrobialni stability. Jeé-I
pouzit v obalu indikator oxidu uhlitého, dochazi $ zvySeni koncentrace oxidu
uhlicittho nad zvolenou hodnotu é&p kvyrazné zminé barvy indikatoru
a pozorovatel je tak informovan o stavu skladouatepotraviny podstatndrive,

nez dojde k patrnému nafouknuti obalu.

Uplatreni indikatoti vihkosti v potravinéstvi je prozatim zanedbatelné,

vyuZzivaji se pi baleni vyrobk citlivych pii skladovani na vihkost.

3.8.2.4RFID systémy
Predstavuji porérné novou informa&ni technologii, kde ¥tSina doposud

komekné dostupnych feSeni slouzi fevazi kozna&ovani a identifikaci
piepravovaného zbozi. Skladaji se z aktivniho nelsmp@ho transponderu@eciho
zaizeni s anténou, které vysila elektromagnetickdezh a sodasré piijima

a vyhodnocuje indukovanou odpfal transponderu. V souvislosti s obaly jsou tyto
systémy zmiovany Fedevsim jako prostdky umoaujici vysledovatelnost vyrolik

a ochranu zbozifed krddezi nebo falSovanim (Dobias a Klaudisov@30

Od roku 2003 ostatni systemy aktivniho baleni Zadrysoky nafist

v praktickém vyuZziti nezaznamenaly, protoze jejicdklady na vyrobu jsou vysoké
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anejsou Urérné ziskim za prodané vyrobky, jelikoZz zde neni ani vysoldjem
spotebitel tyto typy obali nakupovat. DalSim zid/oda jsou legislativni problémy
a také nezajem vyrolica distributofi podilet se na roz&ni nakladného aktivniho
baleni (Dobias, 2008).

-35-



4. Skladovani a vady masnych vyrobk

Steinhauser et al. (1995) uvadi, Ze masné vyrgb&y ukladany f teplotach
stanovenych vyrobci. Také doba jejich adrznostibamspoteby, gipadré zarwni
doba jsou stanoveny vyrobcem a musi byt uvedenybalech. Obvykla teplota
uloZeni se pohybuje v intervalu od 1°C az 5°C a al@poteby do 10 az 21 dni,

zaleZi na typu baleni.

Vady masa H baleni se daji vyrazn potlit spravnou hygienou
atechnologii g baleni produki. NejcasgjSimi vadami jsou zagny suroviny,
snizena jakost surovin, odchylky v technologii Wy neprovéenost, podliti
vyrobki, nevyzralost, které vznikaji fp poruSeni zasad hygienickych
a technologickych vyroby.

V¢étSina masnych vyrohkse bali ve vychlazeném stavu. Vyrobky, které se
bali ve stavu teplém, jedna se iidgad o parky, je dlezité ihned po zabaleni badk

povrchog pasterovat a ihned zchladit, aby nedosSlo k Zapa Vyrazny vliv

na vznik barevnych zgm n&ezi, jako je blednuti, Sednuti, zelenani, métkw.
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5. Balici technologie

Soubor souvisejicich balicich operaci, ktery zajj8 vytva‘eni jednotky

baleni je balici proces (Obrazek 9).

Obrazek 9 - Balici proces

[ OBAL ] [BALENYWROBEK]

T 7

OBALOVA

PRACOVNI PROSTREDKY
PRACOVNI POMUCKY

BALICI POSTUP —> TECHNIKA

[ JEDNOTKA BALENI ]

Zdroj: Ruzicka, 1988

Baleni je integrélni satésti kazdé vyroby, a proto vimyslové vyrobni
sfé&e by se k této zasa@dmélo prihlizet @i planovani a pipraw vyroby. V podstat
existuje baleni réni poloautomatické a automatické. Zvlastni pozotnestieba
vénovat dokogdovani operaci. Vy&r vyhovujiciho obalového prastdku a baliciho
procesu zakoteného vytvéenim jednotky baleni, ktera musi odpovidat chanakte
baleni vyrobku a podminkam &hu a spateby (Rizicka, 1988).

5.1 Typy balicich systémi
Podle typu vyrabnych obali mazeme rozliSit gkolik typua stroji:

e Vakuove balici stroje

- polotuhé obaly, které se skladaji z platové nagqgez je getvarovana

nebo tvarovana za tepla a ofgta svarem (Obrazek 12)
- vyrobky ve flexibilnich foliich (komorové balky, velké baleni apod.)

e Vertikalni nebo horizontalni davkovaci stroje (QUet0D06).

