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ABSTRAKT

Tato bakalafska prace se zamétuje na druhy obalii a technologii baleni masnych
vyrobkli. Prvni Cast prace je zaméfena na masnou vyrobu a vyrobu masnych
produktii. Dale pojednava o rozdéleni oballi na masné vyrobky a jejich pozadavky.
Pata a Sesta kapitola se vénuje balicim technologiim pro masné vyrobky. Posledni

kapitoly pojednavaji o vadach a ozna¢ovani masnych vyrobki.

Kli¢ova slova: masné vyrobky, druhy obalt, technologie baleni.

ABSTRACT

This bachelor work is focused on packing types and packaging technology of meat
products. The first part of the thesis aims at meat manufacturing and meat products
production. Further, the work deals with meat products wrapping split and what
are the main requirements onto each. The fifth and sixth chapter turns to packing
technologies in terms of meat production. The last chapters are about mistakes

and marks of meat products.

Keywords: meat products, wrapping split, packing technologies.
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1. UVOD

Baleni potravin se vyuziva jiz n¢€kolik stoleti a ma svou dlouholetou tradici.
Diive byl obal chapan pouze jako ochrana potravin a moznost jejich ulozeni
pro pozdé¢jsi potiebu. V dnesni dobé ma obal pfifazeno mnohem vice funkci
a pozadavku, které musi spliiovat. Je to nejen ochrana potravin a skladovani,
ale napriklad i pfispivani obalu K prezentaci a marketingu, poskytnuti nezbytnych
informaci o vyrobku, snadnd manipulace s obaly a t0 nejen pii otevirani obalu,
ale napriklad i pfi jeho vyprazdiovani a v neposledni fad¢ prodlouzeni trvanlivosti
potravin.

K rozvoji balici technologie potravin doslo v 19. stoleti. Zacaly se vyvijet nové
obalové materialy a dochazelo k rozvoji novych postupt pii jejich vyrobé. Na trh
byly uvedeny vyrobky v menSich ddvkach, které byly baleny pfimo v tovarnach.
Do ob¢hu se dostaly také prvni plechovky. Ale az v roce 1980 se nauka baleni
potravin stala odbornou disciplinou a od té doby zafalo dochazet k zasadnim
zméndm v rozmanitosti pouzivanych obalovych prostiedkli, vyuzivanych balicich
stroji, 1 novych balicich technologiich.

Cilem této bakalarské prace je zpracovat literarni reSer$i na téma Baleni masnych
vyrobkd, technologie a trendy na trhu.

Informace pro bakalafskou praci jsem cerpala z doporucené literatury, odbornych

Casopistl a internetovych stranek.



2. MASNE VYROBKY

Vyroba ¢i piiprava masnych vyrobku se vyviji od ddvnovéku a souvisi s lidskou
snahou prodlouzit udrznost masa. Prodlouzeni pfirozené uchovatelnosti masa
se nejdiive dosahovalo susenim, déale uzenim, pe¢enim a solenim. Nejprve u celych
kusti nebo kouskli masa, pozd€ji se maso mélnilo, smichavalo se soli, s kofenim
a dalsimi ochucujicimi ptfisadami, vznikla smés masa s dalSimi latkami se tvarovala
a pozd¢ji se plnila do riznych obalt z pfirodnich zdroji (Ingr, 2003).

Pipek, Jirotkova (2001) uvadi, ze pies pocatecni nedivéru se produkce
masnych vyrobku rozsifila a v soucasné dobé spotifeba masnych vyrobkl predstavuje

velky podil celkové spotieby masa (30 — 60 %).

2.1 Masna vyroba

Masna vyroba je tieti hlavni fazi zpracovatelské vertikaly jatecnych zvitat
a masa (jateCnictvi - bourdni masa — masné vyroba). Je vyrobni fazi nejvice ¢lenénou
jednak pestrosti sortimentu finalnich masnych vyrobkd, a jednak i slozitosti

vyrobnich postupt a jednotlivych technologickych operaci (Ingr, 2003).

2.1.1 Struktura masnych vyrobku

Podle struktury se masné vyrobky ¢leni zdsadné na dvé skupiny. Celistvé
¢1 kusové vyrobky (Sunky, uzena masa) a mélnéné vyrobky (parky, klobasy, salamy
aj.) U celistvych masnych vyrobkl zakladni struktura svaloviny zlstava a jejich
vyroba je provazena pouze zménou rozpustnosti a bobtnanim svalovych bilkovin.
se uvolnuji myofibrilarni bilkoviny, ptsobenim pfidané soli se stavaji vice
rozpustnymi a vyznamné se podileji na tvorbé struktury masnych vyrobka. Struktura
masnych vyrobkll je spojena s nékolika nasledujicimi zakladnimi pojmy (Ingr, 2003).

Jako dilo se oznacuje smés rozmélnéného masa promichaného s dalSimi
surovinami, kterd po narazeni do stfeva ¢i jiného vhodného obalu tvoii zaklad
masnych vyrobki. Obvykle sestdva ze spojky a vlozky. Vlozka jsou rtzné velké
kousky masa, syrového sadla, zeleniny nebo jinych slozek, které¢ se (obvykle
ve form¢ kostek) vmichavaji do spojky a tvoifi pak mozaiku salamu (Kadlec

a kolektiv, 2002).
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Spojka je jemné¢ mélnénd soucast dila, pfipravuje se z vazného (vétSinou
hovéziho) masa, do n¢hoz se vmichéava urcity podil méné vazného masa. M4 vyznam

pro tvorbu struktury a pro soudrznost masnych vyrobkl (Kadlec a kolektiv, 2002).

Na obrazku €. 1 je vidét schéma tradicni vyroby masnych vyrobki.

Obrazek ¢. 1: Schéma tradi¢ni vyroby masnych vyrobku
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2.1.2 Mélnéni masnych vyrobki

M¢éInénim se zmensuji kousky masa na rizné veliké ¢astice, jejich michanim
pak dochdzi k vyrovnani chemického sloZeni 1 dalSich vlastnosti celého objemu dila.
Pii mélnéni svaloviny dochdzi k uvoliiovani a rozpousténi svalovych bilkovin,
aby se tyto bilkoviny (pfedstavované pfevazné myosinem) staly alesponi ¢asteéné

rozpustnymi, je tfeba ptidat ur¢ité mnozstvi soli (Pipek, Pour, 1998).
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Rezalky

Pipek (1998) uvedl, Ze fezacky jsou velmi rozsifenym mélnicim zatizenim.
MeéInéné maso je poddvano Snekem nebo pasovym podavacem do vlastni fezaci
Casti, kterad sestdva z kratkého podavaciho Sneku a ze systému dérovanych desek
a otacejicich se nozd. Sestava téchto nozi, tzv. slozeni, se pfizpisobuje ucelu a druhu
zpracovan¢ho materidlu. Mélnéni na fezacce je komplexni pochod, pifi kterém
dochézi k pfimému fezani, ke strouhani, hnéteni, trhani a drceni. Pokud jsou otvory
Vv desce velké, dochazi prevazné k fezani a stithani, u malych otvori se pfevazné drti.
Pfi drceni se naruSuji bunééné membrany, ¢imz se uvolni vice bilkovin. Moderni
fezaCky (tzv. separacni fezacka) mivaji zafizeni na odstranovani tuhych ¢astic (Slach,
chrupavek, kouskli tvrdé kize, tlomkt kosti, cizich predméti, aj.), zhorSujicich
senzorickou jakost masnych vyrobkt. Na obrazku €. 2 je vidét fezacka masa HL — G
22 S.

Obrézek ¢&. 2: Rezatka masa HL — G 22 S

Zdroj: Anonymusl

Kutry
Soucasného mélnéni a michani se dosahuje na kutrech. Kutr je zafizeni
sestavajici z otoéné¢ misy, v niz se otaci na hiideli noze, které maso soucasné

rozsekavaji i promichavaji. Na kutru lze vyrobit Siroky sortiment masnych vyrobkd,
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je vyhodny zejména pro vyrobky, u nichz se pozaduje pékna mozaika v nakroji.
Bézné kutry uzivané v priimyslu mivaji objem misy 300 — 500 1. Otacky hiidele nozi
1 otacky misy lze ménit podle Ucelu, tj. zda mé dochazet k intenzivnimu mélnéni
nebo se ma predevS§im michat. Soucasti kutrti jsou i nékteré dalsi doplnky: viko misy,
které zabranuje vypaddvani mélnéného masa a chrani pied hlukem, hydraulicky
preklape¢ vozikl k plnéni suroviny do misy, vyprazdiovaci talif, ktery se na konci
kutrovani zasune do misy, a Casto i hermeticky obal umoziujici evakuaci prostoru
misy, piipadn¢ zaplnéni tohoto prostoru inertnim plynem (Pipek, Pour, 1998).
Obrazek €. 3 ukazuje kutr TQ 8.

