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ABSTRAKT

Tato bakalafska prace na téma Obaly na maso a masné vyrobky a jejich
oznacovani se zabyva problematikou baleni masa a masnych vyrobkii. Zpracovava
legislativni pozadavky, dostupné studie a publikace k dané problematice. Charakterizuje
a poukazuje na legislativni pozadavky v CR b&né& konzumovanych druhti mas
(veptove, dribezi a hovézi). Dale definuje obal, jako takovy a popisuje jeho funkce,
které jsou vyznamné pii baleni potravin. Prace je zaméfend na spotiebitelské obaly
pro maso a masné vyrobky, se kterymi se denn¢ zakaznik setkava na trhu. Nejvétsi cast
prace je vénovana technologickym a expedi¢nim obaliim masnych vyrobkd a modernim
zpusobim baleni masa a masnych vyrobkl. Také poukazuje na riziko migrace slozek
obalovych materialti do potraviny, jenzZ mohou ohrozovat zdravi konzumentt. Posledni
kapitola popisuje oznacovani potravin, které je vyznamné z hlediska informovanosti

spotiebitele.
KLICOVA SLOVA: stfeva, modifikovana atmosféra, vakuové baleni, migrace, Stitek.
ABSTRACT

The bachelor thesis called packaging of meat and meat products and labeling
deals with programs packaging of meat and meat products. This work elaborates the
legislative requirements, available studies and publications about given problem. It
characterizes and highlights the legislative requirements in Czech Republic commonly
consumed meats (pork, poultry and beef). Further defines packaging as such and
describes the features that are important in food packaging. The work is focused on the
consumer packaging for meat and meat products with which customers encounter daily
in the market. The largest part of the work is therefore devoted to technological and
shipping packaging meat products and modern ways of wrapping meat and meat
products. It also highlights the risk of migration of constituents from packaging
materials into food, which can threaten the health of consumers. A final chapter

describes the food labeling, which is important in terms of consumer awareness.

KEY WORDS: intenstine, modified atmosphere, vacuum packaging, label.
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1 UVOD

Maso je vyznamnym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, tukii, minerdlnich latek
a vitamini. AvSak jeho nadmérnd konzumace je spojovana s vyskytem nékterych
civilizacnich chorob, jako je obezita, hypertenze, nadorovd onemocnéni, onemocnéni
srdce a cév. I masné vyrobky jsou z hlediska vyzivy kritizovany za svij vysoky obsah
soli. Na druhou stranu je zfejmé, ze pro zdravy vyvoj ¢lovéka je dulezita plnohodnotna,
pestra a vyvazena strava, proto by maso mélo mit v racionalni vyzivé ¢lovéka své misto
V rozumném mnoZzstvi.

Postupem c¢asu se maso stalo bézné dostupnou potravinou, jehoZz spotieba se
pohybuje kolem 80 kg/osoba/rok, a spolu s masnymi vyrobky tvoii nezbytnou souéast
naSeho zivota. Na trhu se vyskytuje Siroky sortiment uzenaiskych vyrobkl v rtizné
kvalit¢ a cenové kategorii. Spotfebu masnych produkti ovliviluje predevsim
ekonomicky rozvoj dané zemé, nabozenstvi ¢i modni trendy ve vyzivé (vegetaridnstvi,
veganstvi, paleo dieta atd.).

Kazdy den se bézné setkdvame s balenymi potravinami. Proto je prace zamétfena
na spotiebitelské obaly masa a masnych vyrobkl, které vymezuji prodejni jednotku
pro konzumenty a bez niZ by nemohl existovat samoobsluzny prodej. V nckterych
ptipadech plni funkci prodejnich obalil i technologické obaly masnych vyrobkd.

Baleni masa a masnych vyrobkt je stdle rozvijejici se obor, ktery pfedstavuje
nezbytnou technologickou operaci pii vyrob¢ potravin. Je to diilezity proces k dosazeni
ochrany, tvarovani, porcovani a prodlouzeni udrznosti vyrobku, od ukonceni vyroby az
po konzumaci spotiebitelem. To, Ze obal zabranuje rychlé zkdze potravin, je hlavni
divod, pro¢ se obalim v soucasnosti vénuje takova pozornost, i kdyz je to draha
ochrana pfidané hodnoty jakostnich vyrobkl nejen z masa. Naklady na obal se nasledné
odrazi nacené vyrobku. Néklad na vlastni obal podle kvality mlZe tvofit zhruba
5—20 % z ceny vyrobku.