-37 -



5.2 Komorové vakuoveé balici stroje

Steinhauser et al. (1995) uvadi, Ze hlavni vyhodakuového baleni masa
oproti prostému baleni je deldi doba udrznosti. zndist vakuo¥ baleného masa
neni dana pouze jakosti masa a jeho mikrobialnit&mmnaci, ale i hloubkou

evakuace vzduchu a stabilitou vytemého podtlaku.

Snizeny obsah kysliku v pragedi pod félii nestd pro prudky st
mikroorganisni. Pr¥i odbourani zbytkového kysliku dochazi k produkckidu
uhli¢itého, ktery prostupuje balicimi féliemi Iépe neydkik. Pro vakuové baleni jsou
vyuzivany rkolikavrstevné félie polyetylenu, ktery je vrstvema celofan.
N¢kolikavrstvoveé félie, které mohou mit tloti&u az 0,3 mm, jsou velice odolné,

chrani vyrobek i proti psobeni mechanickych viiva jsou minimalg propustné

pro plyny.

Obrazek 10- Vakuova balicka Marlin 52

Zdroj: http://www.masoprofit.cz/jatecni-a-masna-vyroba/vakuove-balicky

5.2.1 Komorové bali¢ky se smr&ovacim tunelem

Vakuowk se bali pedevSim masa bez kosti ve finalnich kuihsch
Gpravach. Pro snadné dlouhodobé udrzeni vakuaivkoaje vhodné folii na maso
smrstit, nefastji ponorenim do horké vody teploty +60 az +85°C asi na kuselu
nebo horkym vzduchem o tepkotaz +180°C.Cas oftivani folie je limitovan
vznikem barevnych z#m na povrchu masa, proto musi byt masoigobychlazené a
na povrchu suché. Po smist musi byt bakliek ihned dochlazen nateplotu 0 az

+4°C. Tepelny Sok snizuje pet mikroorganism na povrchu masa aspolu se
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stabilnim vakuem udrznost prodluZzuje u ¥y@pého masa na 21 dni a u Raho
masa dokonce az na 56 dni.

Komorové balici stroje jsou relati¢nevna zdizeni s jednoduchou obsluhou.
Baleni probihd do fdlie ighnuté v polovid odvijené z civky. Pracovni deska,
kde probiha fiprava vyrobku pro zabaleni, roddfolii na dvé poloviny, kde dolni
polovina je pod deskou a horni nad ni. Obsluha madre f6lii nad desku a vsune
pod ni vyrobky k zabaleni, a to v levé steak predchozimu svéru. To celé pak
posune pod zdvizené viko srio¥aci komory v levé polovi balicky. Viko se

uzawve a aktivuje automaticky proces $eai a smraini (Obrazek 11).

Nejprve prokhne svaeni, zajiséné svdeci liStou, pod pednim a pravym
okrajem vika. Ftlacenim vika dojde zarowese sv@ovanim k oddleni vzniklého
s&ku s vyrobky od pasu folie. Po kratké pauze, nutrgchlazeni svaru, automatika
zahdji proces smifévani. Topna spirdla umista v zadnicasti komory zaéne oftivat
vzduch, ktery ventilator Zene komorouigg spiralu kolem baleného vyrobku.

Komorové balkky pracuji s teplotami pro smeSti +100 aZ +170°C.

Tvar vika komory ma vliv na kvalitu a rovnatmost smr&tni. Vzduch musi
kolem produktu proudit plynule bez vyraznych teplich vykyvi. Proto se
u kvalitr¢jSich baltek vyuzivaji poklopy se zkosenou nebo zaoblentadpi a zadni
hranou. Vzduch tak komorou proudi plynuleji a w¥nit prostedni je teplota
homogengjSi. Kvili proudéni vzduchu se do komory poklada dndf rost. Nekteré
stroje téZ umoiuji regulovat vysku rostu, aby svar byl idvkvalité baleni giblizné
uprosted vysky bakku. V¢tSi paet poloh a rozsah nastaveni pak zvysu;ji

univerzalnost stroje.