Obrazek ¢. 3: Kutr TQ 8

Zdroj: Anonymus?2

2.1.3 Rozdéleni masnych vyrobki

Masnych vyrobkl existuje na svét€ ohromné mnoZstvi, je nemozné podat
jejich vyc€erpavajici seznam. Téméf vSechny masné vyrobky obsahuji chlorid sodny,
nejcastéji ve smési s dusitanem sodnym. VéEtSina masnych vyrobkl je 1 tepelné
opracovana, pomérn¢ velkéd skupina se susi. Uzeni zajiStuje specifickou chutnost,
od tohoto procesu je odvozeno i oznaceni ,,uzeniny*“, mnohdy nevhodné pouzivané
pro vSechny masné vyrobky (i neuzené). Né&které vyrobky totiZ nejsou uzeny,
jiné neobsahuji dusitan, takze pii zahtfevu ztraceji cervenou barvu, existuji 1 takoveé,

které se viibec tepeln€ neopracovavaji (Kadlec a kolektiv, 2002).
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Vzhledem k rozdilné technologii se vytvofilo nékolik zplsobl rozdéleni
masnych vyrobki, vychéazejici v riznych statech z riznych hledisek, zejména podle

pouzitych surovin, zpisobu a udrznosti (Kadlec a kolektiv, 2002).

Déleni masnych vyrobki dle Vyhlasky 326/2001 Sb.

e Tepelné opracované - jde o takové vyrobky, u nichz bylo ve vSech Castech
dosazeno pasteracniho ucinku, ktery je minimaln¢ ekvivalentni zdhifevu
na70°C v jadfe po dobu 10 min. Teplota vyrobku pfi skladovani
je maximaln¢ 5 °C. Sem patii tradiéni drobné masné vyrobky (parky,
Spekacky, klobasy,...), mékké salamy (gothajsky, Sunkovy, toceny,
Junior,...), vafené vyrobky (jitrnice, jelita, tlacenky, jatrovy salam...),
tzv. speciality (debrecinskd pecené), uzend masa (pokud bylo dosazeno

ptislusného pasteracniho uc€inku), sekana aj.

e Tepelné neopracované - urCené k piimé spotfebé bez dalsi tupravy.
Zachovavaji si typickou chut’ syrového masa, jejich vyroba je vSak narocna
na dokonalou hygienu a zachovani chladiciho fetézce. Proto i u téchto
vyrobkll nesmi teplota pii skladovani piekrocit 5 °C. Chladici fetézec musi

dodrZet 1 konzument. Z obvyklého sortimentu sem patfi napt. ¢ajovky.

e Trvanlivé tepelné opracované - u téchto vyrobki je dalSimi zakroky
(snizeni aktivity vody — suSeni) dosazeno zvySeni udrznosti. Tato drZnost
je stanovena na dobu minimalné 21 dni pfi teplotach do 20 °C a relativni
vlhkosti vzduchu do 85 %. Dobie vyrobeny trvanlivy salam vSak vydrzi
podstatné vice — inékolik mésici pii pokojové teploté. U trvanlivych
vyrobkl je stanovena maximélni hodnota aktivity vody a, = 0,93.
Ze znamych vyrobkli sem patii turisticky trvanlivy saldm, Vysocina, selsky
salam aj. Vzhledem k tomu, Ze tyto salamy jsou vyrobené susenim, je nutné
je uchovavat v suchu, pokud mozno bez stfidani teplot, kdy mize dochazet
k oroseni povrchu a naslednému plesnivéni. Proto muize uchovani

Vv chladni¢ce nékdy ¢init problémy.

e Fermentované trvanlivé salamy - nejsou na rozdil od ptedchozi skupiny
tepelné opracovany — udrZznosti je dosaZeno snizenim pH (tvorba kyseliny

mlécné) a naslednym suSenim. Z tradi¢niho sortimentu sem patii Polican,

14



uhersky saldm, cabajska klobasa, lovecky salam, Herkules aj. Podminky

pro jejich skladovani jsou podobné jako u predchozi skupiny.

e Masné polotovary - jsou urcené k tepelné kuchynské uprave, jsou to tepelné
neopracovana masa nebo smési mas, dalSich surovin a pomocnych latek.
Typickymi polotovary jsou klobasy ur¢ené ke smazeni nebo zapékani
dotésta — napf. vinné nebo bilé, smési na pfipravu sekané apod.
Do této skupiny patii i vS§echna uzend masa, u nichz nebylo béhem uzeni
(avlastn¢ soucasného tepelného opracovani) dosazeno parametrt
pozadovanych pro skupinu tepelné¢ opracovanych vyrobkii — takové maso
Ize konzumovat az po tepelné tupravé. Tyto vyrobky lze skladovat
pii teplotach max. 5 °C a jen po omezenou dobu (obecné kratsi nez u tepelné

opracovanych vyrobkit).

e Masné konzervy - jsou to vyrobky, u kterych bylo dosazeno tepelného
ucinku odpovidajiciho Fip; = 10 min (tj. ekvivalent 10 min zahievu
pfi teploté 121 °C). Jde o maso, masné vyrobky, popf. i kombinace s dal§imi
potravinami hermeticky uzaviené v obalu (sklo, plech i plast), které bylo
v autoklavu (za pretlaku) vysterilovdno na vysSe uvedeny sterila¢ni efekt.
Pti takovém zakroku jsou inaktivovany mikroorganismy vcetné spor.
Jsou udrzné dlouhou dobu pii teplot¢ mistnosti, konkrétni podminky
skladovani ur€uje vyrobce naobalu. Tradi¢ni je vepfové nebo hovézi
ve vlastni $taveé, nekteré parky nebo buity v konzerveé, jatrové pastiky

(sterilované), luncheon meat aj.

e Polokonzervy - se vyrabéji podobnym zptisobem jako konzervy, nespliuji
vsak pozadavek sterilacniho ucinku. Lze je proto skladovat za niz8ich teplot
po krat§i dobu — konkrétni hodnoty stanovuje vyrobce a uvadi na obale.
Bézny byva pozadavek 3 mésice pii teplotdch do 15 °C. Sem se tadi velka
¢ast parktl v konzervé (pokud nepatii mezi konzervy), Sunky v plechovych,

popft. plastovych obalech (Kadlec a kolektiv, 2002).

15



3. BALENI POTRAVIN

3.1 Vyznam a funkce baleni potravin

Vyznam baleni stoupa s tim, jak se vzdaluje misto a ¢as baleni od mista a ¢asu
spotieby potravin. Zména techniky v oblasti ob&éhu zbozi (manipulace, skladovani,
doprava, prodej) vyvolava potiebu odpovidajiciho zplisobu baleni. Naopak vyvoj
novych obalovych prostfedkii zase umozituje zdokonalovat obéh zbozi (Smejtkova
a Dobiés, 2004).

Obalim potravin se casto piisuzuje celda Skala funkci. Ty ale mohou

byt prakticky vzdy zahrnuty pod nékterou z funkci zakladnich, kterymi jsou:

e ochrana vyrobku pied nepfiznivymi vlivy okoli, a to jak chemickymi,
fyzikalnimi ¢i biologickymi. Ochranna funkce je pro obaly potravin zv1asté
vyznamna, nebot podmifiuje moznost pouziti obalu jako jednoho
z prostiedkl prodlouzeni udrznosti potravin a zajistuje soucasné vétSinu

hygienickych narokli béhem vyroby, skladovéni a distribuce,

e vytvoreni raciondlni manipulacni jednotky, pfizpiisobené hmotnosti,

tvarem i konstrukci pozadavkium piepravy obchodu i spotiebitele,

e tuloha vizuilné-komunikacni, nebot’” pravé obal je nositelem dulezitych
informaci pro spotiebitele, esteticky na né¢ho piisobi a ma tak samoziejmée

znaény vyznam na uplatnéni vyrobku na trhu (Kadlec a kolektiv, 2002).

3.2 Ekonomické aspekty baleni potravin

Toto hledisko souvisi s vybérem takové varianty obalového prostredku,
ktera bude optimalni z hlediska vynalozenych nakladfi. Vysoké naklady negativné
ovlivituji cenu obalu a tim i vyslednou cenu zbozi. Snazime se 0 optimalizaci,
pfi které se hledd maximalni ekonomicky efekt pfi minimdlnich nakladech

(Dolezalova, 2007).
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Do pojmu baleni zahrnujeme tyto operace:

e davkovani (odméfovanim nebo vazenim),

e plnéni do obali,

e pfiprava a pouziti oballi (pfisun, myti, sestavovani obalu, uzavirani,
etiketovani...),

e manipulace s obaly (skupinové baleni, odsun do skladu).

Podil téchto operaci v celkovém vyrobnim procesu se v priméru pohybuje
kolem 50 % (vyjadieno ve spotfebé Casu na jednotku vyrobku), Casto i 80 %
(napf. napoje). Pomér Casu potfebného pro baleni k celkovému vyrobnimu casu
zavisi na druhu vyrobku a na druhu obalu (Smejtkova a Dobias, 2004).

Obecné tvoii ndklady na obal zhruba 7 — 10 % ceny vyrobku, v potravinaistvi
vlivem zvySenych narokii na obal 10 — 15 %. Nejde ovSem o vysi nakladu,
ale také 0 jejich efektivni vyuziti. Snizeni nakladt na baleni tedy vede ke znaénym

usporam (Smejtkova a Dobids, 2004).