Z hlediska bezpecnosti potravin je tfeba pouzivat jen zdravotné nezavadné obaly
spliiujici pozadavky pro materidly uréené pro styk s potravinami, které nebudou
kontaminovat potravinu cizorodymi latkami. Jelikoz migrujici slozky obalu, z nichz
nejvyznamnéj$i jsou zmekcovadla pouzivané pii vyrob€ plastovych obalovych
materidlti, maji negativni vliv na lidsky organismus. Vhodnost obalu pro vyuziti

V potravinafstvi je ddna migra¢nimi limity jednotlivych migrujicich slozek obalu.
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Obal také ovlivituje vzhled vyrobku — atraktivnost pro spotiebitele, obal tedy
vyrobek i1 prodava a etiketa spotiebitele informuje. Cilem znaceni potravin je
poskytovat spotfebiteliim informace, které jim umozni vybirat potraviny. Znaceni by
mélo byt jasné, presné, Citelné a srozumitelné, aby pomahalo zakazniklim, kteti maji
zajem si informovangji vybirat potraviny. Povinna velikost pisma je nejméné 1,2 mm
pii plose obalu vétsi nez 80 cm?, v piipadé mensi plochy obalu stai 0,9 mm.

Od roku 2015 je povinné uvadét pivod, kromé jiz zavedeného oznaCovani
hovéziho masa, 1 u veptového, skopového, koziho a driibeziho masa. Oznacovani
pivodu masa eliminuje klamani konzumentl, zvysuje jejich divéru v jakost masa a

umoziuje zpétné vysledovani ptivodu masa.
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2 CILE PRACE

Cilem této bakalaiské prace, na téma Obaly na maso a masné vyrobky a jejich
oznacovani, je seznameni s problematikou tykajici se obalii v masném primyslu. Popsat
charakteristiku a jakost masa a masnych vyrobka a ¢lenéni masnych vyrobkt. Dale se
zamg¢fit 1 na technologii zpracovani masa na masné vyrobky. Poukazat na idrZznost masa
a masnych vyrobk, jelikoz pravé pouziti obalti ji vyznamné prodluzuje.

Zpracovat literdrni reSer§i na obaly pouzivané pro baleni masa a masnych
vyrobkd a jejich zadkladni charakteristiku a vlastnosti. Poskytnout zdkladni piehled
legislativy tykajici se problematiky oball. Dale definovat pro¢ jsou obaly viibec
V soucasnosti tak vyznamné a nenahraditelné na trhu. Do bakalaiské prace zahrnout i
moderni zptisoby baleni masa a masnych vyrobki, které stale vice nabyvaji
na vyznamu. Popsat zdravotni rizika, které mohou pouzivané obalové materialy
pfinaset. Dale se zaméfit na Gdaje, které zakazniky budou informovat o vyrobku,

na etiketé.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Technologie masa a masnych vyrobki

3.1.1 Maso jatecnych zvirat

Podle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, v aktualnim
znéni, jsou za maso povazovany pozivatelné ¢asti zvifat véetné krve, které jsou vhodné
pro vyzivu lidi. Podle tohoto nafizeni je Cerstvé maso definovano jako maso, véetné
masa baleného vakuoveé nebo v ochranné atmosféie, k jehoz uchovani nebylo pouzito
jiného oSetfeni nez chlazeni, zmrazeni nebo rychlého zmrazeni.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 definuje drubezi
maso jako drubezi maso vhodné k lidské spotiebé, které nebylo podrobeno jiné Gpraveé
nez chlazeni. Cerstvym driibezim masem se rozumi driibezi maso, které neztuhlo
v dtsledku chlazeni pfed zahajenim skladovani za stalé teploty od - 2 °C do + 4 °C.

V CR se dlouhodobé maso obecné &lenilo na tzv. maso v §ir$im obchodnim
smyslu a na tzv. maso v uz$im smyslu. Pfi¢emz v prvnim ptipad¢ se masem rozumély
vSechny pozivatelné Casti tél jateCnych i1 lovenych zvitfat. Kromé svaloviny byly tedy

mysleny 1 tukové tkané, tkané pojivove, nervové, kostni a dalsi. Masem v uzs§im slova

smyslu se rozumi pficné€ pruhovand kosterni svalovina jate¢nych zvitat (Ingr, 2003).

3.1.1.1 Vyznam masa

Maso, diky své nutrini hodnoté a také pomérn€ snadné piipravé, patii mezi
zakladni slozky vyzivy CElov€ka a to prevazné v rozvinutych zemich (Ingr, 1996).
Konzumace masa ma dlouhou tradici, nebot’ je konzumovéano jiz vice nez 15 tisic
generaci. V minulosti bylo maso symbolem sily, postupné se z né&j vSak stdva pouha
soucast bézné potravy a pro soucasného konzumenta zac¢inaji byt dalezité 1 senzorické a

estetické vjemy (Kamenik a kol., 2014a).