Priprava produktu pro baleniiwie probihat nejen na pracovni desce, ale také
piimo v komde. To je vhodné § baleni jen jednoho kusu, coZz prdime velmi
rychle, nebo naopak ifpac skupinového baleni velkého o kusi, kdy by
piesun pichystanych vyrobk z desky do komory byl neprakticky. Jde-li vSak
o skupinové baleni dkolika malo produki, je nejefektivijSi postupovat tak,
Ze jiz v prabéhu procesu swavani a smrdvaci obsluha fipravuje dalSi batiek
na desce. Pracovni deska bylenbyt dostaten¢ velka, a to minimala v rozmeru
vnitini plochy komory. Aby bylo mozné vytwét mizré rozmerné baléky, je deska

posuvna sirem k obsluze. Spolu s deskou se pohybuje i dridioyé civky, folii
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odviji obsluha rtiné podle poteby. Mezi deskou a civkou se nachazeji perforéatory,
vytvérejici pi odvijeni mikroskopické otvory ve folii, kterymi nikd vzduch
z balicku v pribéhu smrgovani félie. Pget a polohu perforatdrje nutné nastavit

podle velikosti baktki a Stky pouzité folie.

VSechny komorové balici stroje dovoluji pracovatisnymi typy folii. Rizné
parametry folie vyZaduji jiné nastaveni celého &lld procesu. Jedna se zejména
o dobu svi#ovani, chladnuti i smf®vani a o teplotu vzduchu. Jednotli¢asy se
pohybuji fddow v sekundach, musi byt dodrzeny podle udajyrobce fdlie
a vylacny na daném stroji. Nastaveni Ize u Igj&ich strofi provést potenciometry,

u vysglejSich digital. Lépe vybavené komoroveé bélliy nabizeji i kolik pamgti,

coZ odstrauje nutnost nastavovani jednotlivych hodné&tzmené typu folie.

Balicka, umistna na dodavaném stojanu nebo poloZena na pracawhi p
muze byt vybavenaiznym pisluSenstvim. Rplatit si tak Ize napiklad za navijak
odpadového pésu folie. Uziieou pomiickou miZe byt i nadzdvihovani félie, kdy se
perforovanou pracovni deskou vhani pod folii vzduktery ji zdviha. Obsluha ji tak
nemusi rdné nadzvedavat. Na trhu lze ziskat i ki s dragnym dopravnikem ve
smr¥ovaci komde, ktery po smr&hi vyrobek odveze ven. Pro jednodussi wm
folie Ize objednat druhy odvigeg(SmiSek, 2008).

Obrazek 11 - Vakuova dvoukomorova balicka S 859 DK

Zdroj:http://www.vakuovani.cz/index.php?p=productsMore&iProduct=18&sName=Vakuovy-
balici-stroj-S-850-DK
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Vyhody vakuovych komorovych stnbj

mala investice do ndkupu
- malo prestaveb linky

- vysoka flexibilita

- moznost smrstitelnych &t
- sériova vyroba

- doplrek k balici lince

Nevyhody vakuovych komorovych stfpj

- stroje jsou pomalé
- vysSi poteba manipulace

- narané na personal a obsluhu (Quehl, 2006).

5.3 Pasove balkky — hlubokotazné

Stroje utené pro baleni do hlubokotazné félie jsou nasazgw@ména tak,
kde je nutné dosahovat velkych vykgnpro baleni kusového zboZzi, jako jsou
nagiklad uzeniny. Samdejme i tyto stroje umo#uji baleni do ochranné atmosféery
prodej vyrobki, a’ uz jako kusové&i skupinové baleni. Stroje se uZzivaji ve velkych
podnicich, zejména pro baleni uzenin a v malychtiadnich podnicich pro baleni

porcicerstvého masa, tbeze a néezového zbozi (INAUEN, 2007).

Stroje jsou konstruované tak, aby mohly byt vyyZziv nejrizrejSich
prostedich i nejnarénéjSich provozech. V posledni débdochazi k vylepSeni
a inovaci v konstrukci stréj ktera se projevuje i uwiznych obalovycheSeni.

Jedna se nd&jklad o baleni do hlubokotazné félie systémem:
e Rapid-Air-Forming,

e Bestfresh,
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e Gamba Packaging,
e Tray Skin

Rapid — Air-Forming umoiuje tvarovani mikké i tvrdé folie bez pedeltati.
Bestfresh je neobvyklé, individualni baleni, ktexgotebiteli ozejmi, o jaké druhy
vyrobku se jedna. PouZivd se pro uzeniny a krajeyéobky. Baleni Gamba
Packaging je wené pro baleni garnatkde se p uzavirani odiznou duta tykadla
¢i jiné nepotebné casti gresahujici zap®tujici okraj, a proto tedy nemaji vliv
na kvalitu zapé&eteni. TraySkin je balici technologie, kde vysoce sparentni folie
Setrre prilne k obrysu baleného zboZzi a zamezi vyték&idivy z masa, také kladn

ovliviiuje kiehkost a aroma vyrobku (Broos, 2008).