3.2.1 Faktory ovliviiujici naklady na baleni

Néklady na baleni ovliviiuji tyto faktory:

e Volba obalového materialu

Cena obalového materialu tvoii zpravidla nejvyssi podil nakladi na baleni.
To vede k volbé takového materidlu, ktery je pfiméfeny pro poZadovanou funkci.
To znamena, Ze se z obalovych material s obdobnymi pozadovanymi vlastnostmi
vybere ten, ktery je z obalovych materiald levnéjsi. Pouze u luxusniho zboZi se voli

material luxusnéj$i, tim tedy draZsi.

e Velikost obalu

Pti stejnych funkcnich vlastnostech je levnéjsi takovy obal, jehoz plocha
je vzhledem k obsahu co nejmensi. To znamena, ze nejvétsich nakladi se dosahuje
pfi baleni malych davek, se zvétSujici se davkou naklady klesaji. NejmenSich
nakladi se potom dosahuje pii bezobalové distribuci (napf. pouZiti cisteren

pro mléko, pivo, cukr, apod.).
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e Vratnost obalu

Naklady rostou s piechodem od vratnych obald kobalim nevratnym.
Vyssi naklady jsou vSak vyvéazeny usporou pii manipulaci s vratnymi obaly (svoz,
myti,...) 1 mens$i ndmahou zdkaznika. Je tieba zvazit vyhody a nevyhody obou
variant, vCetné¢ dostupnosti materidlu, moznosti likvidace pouzitych obali apod.

(Smejtkova a Dobias, 2004).

3.3 Ekologické aspekty baleni potravin

Vyznamny vzrust ekologického citéni vefejnosti je jednim z nejvyznamnéjSich
charakteristik souCasné¢ doby. Setkdvame se s nim ve vSech oblastech vefejného
zivota abaleni potravin neni vyjimkou. Krom¢ moznosti kontaminace potravin
sloZkami obalovych materidlii, coz je =zalezitost hygienicka, je velmi casto
diskutovan problém vlivu obalové techniky na Zivotni prostiedi. Obecné je tieba
posuzovat veSkery ucinek vyroby obalovych materiali, zpracovani obald, jejich
aplikace a likvidace na Zivotni prostiedi (Dobias, Curda, 2004).

Jak uvadi Dolezalova (2007) obal by mél byt vzdy navrzen jako optimalni
komplexni prostiedek spliujici své funkce s pfihlédnutim ke vSem aspektim
zivotniho prostredi.

Toho 1ze dosahnout prevenci spoc¢ivajici zejména v nasledujicich opatienich:

e climinace obalil ve vSech ptipadech, kdy nejsou funként,

e redukce mnoZzstvi vyuZivanych obalovych material ve vSech zbyvajicich
pfipadech na technologicky pfijatelné minimum,

e zavedeni vratnych oballi a recyklace obalovych materidld v pfipadech,

kdy je to technicky a ekonomicky pfijatelné.

34 Obecné naroky na obal

Vétsina vyrobkll vstupujicich na trh musi byt zabalena a oznacena. Neustale
posiluje role obalu jako marketingového komunika¢niho prostiedku. Spravné
navrzeny obal pfindsi zékaznikim vyhody a vyrobci moZnost propagace

(Dolezalova, 2007).
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3.4.1 Pozadavky spotiebitele na obal

Zakaznik chce mit obal ptfedevsim takovy, aby s nim mél co nejmensi potize

a usetiil pti pouziti zbozi i ¢as. Déale vymezuje naptiklad nasledujici pozadavky:

e rychlé otevieni,

e moznost opakovaného uzavieni obalu bez rizika znehodnoceni obsahu,
e dobra stabilita obalu,

e snadna manipulace s obalem pfi transportu zbozi z obchodu,

e moznost snadné¢ho davkovani (Dolezalova, 2007).

Provozovatel potravinaiského podniku, ktery uvadi do ob&hu potraviny balené
ve vyrob¢, je povinen zpusobem stanovenym vyhlaskou potravinu fadné oznacit
na obalu ur€eném pro spotiebitele nebo pro provozovny stravovacich sluzeb v plném

znéni zdkona &. 110/1997 Sb.

3.4.2 Pozadavky obchodu na obal

U néekterych potravin vyvstava otazka, zda se maji balit v mist¢ vyroby
(resp. produkce) nebo az v obchodnim zavodé. Nékdy nejde o pouhé baleni,
aleiojiné pfedbézné upravy, mnapf. prani nebo loupani. Balici proces
se pak kombinuje s vyrobou polotovari, podobné jako pii Upravach masa.
V tomto ptipadé je baleni zélezitosti zpracovatelskych zavodi (Smejtkova, Dobias
2004).

Dolezalova, 2007 uvadi, ze pozadavky obchodu na obal jsou:

¢ snadnd manipulace nevyzadujici zvlastni zachazeni se zboZim,

e moznost ukladani zboZi po ur€itém mnozstvi do dalSich obald, které jsou
unifikované a bézné, a které by zarucovaly, Ze se obal neposkodi,

e rychlé a snadné otevieni pii pfedvadéni zbozi,

e Uumérna cena, ktera by pfili§ nezdraZzovala samotny vyrobek,

e vhodnost obalu pro prezentaci vyrobku v obchodech.
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4. OBALY MASNYCH VYROBKU

Vlastnosti obalti masnych vyrobkii jsou velmi dilezité, jak z hygienického,
tak i prodejniho hlediska. Velmi vystizna je nasledujici definice vyjadiujici
funkénost obalu: ,,obal chrani to, co prodava a prodava to, co chrani“ (Steinhauser,
1995).

Ingr (2003) uvadi, ze obaly na masné vyrobky plni nékolik funkci — vymezuji tvar
a velikost budouciho vyrobku, umoziuji tepelné opracovani vyrobku, chrani vyrobek
pfed zneciSténim, omezuji ztraty vyrobku vysychanim, umoziuji pfepravni
a prodejni manipulace a v n€kterych ptipadech informuje potisk obalu spotiebitele

a podporuje jeho rozhodovani o koupi.

4.1 Prirodni streva

Ingr (2003) uvadi, ze ptirodni stfeva jsou stdle povazovana za nejkvalitngjsi.
Jsou stravitelna, maji vyborné senzorické vlastnosti, vyvolavaji u spotiebitele
celkove velmi piiznivy dojem, umoziuji vhodné spojeni oballl a naplné, pfi nardzeni
jsou dobie roztazitelnd a dobfe se smrstuji pii uzeni, dovaieni a pfi suSeni.
Ptirodnich oballi je vSak nedostatek a maji i nekteré nevyhody — pracnost jejich
oSetfeni a pfipravy, veétsi pracnost pfi narazeni, variabilni délka a kalibr, mechanické
poskozeni.

Pipek (1998) uvadi, Ze vyrobky v pfirodnich stfevech se poznaji podle
toho, ze maji nepravidelny lehce pokfiveny tvar, ¢asto obsahuji zbytky stfevni tukové
tkané ¢i cévniho systému, jejich konce jsou dobie stoCeny, zlstdvaji spojené
auzavien¢ (vyrobky v umélych stfevech maji protdhlejsi tvar, maji rovnomérny
kalibr, jejich konce ziistavaji nezatoCené). Pti pretrZzeni se konce netiepi na jednotliva

vlakna.

4.1.1 Opracovani prirodnich strev

Ptedpokladem pro vhodné uplatnéni pfirodnich stfev je jejich dokonalé
odhlenéni a sdirani (Ingr, 2003).
Jak uvadi Steinhauser (1995), stfeva se odhleni, tim, Ze se za stdlého proplachovani
ve vlazné vod€ obrati a propranim se odstrani hlen. Pfitom zlistavaji zachované

vSechny vrstvy stfevni stény. Pfi sdirdni se odstrani vSechny vrstvy stfevni stény
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kromé vrstvy podslizni¢niho vaziva, tj. submukoézy (lamina submucosae) a slizni¢ni

svaloviny (lamina muscularis mucosae). To se provadi na specialnich strojich,

tzv. Slemovacich, ptipadné ve velkych provozech na kapacitnich stfevarenskych

linkach.

4.1.2

Hovézi stifeva

Budig (2009) déli hovézi stieva takto:

4.1.3

Hovézi krouzkova sdirana stifeva jSOU U nas normovana
jakozto technologicky obal pro tradi¢ni masné vyrobky, jako jsou Spekacky,

toceny kabanos, bratislavsky salam.

Hovézi slepé stievo je zndmo jako exkluzivni pfirodni obal pro speciality,
jako jsou napiiklad lazenska Sunka, lazensky zavin, Lyoner s telecim masem,

Italska mortadella, jagdwurts, teleci jatrovka, jazykova mozaika.

Hovézi tlusté stievo je pouzivano k vyrobé fermentovanych syrovych
masnych vyrobkii némeckého typu cervelat, krevnich masnych vyrobku.
Do ocisténych  kone¢nic jsou nardzeny a lehce zauzeny jatrovky

a nejjakostnéjsi cervlaty.

Mocovy méchyi je obalem pro pivni Sunku, tradi¢ni krevni duryiiské
speciality, které se susi a ziskavaji tak charakter trvanlivych vyrobku s aktivni

vodou (aw) méné nez 0,94.

Vepiova stieva

Vepiova stfeva jsou dle Budiga (2009) tato:

Vepiova sdirana stfeva jsou pouzivana jako pfirodni obal pro objemové
vyrobky typu parky, klobasy vSeho druhu, mnichovské bilé klobasy, klobasy
k opékani bratwursty, plisiové fermentované vyrobky typu Fuet, Chorizo

Extra, Saucisson Sec Pur Porc apod.