3.1.1.2 Chemické sloZeni masa
Chemické slozeni masa predstavuje dilezitou jakostni charakteristiku, od niz se
odviji dalsi vyznamné vlastnosti masa. Chemické slozeni masa nelze jednoduse obecné

popsat, jelikoZ je u jednotlivych ¢ésti jate¢né upraveného téla (JUT) riizné. Pro ptehled
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se uvadi chemické slozeni libové svaloviny, ale i v tomto pifipad€ je tfeba uvadét
vychozi sval nebo svalovou partii. Jiné sloZzeni bude mit tzv. vyrobni maso, které
obsahuje obvykle vice tuku (Ingr, 2003).

Slozky libové svaloviny:

e voda 70 -75 %,

e Dbilkoviny 18 — 22 %,

e tuky 2 — 3 %,

e mineralni latky 1-1,5%,

e vitaminy Casova zavislost,

e dusikaté extraktivni latky 1,7 %,

e Dbezdusikaté extraktivni latky 0,9 -1,0 % (Ingr, 2003).

3.1.2 Jakost masa a masnych vyrobki

Jakost masa a masnych produktii nabyvé na vyznamu, jelikoz spotiebitel stale
vice pfi ndkupu ptihlizi na kvalitu potravin. Jakost je definovana jako soubor vlastnosti,
nabyvajici cené (Simeonovova a kol., 1999). Na jakost masa pusobi vlivy genetické,
intravitdlni a postmortalni. Celkova jakost masa je dana jednotlivymi jakostnimi
charakteristikami, mezi nimiz existuje vzdjemna souvislost a interakce. Jakost masa
tvofi celkem 9 jakostnich charakteristik: chemické slozeni, fyzikalni vlastnosti,
biochemicky stav, mikrobidlni kontaminace, hygienickd hodnota, kulinarni vlastnosti,
vyzivova hodnota, technologické vlastnosti a smyslové vlastnosti. Jakost masnych
vyrobkl je ovlivnéna jakosti pouZitych surovin a technologii vyroby a byva posuzovana

piislusnymi kontrolnimi organy a kazdy den spotiebiteli (Ingr, 2003).
3.1.3 Jate¢né zpracovani jateénych zvirat

Zpracovani jateCnych zvitat se zpravidla sklada ze tfi fazi: jateCnictvi, bourani
masa a masna vyroba. Béhem jatecného zpracovéani zvifat se provadi veterinarni

prohlidka jatecnych zvifat i masa. Vysledny veterinarni zdvér o mase rozhoduje, zda

maso a organy porazeného zvifete jsou poZzivatelné ¢i nikoli (Ingr, 2003).
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3.1.3.1 Bourdni masa

Bourani zahrnuje déleni jatecné upraveného téla (JUT) zvifat na mensi celky,
jejich dalsi apravu, vykost'ovani, odstraiiovani nezadoucich ¢asti a tiidéni. JUT se boura
po predchozim zchlazeni a chladirenském skladovani, kdy ve svaloviné probéhly hlavni
procesy postmortalni autolyzy a maso doséhlo pozadovaného stupné zrani (Ingr, 2003).

Bouranim JUT se ziskavd tzv. masa pro vysek, kterym se podle vyhlasky
¢.326/2001 Sb., v aktualnim znéni, rozumi rozbourané, vysekové ¢asti jateCné
upravenych tél zvitat, které se ziskavaji upravou Cerstvého masa.

Vysekové maso je nasledné dodavano do prodejen k maloobchodnimu prodeji,
ale i do podnikii spole¢ného stravovani (restaurace, nemocnice, kuchyné, jidelny aj.).
Vzniklé jednotlivé celky masa se li§i svou kvalitou, od ¢ehoz se potom odviji jejich
obchodni cena (Ingr, 2003).

Dale je bouranim ziskdvano maso pro vyrobni ucely, tzn. maso pro zpracovani
na masné vyrobky v masnych podnicich ¢i konzervarnach, a nakonec maso

pro mrazirenské skladovani (Ingr, 2003).

Bourani veprovych jatecné upravenych tél pro vysek

JUT prasete se puli na jatecné pulky a posléze se tyto pulky bouraji na mensi
celky (Obr. 1) (Kamenik a kol., 2014a). Pied vlastnim dé€leni se obvykle odstranuje
hibetni sadlo. K pfipravé vysekového masa nesmi byt pouZito masa kancti, fezanct,

svini ¢i zakrslikt (Ingr, 2003).