Obrazek 12 - Schéma termoformovaciho baliciho stroje

Vytvofenl vakua

Vichnifolle 4}

InJekce ochranné

Svafenl félle

Tvarovani folie
za tepla Rezinl nidob

Zdroj: Inauen, 2007

Vyhody hlubokotaznych balicich stifoj

- vysoky vykon

- mala poteba manipulace

- dobré vyuziti materidil

- moznost nikké i tvrdé félie
- pekné ,optika“ baleni

- rozmanity vzhled baleni

- malé naklady baleni
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Nevyhody hlubokotaznych balicich stéoj

- nutnost ¥tSiho mnozZstvi produktu
- vysSi poteba mista

- nova organizace produkce (Quehl, 2006)

5.4 Balici stroj pro baleni do misek
Baleni do hotovych misek je velmi ro8ha technologie vhodna pro baleni
potravin&skych vyrobKi. Pro baleni vyrobk je mozné pouZzit dva zakladni systémy

baleni.

Prvnim systémem je nakeni vrchni folie k hotové misce, timto dojde
k hermetickému uzaeni misky zabezgeijici ochranu vyrobku f&d vrejSimi viivy
(Obrazek 13). Tento systém baleni je velmi réesy u vyrobKi urcenych k okamzité

spotebxs ¢i pro nasledné Sokové zamrazeni.

Druhou moznosti je baleni ¢etne s pidanim ochranné atmosféry
pro prodlouzeni trvanlivosti balenych prodakiNejprve dochazi k odsati vzduchu
na poZzadovanou urotie vakua a naslednému tigani ochranné atmosféry,
coZz umo#uje prodlouzeni trvanlivost balenych vyrabkod rekolika dni
az po rekolik tydna v zavislosti na typu vyrobku, pouzitych obalovychateriati,
dodrzeni odpovidajiciho #Apobu skladovani a dodrzeni vSech nezbytnych
hygienickych postujp pii baleni vyrobku. Stroje jsou tené pro baleni masa, uzenin,
hotovych jidel, pekiskych vyrobki, sendvén, baget a salat (TECHNOLOGY,
2011).

Stroje utené k baleni vyrobkdo misek s moznosti vakuovani a nadavkovani
inertniho plynu zajituji zejména zvySenou konzervaci vyrahkerstvost a kvalitu
balenych potravin, ochranutipmanipulaci a ekonomickém usklaghi vyrobki
(Kuda, 2002).

-43-



Obrazek 13 - VC999-TS2500 balici linka pro baleni do misek

Zdroj: Technology, 2010

Vyhody strofi na uzavirani misek

manudlni i automatické

kompaktni stroje

vysoce kvalitni baleni

dobra prezentace produktu

Nevvhody stral na uzavirani misek

- vysoké naklady na baleni
- zadné baleni do &kke folie

- Casto vysoké naklady nagstavbu
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6. Obaly a zivotni prostredi

Jakmile gestane obal pinit&el, pro ktery byl vyroben, stava se #jrodpad.
VétSina obal se da velmi dote recyklovat a jsou proto dale vyuZzitelné, mohou
slouzit jako vstupni suroviny pro zpracovani jinyeyrobki (nagiklad dalSich
obali). Pro nej@inngjSi proces recyklace jedgba odpady z obalttidit na jednotlivé

slozky podle jejich materidlového slozeni.

V legislativ je nakladani s obaly upraveno zakonem 477/2001 Sb.
o obalech, ve zmi pozdjSich pedpigi. Tento zakon mj. stanovuje prava
a povinnosti podnikajicich pravnickych a fyzickydsob @i uvadini obali na trh
¢ido obshu, ukladd povinnost zpného odBru obah, stanovuje procenticka
mnoZstvi obalovych odpad ktera musi byt recyklovana nebo vyuZzita, a dakét
vymezuje  zakladni pravidla pro nakladani s vratnymiobaly

(http://www.mzp.cz/cz/obaly).

Dolezalova (2007) uvadi, Ze &mi zakonac. 477/2001 Sb. je v souladu se
smernici Evropského parlamentu. Smice 94/62/ES z 20. prosince 1994 o obalech
a obalovych materialech byla hlavnim zdrojemntworbé naSeho obalového zakona.
Evropska srarnice spolu se svymi provédimi technickymi normami upravuje totiz
u jediného druhu komodity — ohialcely Zivotni cyklus (od stanoveni technickych
poZadavk na jejich vyrobu, pes podminky jejich uvéaghi na trh, az po nakladani

s obalovymi odpady).