Veprovy Zaludek je pak klasickym obalem pro krevni a svétlou tlacenku,

francouzké salameti nebo vyrobni surovina pro mortadellu.
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e Vepiové tlusté stievo je tradicnim obalem pro krevni jelitka a speciality
domaci zabijacky. Konecnice, dobfe ocisténé, se pouzivaji pro lahiidkové

jatrovky a fermentované salamy.

e Vepiova stiivka s 3D efektem. Spole¢nost SPM Sun Products z némeckého
Karlsruhe pfisla se zcela novym zptisobem baleni do stiev Darm Sun Nature
Twister. K vyrobcim masnych vyrobkt se dostavaji suSena veptrova stfeva
s prostorovym 3D-efektem (atraktivné zkrouceny vzhled tyCovych salamu).
Tato stfeva se nemusi skladovat v chladu a hodi se pro fermentované salamy
¢i klobasy s ptirodni plisni 1 bez ni. Veptova stfeva jsou k dodani nafasend
0 prumé&rech 40, 58 a 80 mm a nabizeji diky novému 3D-tvaru i moderni
vzhled (Hvizdalova, 2012). Vepfova stfeva s 3D-efektem jsou vidét

na obrazku ¢. 4.

Obrazek ¢. 4: Vepiova stireva s 3D-efektem

Zdroj: Hvizdalova, 2012

4.1.4 Skopova stieva

Tenka skopova stfivka malého kalibru (18 — 22 mm), zvana ,,strunky®,
jsou vynikajicim obalem pro videnské parky, frankfurtské a debrecinské parky.
U téchto lahtidkovych vyrobkii je charakteristickd kiehkost spojena s kiupnutim
na skusu. Strunky se také normuji pro vyrobu Norimberské a Bavorské grilovaci

klobasy (Budig, 2009).

22


http://www.sun-products.de/
http://www.worldpac.li/sun-nature/frame-d.htm
http://www.worldpac.li/sun-nature/frame-d.htm

4.2 Klihovkova stieva

Klihovkova stfeva (komercni nazev napi. Cutisin) byla donedavna
nejrozsifenéjSim typem technologickych obalt. Oproti pfirodnim stfevim byvaji
tlustsi, o néco méné pruznd a pii sesychani se na povrchu vytvafeji zahyby.
Klihovkova stfeva propoustéji pomérné¢ snadno nejen slozky udiciho koufe,
ale i vodni paru, coz je vyhodné pii vyrobé trvanlivych salamt, naopak u mékkych
salamti byvaji Casto problémy s pfiliS vysokymi hmotnostnimi ztratami (Pipek,

Jirotkova, 2001).

4.2.1 Vyroba klihovkovych stfev

Kucera (2008) uvadi, ze s pokusy o vyrobu umélého stfeva z ptirodnich
bilkovinnych latek zacal jako prvni na svété vroce 1924 Dr. Walter Becker
na predmésti Altona v Hamburku. K tomuto ucelu pouzil hovézi Stipenkovou
klihovku z koZeluzského odpadu. Na Ceskoslovensku byla vyroba zahajena
17. Cervence 1933.

Surovinou pro vyrobu klihovkovych strev je Stipenkova klihovka, coz je spodni
vrstva ktize (tvofena retikularni vrstvou Skary), kterd ztstane jako vedlejsi produkt
po Stipani v kozeluznach, tj. po ofiznuti svrchni vrstvy kiize (usn€) pasovym nozem.
Podle tloustky klZe i usnég, kterd se odiezava, byva klihovka rizné tlusta (Pipek,
1998).

Chemicky a mechanicky se zbavi vSech soucasti kromé kolagenu,
poté se vytlaci do tvaru nekonecné hadice, suSené¢ a vytvrzované formaldehydem

nebo glyoxalem (Pipek, Jirotkova, 2001).

4.3 Umélé obaly

Uméla stieva byla vyvinuta sohledem na nedostatek pfirodnich stiev
I na potebu ziskani novych vlastnosti obald, zajisténi hygieny atd. Navzajem se lisi
predev§im schopnosti propoustét vodni paru a udici kout, podle téchto vlastnosti

je pak tieba zvolit vhodné stievo pro piislusny vyrobek (Pipek, 1998).
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Obréazek ¢. 5: Skala poZzadavkii na uzenaisky vyrobek
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Zdroj: Tresl, 2008a

Obrazek €. 5 zobrazuje skalu pozadavkii na uzenaisky vyrobek. Z vyctu
téchto pozadavki je vidét, ze nelze jednim universalnim obalem vyhovét tak Siroké
Skale casto protichidnych pozadavki, proto se na trhu objevuje tolik rtiznych typa

obali (Tresl, 2008a).

4.3.1 Obaly na bazi regenarovatelné celulozy

Spolec¢nou charakteristikou téchto oballl je, Ze zakladni surovinou pouzitou
K jejich vyrob¢ je pfirodni material — celuldéza — ktera je ziskavana z dievin stromii.
Celul6za pfeménou na obalovy materidl neztraci nic na své recyklovatelnosti.
Pouzity obal po vyhozeni do domovniho odpadu nebo do kompostu se poté rozklada

na oxid uhli¢ity a vodu, coz jsou zakladni stavebni kameny ptirody (Tresl, 2008a).

Celulozova stieva

Celulozova stfeva se vyrab¢ji z riznych derivatii celulozy. Jsou elasticka,
po oschnuti se dobfe smrstuji a vytvaieji hladky povrch vyrobki. Jsou propustna
pro vodni paru i pro kouf, jejich vrstvenim a lakovanim se jejich propustnost velmi
snizuje (Ingr, 1996). Jak uvadi Pipek (1998) byvaji upravena tak, aby je bylo mozné
snadno sloupnout na loupacich automatech. Loupatelnosti se dociluje tak, Ze vnitini
sténa stfeva je vylozena homogenni smési, jejiz jednu slozku tvoii derivat celulozy

rozpustny ve vodé. Jak uvadi Ingr (1996), pouzivaji se k vyrobé lahiidkovych parkt
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k loupani a nékterych syrovych trvanlivych salamt. Obrazek ¢. 6 ukazuje masné

vyrobky v celulézovych stiivkach.

Obrazek ¢. 6: Masné vyrobky v celulézovych stfivkach

Zdroj: Anonymus3

Fibrousova stireva

Dalsi skupinu potom tvoii celulézové obaly zesilené bunéénym vldknem.
Jsou znamé pod oznacenim faserové (fibrousi nebo fibrusové) obaly. Tyto obaly
jsou velmi pevné, maji definovanou propustnost pro koui a vodu a diky témto
vlastnostem nachézeji uplatnéni pii vyrobé fermentovanych trvanlivych salamt
(studena cesta), ale také tzv. polotrvanlivych (vatfenych) salamii. Takové obaly
se dodavaji s riznymi vnitinimi impregnacemi, které urcuji prilnavost obalu k dilu,
takze se daji vyuzit i pro pasterované zauzované Sunkové vyrobky (Tresl, 2008).

Mohou byt opatieny také bariérovou, nepropustnou vrstvou pro vafené masné
vyrobky. Jsou vyborné potiskovatelné, coz je marketingové dobte vyuzitelné (Budig,
2009). Celulozové a Fibrousové obaly vyrabi napf. firma Viscofan CZ s.r.o,
ktera ma sidlo v Ceskych Budg&jovicich. Na obrazku & 7 je vidét vyrobky

ve fibrusovych stiivkach.
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Obrazek ¢. 7: Masné vyrobky ve fibrousovych stfivkach

Zdroj: Anonymus4
4.3.2 Plastové obaly

Umeéla stfeva se vyznacuji dobrymi bariérovymi vlastnostmi. Jsou vyrabéna
zriznych materidld. Vytvofenim bariéry v0¢i plsobeni okolnich vlivi
a mikrobiologicky tésné zavfeni stfeva sponou (napf. W) umoziiuje prodlouZeni
udrznosti findlniho vyrobku na troven polokonzervy. Plastové obaly a balici
technika se stale vyvijeji. V soucasnosti je mozno plastové uzenaiské obaly stru¢né

rozli$it na:

e vicevrstvé koextrudované,

e polyamidové — smrstitelné a nesmrstitelné,

e polyvinylidenchloridové (PVDC),

e polypropylenové (PP),

e polyesterové, polyethylentereftalatové (PETP),

e polyethylenové (PE),

e polyamidové (PA) obaly s pfidanou funket,

e vicevrstvé, pritazné a smrstitelné folie a sacky rizné sily, velikosti a
pevnosti.

e Dbezobalové tvarovani masnych vyrobkl pomoci forem, netradi¢nich ohfevl a

po nasledném tepelném opracovani, vychlazeni a porcovani se vkladaji do

misek a bali na komplexnich balicich linkach (Budig, 2009).
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Jak je z vySe uvedeného déleni vidét, jsou pro uzenaiské obaly pouzivany
nejrozliénéjsi druhy plastovych materiald. Snahou vyrobct téchto oball je nabidnout
vyrobciim masnych vyrobkl obaly, které spliiuji nejriiznéjsi pozadavky jak vyrobcii

a prodejcu, tak i spottebiteli (Tresl, 2008b).

Koextrudované obaly

Tresl (2008a) ve svém c¢lanku uvedl, ze koextrudované obaly se dnes
standardné€ vyrabéji s poCtem 3 az 7 vrstev.
Budig (2009) napsal, ze koextruzi riiznych typi vySe uvedenych materiali
do jednoho obalu se hleda optimalni feSeni z hlediska pozadavki na finalni produkt
s ptfidanou hodnotou. Naptiklad vnitini strana obalu je optimalizovdna pro styk
S potravinou, dal§i vrstvy propijcuji obalu pevnost, tvarovou stalost, pruznost,
bariérové vlastnosti pro prostup vodnich par a kysliku, zabarveni obalu a kone¢né
vngjsi vrstva musi byt dobfe potiskovatelnd. Na obrazku €. 8 je ukazka vicevrstvého

plastového stfeva v upravé ,,kranz®.

Obrazek €. 8: Vicevrtvé plastové stirevo v apravé ,.kranz*

Zdroj: Budig, 2009

Funkéni plastové obaly

Funkéni plastové obaly maji na své vnitini strané nanesenu vrstvu, jeZ miize
byt sycena tekutym koufem, karamelovym zabarvenim, aromatickymi latkami
¢1 kofenim. To znamena, ze béhem jednoho technologického procesu je mozné

nanést na povrch vyrobku koutové zabarveni, karamelové zabarveni od hnéd¢, zluté
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po Cervenou barvu, rizné aromatické piichuti az po kotfenici a bylinné smési,

resp. kombinaci téchto moznost (Tresl, 2008b).

Kolagenové obaly s vytvrzovanou bilkovinnou vrstvou

Tato skupina se v zasad¢ dé€li podle pozivatelnosti na:

e Jedlé obaly jsou vyvinuté jako nahrada Kklasickych stiev pro vyrobu
parkovych vyrobku a klobas. Jsou vyrabény v malych kalibrech do 36 mm
a v zakladnich provedenich pro vafenou vyrobu a pro vyrobu tzv. studenou
cestou (snackové klobasky). Neustale se vyvijejici extruzni technologie
kolagenovych obali posunula jejich kvalitu, co se tyce jemnosti skusu,
Jiztémét na uroven prirodnich stiev. Pokud vezmeme v tvahu ostatni
kvalitativni znaky, maji tyto kolagenové obaly oproti pfirodnim stieviim
definovanou pevnost, stalost a reprodukovatelnost kalibru. Piiblizovani
k pfirodnim stfevim je téZ potvrzeno i z hlediska optického, na trhu

se objevuji zahnuté kolagenové parkové obaly (tzv. curved design).

e Nejedlé kolagenové obaly jsou urcené pro vyrobu saldmovych vyrobkl
fermentovanych, ale i vafenych tzv. polotrvanlivych salamu. Tyto obaly maji
vynikajici zauditelnost a regulovanou loupatelnost definovanou vnitini

vrstvou obalu. Vyrabéji se v kalibrech do 75 (80) mm (Tresl, 2008b).

Flexibilni obaly — folie

Flexibilni obaly patii v baleni vSech typl produktii k nejpopuldrnéj$im viibec.
V obalovém segmentu jiz mnoho let vykazuji vzestupnou tendenci. V podstaté
se neni ¢emu divit. Tyto typy materidli vykazuji hned nékolik nezanedbatelnych
vyhod. Nizkou hmotnost, vysokou bariérovou ochranu produktu zvIlast¢ vici
vlhkosti, omaku, otéru, mastnoté, parové propustnosti ¢i ztrat¢ aromatu. Mekké folie
jsou navic vétSinou odolné nejen vaci vodé, ale i rozpoustédlim, jsou dobie
svafitelna a tim dobie zpracovatelnd na jednotlivé typy oball. Obaly z téchto
materidlii jsou navic velice dobfe potiskovatelné¢, ¢imz je umoznén vstup
do spickového obalového designu. Folie lze vyuzivat jako primarni i sekundarni
obaly a dale i jako fixaéni material (Zizkova, 2009).

Flexibilni materialy maji Siroké uplatnéni jak v oblasti baleni (zde dominuji
zvlasté¢ smrstitelné a pratazné folie), tak ve vyrobé tzv. mekkych obali,

tedy predevsim plastovych sacku a tasek, Ci jako materidlové piifezy na baleni tukd.
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Polymery jsou obvykle na extruderech zpracovavany do podoby folie ¢i vyfukované
hadice podle zptisobu dalsiho vyuziti (Zizkova, 2009).

4.3.3 Textilni obaly

Tresl (2008a) uvadi, ze textilni obaly patii jiz desitky let k tradicnim
materialim pfi  vyrobé masnych produkti ptredevSim v oblasti vyroby
fermentovanych trvanlivych salamu.

Budig (2009) informuje o tom, Ze tento typ obali umoziuje tvarové imitovat
nedostatkové pfirodni obaly vétSich rozmért, jako je slepé stievo, méchyt, konecnice

apod.

Neustalym vyvojem téchto obali vzniklo nckolik zakladnich variant,

které lze délit na nasledujici kategorie:

e Kiasické textilni obaly bezbariérové jsou zhotoveny z cistych Inénych
tkanin, které mohou byt jak lepené, tak i1 Sité. Jsou urcené pro vyrobu
fermentovanych salamt, kterym poskytuji dle provedeni dobrou zaZzitelnost,
regulovatelnou propustnost pro vodu, vybornou loupatelnost s vyuzitim

lepeného Svu a vV neposledni fad¢ i jedinecny rustikalni vzhled.

e Textilni obaly s barierou poskytuji vyrobkiim vynikajici bariérové vlastnosti
(ISSN 1212) pro prostup vodnich par (ztraty pii vafeni mohou dosahovat
pouze 1 — 2 % hmotnostniho tibytku). Tato vlastnost je vyuzivana piedevsim
u vafenych masnych vyrobki, a to tam, kde je poZadovan specialni tvar

vyrobku.

e Funkcionilni textilni obaly, které podobné& jako plastové obaly maji
na vnitini vrstvé nanesenou vrstvu sycenou tekutym koufem, karamelovym
zabarvenim, aromatickymi latkami a kofenim, takze je mozné nanést
tyto vrstvy nebo jejich kombinace na povrch vyrobku béhem jednoho

technologického procesu (Tresl, 2008a).
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4.4 Konzervové obaly

Masové konzervy maji zajistit uchovani masa ziskaného v dobé
jeho relativniho nedostatku nebo nadbytku. Tento zakladni G¢el dnes ponékud ztraci
na vyznamu vzhledem k dostatecnym kapacitdm mrazicich a chladicich prostord.
Konzervy maji vyznam hlavné jako pohotové zasoby masa ve vyjimecnych
podminkach (pii cestdch, pobytu v pfirod¢). Urcitd zmeéna organoleptickych
vlastnosti termickou konzervaci vSak znamena i rozSifeni sortimentu a umoznuje

dalsi manipulaci s potravinou (Pipek, Pour, 1998).

4.4.1 Plastové konzervy

Sterilizované, extrémné trvanlivé potraviny se tradi¢né bali do bilého plechu,
skla nebo hliniku. Plasty byly dosud stézi schopny vyhovét vysokym pozadavkim
téchto potravin z hlediska tepelné odolnosti a kyslikové bariéry. Nové folie firmy
Stidpack boduji velmi dobrou zpracovatelnosti, enormni stalosti a velkou flexibilitou
pfi tvarovani a barevném feseni obalu. Diky materialim Barriere Lid a ecoterm SAV
se vSak nyni vyrobclim oteviraji zcela nové moznosti baleni trvanlivych potravin
do 100 % plastovych konzerv. Oba druhy folii se hodi k pasterizaci i sterilizaci
atvori extrémné vysokou bariéru kysliku a vodni pary. Jsou proto ptredurceny
pro masové vyrobky, hotova jidla, kojeneckou vyzivu, ovocné konzervy, krmiva
pro zvifata a jind pouZiti, u kterych se vyZaduje jak tepelnd uprava, tak i dlouhodobé
skladovéani pii teploté prostfedi. Plastovy obal zachovava dobie tvar a materidl,

Z n¢hoz je vyroben, je dostatecné stabilni, aby ptestal 1 pad z regalu bez promacknuti.

Folie Barriere Lid

Jde o specialni vicevrstvou laminatovou folii s extrémné vysokou kyslikovou
bariérou, umoznujici trvanlivost aZz do dvou let. Tato folie je vhodnd na uzavirani
misek, hlubokotaznych obaltl, stejné¢ jako material na hadicové sacky nebo stojaci
sacky se slozenym dnem. Velkou vyhodou pfi pouziti obalové folie Barriere Lid
pro hotova jidla a kojeneckou vyzivu je skutecnost, Ze se hodi také pro ohfev

vyrobku ve vodni 14zni nebo mikrovinné troub& (SUDPACK).
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Folie ecoterm SAV

Jedna se o tvrdou folii, ktera diky své dvojité bariéfe zabranuje takzvanému
sterilizacnimu Soku. To znamend, Ze 1 po sterilizaci je bariéra jest€¢ dostatecné
vysoka, aby se do folie ecoterm SAV daly balit bez jakychkoliv pochybnosti
I choulostivé vyrobky. Vyhody poskytuje folie ecoterm SAV svou flexibilitou
pro barevné feSeni a tvarovdni — muize byt libovolné zbarvena anebo také zistat
transparentni, a tim umoznit pohled na vyrobek. Diky tomu, Ze se tento plastovy
material d4 velmi dobfe tvarovat, jsou bez problému proveditelné i zvlastni tvary

obali (SUDPACK). Tento obal je k nahlédnuti na obrazku ¢. 9.