6.1 EKO-KOM, a.s.

Autorizovana obalova spaleost je pravnickou osobou zaloZzenou jako
akciova spoleénost, které bylo vydano rozhodnuti o autorizaci. ténzaci se
pro Eely tohoto zakona rozumi opréum zaji¥ovat sdruzené plmi povinnosti
zpetného odbru a vyuziti odpadu a obala ktomuto @elu uzavirat smlouvy
o sdruzeném pkni (zakon¢. 477/2001 Sb.).

EKO-KOM, a. s. se stala v & 2000 ¢lenem Pro Europe. Jedna se

0 mezinarodni organizaci, kter4 z&stuje narodni systémy zaji§ici zpstny odker
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a vyuziti odpad z obali v Evropg, pouzivajici zn&ku Zeleny bod (Obrazek 14),
jako symbol financovéani vyuziti z odpaa obafi (Dolezalova, 2007).

Obrazek 14 - Zeleny bod

Zdroj: http://www.ekokom.cz/scripts/detail.php?id=96
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Zavér

V ramci své bakaliské prace jsem zpracovala typy baleni a balici ylink
které se v poslednich dvaceti letech prosadily ra.t Zangfila jsem se na masné
vyrobky, kde hraje hlavni roli vliv prodlouzeni tawlivosti a zachovani barvy, které
je pro zékazniky ldkava. V posledni dolse mnoho spéebitei vramci zdravé
vyZivy zameiuje na sloZzeni vyrohk a proto je nutné, aby prodejce poskytoval
v ramci etiket pravdivé informace o produktech. Weg preferovany jsou produkty
baleny ve vakuovém baleni nebo v modifikované atigies

Ve swité se z&aly vyuZivat i systémy aktivniho a inteligentnihaleni, které
spotebiteli zajifuji, Ze vyrobek je v ptadku a nedoslo ip prepra¥ k Zadnému
problému — nafiklad rozmrazeni a naslednému zmrazeni vyrobkuo Dytaly u nas
vSak nedosly k ocemi a ani ve sv¥t¢ se vyraz® nevyuzivaji, protoZze naklady

na obal jsou vy3Si a spebitelsky zajem neni odpovidajici.

V praci jsem také ckta upozornit na dlezity vliv obalovych materidl
na zivotni progiedi, které se v zavislosti na vyuzivani plastovyecateriat zhorsuje.
Ztohoto divodu se nafiklad za&aly vyrakst igelitové tasky z biologicky

odbouratelného materialu.

Hlavni piinos této prace je v poskytnuti nahledu na vyvehieologie baleni
za poslednich dvacet let, ktera je neustaleeZzatand a prodfovana pozadavky
prodejdi, ktefi se snazi najit Unosny kompromis mezi vhodnostialob

pro spotebitele a jeho vlivem na Zivotni prdetli.
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Conclusion

In this bachelor thesis | dealt with the types adcgaging and packaging
machinery which have been used or launched in st pventy years. | focused on
meat products where the main effort is to prolohg guaranteed storage period and
to keep the colour, which is attractive for custameRecently a lot of consumers
following the healthy diet have been concerned wiitigredients of the product,
therefore it is necessary for the seller to pravitiem with true information on the
labels. The most asked products are wrapped in wacpackaging or in modified

atmosphere packaging.

There are new systems of active and intelligentkpging, which guarantee
to preserve the product during the transportateg, defrosting and refreezing of the
product. However, this type of packaging has noerb@appreciated and it is not
widely used either in this country or in the worlds the costs are higher and the

consumer interest is not adequate.

In this thesis | also wanted to highlight the impant influence of packaging
materials on the environment which is getting worhge to the use of plastic
materials; for this reason plastic bags have beedenfrom the biodegradable

material.

The main contribution of this thesis is the ovewi®f the development of
packaging technologies in the past twenty yearghagechnologies are continually
being checked by requirements of sellers, who ameng to find acceptable
compromise between the suitable packaging for tiressamer and its infuence on the

environment.
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Prilohy

Seznam pouzitych zkratek

Al — hlinik

PA — polyamid

PVDC - polyvinyldenchlorid

PP — polypropylen

PES — polyester

PE — polyetylen

PVC — polyvinylchlorid

MA — modifikovana atmosféra

EVOH - ethylenvinylalkohol

MAP — modified atmosphere packagigng (baleni v nikdivané atmosfie)
CA - kontrol atmosphere (kontrolovana atmosféra)

BAP — balance atmosphere packaging (baleni s vynidzatmosféry)

RFID — Radio Frequency IDentification (identifikana radiové frekvenci)
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