Obrazek ¢. 9: Plastova konzerva od firmy SUDPACK

Zdroj: SUDPACK

4.5 Bezobalové tvarovani masnych vyrobkii

Pipek (1998) napsal, ze nedostatek stiev a snaha o kontinualizaci vyroby vedly

K navrhu a vyvoji salamt vyrabénych beze stiev. Vyuziva se pfitom tvarovani
do forem nebo koextruze dila a pokryvové hmoty.

o Koextruze je soucasné vytlacovani dila i nandSeni klihovkové hmoty

na povrch saldmu pomoci dvou soustfedné¢ umisténych narazecich trubic,

Z nichz vnitini vytla¢uje dilo, vnéjsi klihovkovou hmotu. Z této dvojité

narédzeci trubice tak vychazi nekone¢ny pramen parkli nebo salamd.

e Ve formach se vyrdbéji mekké salamy, duSené Sunky, tzv. formovana,

tepelné opracovana masa (Steinhauser, 1995).
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5. NARAZENI A TVAROVANI MASNYCH VYROBKU

5.1 Narazeni masnych vyrobki

Nardzeni dila do stfev a nasledné tepelné opracovani vyrobku by mélo

bezprostfedné a co nejrychleji navazovat na operaci michani. Dilo musi byt do stfeva

narazeno dostatecné, ale zase ne piilis, aby se pfi tepelném opracovani nezvysil tlak

ve vyrobku na tolik, Ze by obal popraskal (Ingr, 2003).

Narazecky se v zasadé déli na:

Pistové — jsou star§Sim typem, dilo je u nich naplnéno do valce
azngj je tlakem pistu vytlatovano do narazeci trubice, na kterou
je natlaceno stievo. Narazeni je fizeno tlakovym spinadem ovladanym
nohou. Hlavnim nedostatkem pistovych narazecek je, ze v naplnéném dile
zustavaji vzduchové bubliny, které pozdé€ji ptisobi nevzhledné na nakroji
vyrobku, zhorSuji konzistenci vyrobku a mohou pulsobit oxidacné,

takze dutiny (kaverny) jsou na st€nach Sedohnédé (Ingr, 2003).

Kontinualni — jsou vykonnéjsi, byvaji vybaveny davkovacim zafizenim,
u nekterych lze nastavovat rychlost davkovani i pouzity tlak nardzeni.
Cinnost naraze¢ek se ovladd nozni pakou, naraZeci hubice jsou
vymeénitelné pro rizné kalibry oball, k narazeni parkd byva k dispozici
pfidavné zafizeni na pfetaceni a tudiz oddélovani jednotlivych noZek

parkt (Ingr, 2003).

Firma Handtmann pfedstavila v roce 2010 nové vakuové narazecky, nesouci

oznaceni HVF (High Vacuum Filler).

Technologie vysokého vakua dodava zcela novou dimenzi vykonu, kvality

produktt a ekonomiky vyroby. Generace HVF zahrnuje ¢tyii vakuové narazecky,

Z nichz kazda byla vyvinuta pro urc¢itou skupinu masnych vyrobki. Vyznamnymi

prvky technologie ,high vakuum®“ ve strojich fady HVF jsou systémy

lopatkového cCerpadla, technologie servo — pohonu, fidici technologie a tzv.

Intelligent Vacuum Managment Systém. Souhra téchto systémul poskytuje fadu

mimotadnych vyhod:
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e Kvalita produkti - vynikajici vzhled diky eliminaci rezidudlniho

vzduchu. Diky tomu se prodluzuje trvanlivost vyrobkd.

e Vykon - velmi vysoky plnici vykon diky odsavani a kontinudlni plnéni

bez vypadkil.

e Ucinnost - schopnost velmi presného davkovani za nizkych provoznich

nakladtl (Kamenik, Capkova 2010).

5.2 Tvarovani masnych vyrobki

Masné vyrobky nardZzené do stfev pfijimaji tvar pouzitych obald.
Technologické obaly se casto stavaji 1 obaly expedicnimi. Relativné novym,
tentokrat tvarovanym masnym vyrobkem je Sunka ve folii. Nahradila Sunku tradi¢né
plnénou do plechovych obalii. Nyni se obal Sunky tvaruje z hlubokotazné folie,

definitivniho tvaru se dosahuje lisovanim Sunky ve formach (Ingr, 2003).

6. TYPY BALENI MASNYCH VYROBKU

Firma Almi uvadi, Ze celosvétove je na trhu s potravinami rozpoznatelny piiklon
spotiebitell k potravindm se snadnym zplsobem piipravy (convenience).
Spottebitelé preferuji tradicni potraviny a pfitom stdle castéji  pozaduji
predptipravené polotovary a jednoporcova baleni (nejéastéji o hmotnosti 80 g).
Skandamis, Nychas, (2002) napsali, Ze je dobfe znamo, Ze balené potraviny
jsou mnohem praktictéjsi a jsou chranény od mikroorganismu, biologickych
a chemickych zmeén a diky tomu maji del$i trvanlivost. Vysledkem je, Ze se baleni
stalo nepostradatelnym prvkem v procesu vyroby potravin. Aby bylo mozné
uspokojit obrovskou poptavku v potravinarském primyslu doslo v poslednich
desetiletich k pozoruhodnému riistu ve vyvoji baleni potravin.

Dale firma Almi uvedla, Ze roste podil balenych potravin na ukor potravin
vazenych. Spottebitelé zaroven kladou stale vétsi diraz na kvalitu potravin. Maso
a masné vyrobky patii zcela jednoznacné do kategorie potravin, u kterych se kupujici
rozhoduji podle vzhledu a vybiraji zbozi, které vypada cerstvé. Vyrobci potravin,
pokud dnes chté€ji na trhu uspét, museji zkratka neustéle nabizet kvalitu, dostatecny
vybér, Cerstvost, pfitazlivou chut i vzhled a zaroveii pohodlnou piipravu

pro spotiebitele. Zejména pro obchodniky je také dulezita trvanlivost potraviny
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a vzhled vyrobku na samém konci trvanlivosti. Pfi tom vSem museji potravinafi
udrzet nizko ndklady, aby byly jejich vyrobky konkurenceschopné. Pro splnéni

mnoha z téchto kritérii je kliCova spravna volba zptsobu baleni potravin.

6.1 Priprava masa a masnych vyrobki pro baleni

K procesu baleni masnych vyrobkil je tieba vytvorit zvlastni hygienické
podminky srovnatelné s hygienou na operacnim sale. Mistnost uréena pro baleni
musi byt hermeticky oddélena od ostatnich mistnosti, vstup je povolen
jen pracovniktim balici linky. V prostoru je udrzovana dokonala hygiena, stény stroje
a zafizeni se asanuji a sterilizuji. Osobni hygiena pracovniki zde musi zahrnovat
I pouzivani sit€k kryjicich veskeré vlasy, rousky na tsta, chirurgické rukavice. Bali
se pouze bezvadné vyrobky bez jakychkoliv vzhledovych ¢i hygienickych zavad.
Deformované vyrobky, konce ty¢i saldmi apod. se odstranuji a pouziji se jako

polotovar na vyrobu salatd, aspikt apod. (Pipek, Jirotkova, 2001).

6.2 Vakuové baleni

Pipek, Jirotkova (2001) napsali, ze vakuové baleni ma vyznam zejména
pro vylouceni kysliku, ktery by zplisoboval oxidaci tukli a hemovych barviv.
Zaroven je potlacen rust aerobni mikroflory. Obvykle je vyhovujici 85 — 90 %
vakuum. Za podminek dobrého vakua je podil kysliku ve vnitini atmosféfe nizsi nez
1 %. Pouziti ptili§ vysokého vakua (hluboké snizeni tlaku) zplisobuje Casto vysati
tekutiny ¢i tuku. Soucasné dochazi i k deformaci vyrobku.

Vakuové baleni také neni vhodné pro baleni Cerstvého masa, jelikoZ snizenim
parcidlniho tlaku kysliku dochazi k desorpci kysliku z oxymyoglobinu a nésledné
oxidaci vzniklého myoglobinu na metmyoglobin, ktery ma hnédo — Sedou barvu.
Pokud je vsak kyslik z baleni vyloucen uplné (cca pod 0,1 %), k uvedené oxidaci
nedochazi a pii pozd&jSim vystaveni masa pusobeni kysliku se obnovi typicky
¢ervend barva masa (HanusSova, Dobias, 2009).

Budig (2009) informuje, Ze prodlouzeni skladovatelnosti ¢erstvého baleného
masa je prioritné zavislé na vstupni kontaminaci a teploté¢ skladovani. V zasad¢
se da tici, Ze vakuové baleni prodluZzuje udrZnost vice neZ dvojnasobné oproti

skladovani v prostfedi atmosféry.
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6.2.1 Skin-baleni

Pti pouziti Skin-baleni je vyrobek balen pod vakuem a dokonalé obepnuti
folie zajisti vyrobku dokonaly tvar a vzhled. Tento efekt pfispiva poté k moderni
a ucelné prezentaci pii prodeji (Hrstka, 2007).

Na trhu je novy systém Skin baleni - TraySkin vyvinuté firmou Sealpac.
Dulezity rozdil obalu TraySKin ve srovnani s obvyklym Skin-balenim je stabilizujici
okraj pouzivanych hotovych misek. To umoziuje snadnéjs$i otevieni obalu,
coz je velké plus pro kone¢ného zakaznika. Ve srovnani s balenim MAP nabizi obal
Skin delSi trznost vyrobku - napf. napladtkované hoveézi maso ma diky
této technologii idrznost tfi tydny.

Oblast vyuziti t€snych oball Skin:

e vyzralé vyrobky z hovéziho masa, divocina,
e hluboce zmrazené vyrobky,
e marinované vyrobky,

e ohfivané vyrobky (hotovd jidla urend k ohfevu v mikrovinné troubg),

(Schaller, 2009).

6.3 Baleni v modifikované atmosfére

Baleni masa a masnych vyrobktl v modifikované atmosféie patii v soucasnosti
kbézné¢ pouzivanym postupim chranicim produkty béhem skladovani
pfed neZddoucimi zmé&nami chemickymi, fyzikdlnimi 1 mikrobiologickymi.
Ocekavané ucinky baleni MA jsou Vv podstaté dva, tj. eliminace oxidoredukénich
zmeén a inhibice nezadoucich organismd.

Baleni v ochranné atmosféfe je zalozeno na odstranéni vzduchu z obalu
a jeho nahrazeni smési plynti o slozeni odlisném od slozeni vzduchu, vétSinou
S nizkym obsahem kysliku (z vyjimkou ¢erstvého masa) a zvysenou hladinou dusiku,
resp. oxidu uhli¢itého. Kyslik se pouziva ve vysokych koncentracich (70 — 80 %)
pii baleni Cerstvého masa, kde ma =zajistit jasné Cervenou barvu zplisobenou
oxymyoglobinem. Pouziti MA s vysokym obsahem kysliku ma i negativni dusledky
v urychleni oxidace tuki, popf. v podpote ristu aerobnich forem bakterii (HanuSova,

Dobias, 2009).
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Nitsh (2009) napsal, ze pouziti vysSich koncentraci kysliku v modifikované
atmosféfe méa pouze marketingovy vyznam. Cervend barva masa ma presvédéit
zékaznika ke koupi. Jiné ptisobeni kysliku, a to ve vztahu k senzorickym vlastnostem
piip. oxida¢nim zménam, ma vSak na balend masa spise negativni dopady.

Modifikovana atmosféra je systém dynamicky, ve kterém se béhem skladovani
méni chemické slozeni atmosféry, a tedy parcidlni tlaky pifitomnych plyni.
To je disledkem chemickych a fyzikalnich d&u v obalu, jako jsou chemické
a enzymové reakce, metabolismus mikroorganismi, absorpce plynu v produktu
a jejich difaze pres obal atd., (HanuSova, Dobias, 2009). Modifkovana atmosféra
piidava na adrznosti 20 — 40 % (Budig, 2009).

V ptipadé baleni do MA se pouzivaji vyplachy ¢i plnéni smési plynil (nejcastéji
rizné kombinace O,, CO, a Nj) uz s predpokladem absorpCnich zmén, které
nastanou Vv prubéhu skladovani. Systém CA (kontrolovana atmosféra) je pouzivan
predevsim U baleni vysekového masa. BA znamena vyvazené prostiredi a BAP
je synonymem zpusobu baleni s vyvazenim atmosféry, kdy produkt mize ,,dychat*
a zachova si co nejdéle piiznivé senzorické vlastnosti (Budig, 2009).

Tabulka ¢. 1 uvadi priklady slozeni atmosféry a teploty skladovani pro vybrané

typy masa a masnych vyrobku balenych v MA.

Tabulka ¢. 1: Priklady sloZeni atmosféry a teploty skladovani pro vybrané typy
masa a masnych vyrobki balenych v MA

Potravina % 82 % CO2 - %Nz I*(‘B’f_
Cervené maso 70-80 10-20 0

Vepifovy steak 70 4] 30 0-2
Hoveézi a teleci maso 80 20 0

Dribez 70 30 -

DribeZ bez kiZe 30 30 40 0o-2
Kui'e porcaované 20 30 50

DribeZ s kizi 0 50 50

Uzen& maso a 50 50 1-3
Droby 50-60 40 0-10 a-2
Ryby tuéné 0 30-60 40-70

Platyz 30 40 30 02
Ryby libové 20-30 40-80 0-30

Pstruh 20 15 65 0-2
Masné vyrobky a 30 70

Sunka — vafena, nafez a 40 60

Parky o 30 70

Zdroj: HanuSova, Dobias 2009
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Dle Hanusové, Dobidse (2009) je zifejmé, ze pro baleni masa a masnych
vyrobkll lze naroky na obaly charakterizovat, S ohledem na zplisob konzervace
a dobu skladovani, predevsim pfimétené nizkou propustnosti pro permanentni plyny,
aromatické latky a vlhkost. Pfitom je uziteCné rozliSit dva extrémni piipady,
mezi nimiz je v praxi pochopitelné¢ plynuly pfechod. Jako prvni jsou obalové
materialy urcené pro baleni oxylabilnich potravin s velmi dlouhou skladovatelnosti,
tj. cca 6 mésici (napf. suSené, pasterované ¢i sterilované masné vyrobky),
nebo obalové materialy uréené pro baleni oxylabilnich potravin s dobou
skladovatelnosti zhruba 1 - 2 tydny i mén¢ (napf. Cerstva maso, krajené salamy).

Tabulka ¢. 2 popisuje vyhody a nevyhody baleni v modifikované atmosféte.

Tabulka €. 2: Vyhody a nevyhody baleni v modifikované atmosfére

Vihody Hevjhody
MoZnost déle uchovat wjrobek WESi cena
v poZadované kvalité Metoda nenf univerzénl
Doprava na delsi vadélenost Nutnost wivoie systému baleni peo dany vinobek
Inhibice bakterd a plisni VBLST ndroky na kontrolu podminek
SniZent ekonomickych ztrat pf doprave a skladovani

Zdroj: HanuSové, Dobias, 2009

6.4 Baleni Flow — Pack/baleni do rukavu

Jednd se o velmi rozSifené efektivni zplsoby baleni velké Skaly
potravinatskych vyrobki. Z potisténé folie se na balicim stroji svaii hadice, do které
se vlozi a zatavi potravinaisky vyrobek obvykle ve tvaru ty¢inky, ze sortimentu
masnych vyrobkl napt. Mini — salami, Fuet, Bi — Fi, cabajska klobasa, vysocina,
uhersky salam apod. Vyplachem vzduchu modifikovanou atmosférou je mozné
i baleni do MAP ¢i inertniho plynu. Je zde vSak tieba pocitat s vy$$§imi naklady
spojenymi s vetSi spotfebou plynu, nebot’ pii tomto zpisobu baleni unika cast

pouzivaného plynu ¢i mixu do prostiedi (Budig, 2009).
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6.5 Baleni do opakované uzaviratelného plastového obalu

Koncepcné nové systémy dneSniho baleni vychazi z moznosti obal snadno
oteviit a stejné tak ho i snadno uzaviit. Reeni pro folie od Siidpack ma nazev Reseal
— it a Multipeel. Uziti baleni Reseal je zalozeno na systému horni folie u obalu
se znovuuzaviratelnou etiketou. Pouziva se jak u tvrdého baleni, tak i1 jako baleni
pro hadicové sacky opatiené etiketou. Obal se otevird pravé pomoci etikety, vyrobky
zn¢ho lze vyjmout i1 jednotlivé. Vyhodou je, ze systém Reseal lze instalovat
do hlubokotaznych linek, horizontalnich ¢i vertikalnich linek. Inovaci firmy v oblasti
znovuuzaviratelného baleni ptfedstavuje systém Multipeel. Na hlubokotazné lince
je horni félie svafena s pietvarovanou vanickou z tvrdé spodni folie. Velmi snadna
manipulace umoziiuje baleni s folii Multipeel opakované otevirat a uzavirat dokud
neni obsah zcela spotfebovan. Timto systémem je spotfebovavana potravina

uchovavana dlouho &erstva a navic stéle chutna (Zizkova, 2009).

6.6 Baleni do biologicky odbouratelnych obali

Od doby, kdy byly plasty objeveny, doSlo k jejich rozsdhlému rozsiteni
do vsech oblasti naseho zivota. Kromé jiného se plasty prokazaly jako nenahraditelné
materidly pro baleni a ochranu potravin podléhajicich zkaze. Vedle toho maji plasty
vSak 1 svou stinnou stranku, mize totiz trvat az n€kolik stovek let, nez se rozlozi
prirozenou cestou. Ecoflex, jako prilomovy a zcela biologicky odbouratelny plast
spolec¢nosti BASF, piedstavuje idealni feSeni pro pytle na odpad ¢i obaly na jedno
pouziti, plast se vyrabi za pomoci baktérii a plisni, z vody, oxidu uhelnatého
a biomasy. Plast se pak rozklada v ¢asovém horizontu n¢kolika tydnu,
aniz by zanechaval jakakoliv residua (Anonymusb).

S témito vynikajicimi vlastnostmi je Ecoflex spole¢nosti BASF piednim
syntetickym a plné biologicky odbouratelnym plastem, ktery je dostupny po celém
svété. Tento alifaticko-aromaticky kopolymer je idedlnim materidlem pro pytle,
povrchovou upravu papiru, jednorazové baleni ¢i folie pro zeméd¢lstvi,

protoze se rozklada, aniz by po sob¢ zanechaval §kodlivé zbytky (Anonymus5).
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6.7 Aktivni baleni

V poslednich desetileti se 1 u nas vénuje zvySena pozornost tzv. aktivnim
systémim baleni, které umoznuji samovolnou zménu podminek v okoli balené
potraviny sméfujici k prodlouzeni skladovatelnosti. Je také docilovano zlepSeni
bezpecnosti nebo organoleptickych vlastnosti dané potraviny (Dobids, Klaudisova,
2008).

Napravnikova (2007) ve svém ¢lanku uvedla, ze aktivni obal méni podminky
balené potraviny, ¢imz se prodluzuje udrznost nebo se zvySuje bezpecnost
pfip. se zlepSuji senzorické vlastnosti potraviny a soucasn¢ se zachovava kvalita
balené potraviny. Podminkami se rozumi rizna hlediska, na ktera je tieba brat ohled
pfi stanovovani  Udrznosti  balenych  potravin, napf. chemické procesy
nebo mikrobiologické aspekty.

Ptiklady aktivniho baleni jsou:

e odstranéni kysliku,

e regulace vlhkosti,

e uvolnovani konzervaénich latek,

e absorpce nezadoucich pachd,

e pohlcovani nebo odrézeni urcitych vinovych délek svételného spektra,

které obsah obalu znehodnocuji.

K zajisténi téchto pozadavkil aktivniho baleni se pouzivaji riizné systémy,
pracujici na principech aktivniho vychytavani (absorbéry) nebo aktivniho uvoliiovani

(emitery).

6.8 Inteligentni obaly

Inteligentni baleni je oznaceni pro Systémy monitorizujici podminky v okoli
baleného vyrobku (napifiklad indikatory teploty prostiedi), a poskytujici
tak informaci o kvalit¢ prostfedi zabalené potraviny béhem transportu a skladovani.
Je zndmo nékolik systému, napi. americky TEMP — TIME ¢i FRESHCHECK.
Prakticky se jednd o malé nalepovaci Stitky 2 X 3 cm s teréikem uprostied.
Na principu termochemické reakce dochazi k postupnému tmavnuti stfedu terciku
v zavislosti na Case a teploté. Tento indikator celkového tepelného ucinku (TTI)
vytvori opticky patrny zaznam. Piiz¢ernani stfedu teréiku o priméru cca 2 mm
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dosdhne potravina v obalu limitu doby spotieby. Napiiklad supermarkety fetézce
Monoprix ve Francii tyto nalepky vyuzivaji. Pfed pouzitim je nezbytné skladovat
samolepky pii teplotach hluboko pod bodem mrazu. Indikatory sloZzeni atmosféry,
vlhkosti a cerstvosti jsou dalS$i zplUsoby sledovani kvality zabaleného masného
vyrobku (Budig, 2009).

K inteligentnim obalim patii také RFID systémy. Jak uvadi Dobids,
Klaudisova (2008), RFID systémy ptedstavuji pomérné novou informacni
technologii, pfiCemz vétSina doposud komeréné dostupnych feSeni slouzi spiSe
k oznacovani a identifikaci baleného, resp. piepravovaného zbozi. Velmi jednoduse
feCeno — skladaji se z aktivniho nebo pasivniho transponderu (napf. ¢ipu) a ¢teciho
zafizeni s anténou, které vysila elektromagnetické zafeni a soucasné piijima
a vyhodnocuje indukovanou odpovéd’ transponderu. Vyhodou téchto systémul
je zejména spolehlivost, moznost bezkontaktniho ¢teni a snimani prostfednictvim

Siroké skaly latek a také rychlost reakce (< 0,1 S).

7. VADY BALENYCH MASNYCH VYROBKU

Pti baleni masnych vyrobkl dochéazi k nékterym zavadam. Nevhodné pro baleni
jsou pftili§ mékké vyrobky ¢&i vyrobky s vysokym obsahem vody. Pak dochazi
K uvolfiovani vody, ktera pusobi velmi nevzhledné, zejména v kombinaci
S pouzivanim pokryvovych kotfeni na bazi papriky, mékké platky salamu nejdou
od sebe dobfe odd¢lit a ¢asto vypadava vlozka tukové tkang. ZlepSeni lze dosahnout
aplikaci sacharidl, zejména karagenant ¢i bramborové vldkniny. ZavaZznou chybou
je baleni fermentovanych a meékkych salamt v jednom obalu. To vede
ke kontaminaci mékkého salamu mléénymi bakteriemi z fermentovaného salamu.
Vysledkem je obvykle zelendni. Stejnou chybou je krajet mékké saldmy
po fermentovanych salamech na tomtéz narezovém stroji bez predchozi dezinfekce
(Pipek, Jirotkova, 2001).

Balené  vyrobky je tfeba  skladovat pfi  chladirenské teploté,
protoze by se v nich mohly pomnozit anaerobni mikroby. Problémem byvaji
I netésnosti obalu, at’ v disledku protrzeni, nadmérného zeslabeni obalu pfi tvarovani

¢i v dasledku Spatnych svart. Svétlo, zejména svétlo s kratkou vinou délkou (UV),
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urychluje oxidaci tukil a je pfi¢inou zhorSeni barvy. Skladovani v temnu prodluzuje
barevnou stabilitu a ma rovnéz vliv na mnozstvi bakterii (Pipek, Jirotkova, 2001).

V naSich podminkdch se produkuji trvale fermentované vyrobky,
na jejichz vlastnosti maji vyrazny nezastupitelny vliv bakterie mlé¢ného kvaseni.
Tato pocetna mikrobidlni populace (zejména laktobacily a pediokoky) zkvaSuje —
fermentuje, ptidané sacharidy na kyselinu mléénou, ktera ovliviiuje dilo trvale
fermentovanych vyrobkl a vyznamné zasahuje do procesu zrani (snizeni hodnot pH,
vliv na aroma). Bakterie mlécného kvaseni jsou pfitomné na mase v okamziku
jeho zpracovani na dilo trvale fermentovanych vyrobkt. Navic se pfi procesu trvale
fermentovanych vyrobkl vytvareji pfiznivé podminky, které rist a mnozeni
laktobacili a dalSich zdstupct baktrii mlécného kvaseni podporuji. Velmi pocetnd
populace téchto mikrobii se piidava do dila formou startovacich kultur. Takto
je zaruCeno, Zze prub&h fermentace ,je pod kontrolu®“ provéfenych vybranych
mikrobidlnich kmenti (Kamenik, 2007).

Na povrchu masnych vyrobki,, zejména trvanlivych salaml, se nékdy
vyskytuji bilé povlaky, které spotiebitelé vétSinou povazuji za plisné. K jejich ristu
dochazi pii poruseni aktivity vody v disledku zmén vné&jsiho klimatu. Vedle plisni
se vSak mohou na povrchu masnych vyrobklli vyskytovat i bilé povlaky
vykrystalovanych soli (zejména fosfatl) nebo aminokyselin (tyrosin) uvolnénych
pfi proteolyze (Lautenschldger, Miiller 1993).

Pipek et al.(2007) uvedl, Ze nartst krystalli na povrchu trvanlivych salamu
(ale i jinych masnych vyrobkd) se zacal ve zvySené mife objevovat v poslednich
dvou desetiletich zejména v souvislosti s uZivanim ,,ekonomickych receptur**
pro levné vyrobky. Podstatou déje jsou zmény mikroklimatickych podminek v okoli
salamu, kdy stfidani teploty a relativni vlhkosti vede ke zménam vlhkosti
(resp. aktivity vody) v povrchovych vrstvach a soucasné i ke zménam rozpustnosti

nékterych soli, rozpustnost je totiz znacné zavisla na teploté.
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8. ZAVER

Cilem ptedlozené bakaldiské prace bylo zhodnotit baleni masnych vyrobkii,
technologie a trendy na trhu.

Béhem poslednich let se rozsifil trh s masnymi vyrobky a neexistuje univerzalni
obal, ktery by dokazal poskytnout veskeré potfebné vlastnosti, ktery dany masny
vyrobek potiebuje. Zvysily se 1 naroky spotiebitelit a proto u obalového materialu
pro masné vyrobky doslo k velkému rozvoji. K tradicné pouzivanym piirodnim
stiivkiim pfibylo nepfeberné mnozstvi umélych oballl, jejichz vlastnosti se neustale
rozvijeji a vylepsuji. Umélé obaly jsou vyrobeny z riznych materidli a dokazi
napft. propoustét udici kouf, vodni paru, jsou snadno potiskovatelné a prodluzuji
udrznost finalniho produktu.

U balicich technologii doslo také k velkému rozvoji a hlavnim cilem je u vyrobku
zachovat bezvadny tvar a predevsim Cerstvost. V ¢eskobudéjovickych obchodnich
fetézcich prevazuji masné vyrobky, které jsou baleny piedev§im v ochrannych
atmosférach a ve vakuu. Aktivni baleni a inteligentni obaly se u masnych vyrobku
nevyskytuji, hlavni pfi¢inou budou zajist¢ velké ndklady na jejich vyrobu,
ktera se odrazi na vyssi cené findlniho vyrobku, kterou spotiebitel neni ochoten
zaplatit.

Z uvedené prace vyplyva, Ze pii vybéru potraviny hraje velmi dulezitou roli
pravé dobfe zvoleny obal, ktery musi nést veSkeré povinné informace o daném

vyrobku a musi zaujmout spotiebitele svym vzhledem.
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SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

BA
BAP
CA
CO;
HVF
MA
MAP

N>
o))
RFID

TTI

uv

Aw

F121 =10 min
PVDC

PP

PETP

PE

PA

HVF

vyvazené prostiedi

balance atmosphere packaging (baleni s vyvazenim atmosféry)
kontrol atmosphere (kontrolovand atmosféra)

oxid uhlic¢ity

High Vacuum Filler

Modifikovana atmosféra

modified atmosphere packaging (baleni v modifikované
atmosfére)

dusik

kyslik

Radio Frequency IDentification (identifikace na radiové
frekvenci)

indikator celkového tepelného ucinku

ultrafialové zafeni

aktivita vody

ekvivalent 10 minut zahievu pfi teploté 121 °C
polyvinylidenchlorid

polypropylen

polyethylentereftalat

polyethylen

polyamid

High Vacuum Filler
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