v~

Obr. 1 Clenéni veprového jatecné upraveného téla pro vysek dle CSN 57 6540,
1 nozicka predni a zadni, 2 kolinko predni a zadni, 3 kyta, 4 pazdik, 5 ocasek, 6 pecene,
7 bok, 8 plec, 9 krkovicka, 10 lalok, 11 hlava, 12 ucho; I oddéleni veprového predKu
od kyty, Il oddéleni zadni nozicky, Il oddéleni zadniho kolena, 1V oddéleni ocasku
S krizovou kosti, V oddéleni plece, VI oddéleni predni nozicky, VII oddéleni predniho

14



kolena, VIl oddéleni hlavy, IX oddéleni boku od pecené a krkovice, X oddéleni pecené
od krkovicky, XI oddélent laloku, XII oddeéleni pazdiku (Kamenik a kol., 2014a)

Kyta v tpravé bez kosti se dé€li na tyto cCasti: vrchni $al, spodni $al, ofech

(predkyti), kvétova Spicka a palec svickové (Kamenik a kol., 2014a).

Bourani hovezich jatecné upravenych tél pro vysek
JUT skotu se pted bouranim rozdéluje na pfedni a zadni Ctvrt’ a to mezi osmym a

devatym zebrem. Pak probiha vlastni bourani (Obr. 2) (Kamenik a kol., 2014a).

Obr. 2 Clenéni hovéziho jatecné upraveného téla pro vysek dle CSN 57 6510,
1 kyta, 2 klizka, 3 svickova, 4 nizky roSténec, 5 bok bez kosti, 6 bok s kosti, 7 vysoky
rostenec, 8 podpleci, 9 krk, 10 hrudi se zebry, 11 plec, 12 klizka a husicka, 13 Spicka
krku, delici 7ezy: I oddéleni kyty od zadni ctvrti, Il oddéleni boku od nizkého rostence,
111 oddeleni boku s kosti od boku bez kosti, IV oddéleni plece, V oddéleni hrudi se Zebry
od podpleci a vysokého rosténce, VI oddéleni spicky krku, VII oddeleni krku
od podpleci, VIII oddéleni vysokého rostence a podpleci (Kamenik a kol., 2014a)
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Hovézi kyta a plec se kviili své velikosti jesté d€li na mensi celky. Hovézi kyta
se déli na: klizku, vrchni $al, predlokti, spodni §al a kvétovou Spicku. Hovézi plec déli
na: klizku, husic¢ku, kulatou plec (faleSnou svickovou), velkou plec, platek lopatky a

loupanou plec (Ingr, 2003).

Bourani jatecne upravenych tél dritbeze

Dribezi maso je na trh dodavano ve form¢ porcované nebo neporcované s droby
nebo bez drobi ve dvou jakostnich tfidach (tfida A, tfida B) (Simeonovova a kol.,
1999).

Clenéni porcované dribeZe:
e pilka,
e (tvrtky — pfedni nebo zadni,
e neoddélené zadni Ctvrtky,
e prsa,
e stehno,
e stehno kufete s ¢asti hibetu,
e horni stehno,
e spodni stehno,
e kiidlo,
e ncoddélena kridla,
e hibet,
e prsni fizek,
e filety z prsou,
e magret, maigret (filety z prsou kachen a hus),
e u vykosténych kritich stehen: horni stehna nebo spodni stehna, vykosténa,

tj. bez stehenni, holenni a lytkové kosti (Simeonovova a kol., 1999).

Bourani jatecne upravenych tél pro masnou vyrobu
Vyrobni maso se obvykle ziskava pii upravach vysekového masa. Jeho ptiprava
zavisi na typu masného vyrobku, pro ktery se maso pouzije. Pouzivaji se, bud

anatomicky celistvé ¢asti JUT pro vyrobu tzv. celosvalovych vyrobkl, nebo mensi
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kousky ¢i ofezy, které se mohou dale riznymi technologickymi operacemi upravovat,
na piipravu tzv. mélnénych vyrobkt (Kamenik a kol., 2014a).

Vyrobni hovézi a vepifové maso se tiidi na nékolik druhti podle parametrti dané
kategorie (Tab. 1 a 2). Teleci, konské, ovéi a kozi maso se netiidi a ziskava se v jednom
druhu (Ingr, 2003).

Tab. 1 Systém tridéni vyrobniho veprového masa (Kamenik a kol., 2014a)

Druh Stary nizev Chemické slozeni v % v
Voda Tuk Bilkoviny | Kolagen CSB
V-1 VSO 75 5 20 1 19
V-2 VL -special 73 8 19 <3 16
V-3 VL 70 10-11 19 <3 16
V-4 VL Il 62 22 16 <2 14
V-5 VV b. k. 52 40 8 <15 <7
V-6 VV b. k. 40 60 10 3 7
V-7 Vsadlob. k. | 10-15 | 80-85 5 <3 2-3
V-8 V séadlo b. k. 8 90 2 1,7 0,3
V-9 VV b. k. 25 70 5 2,5 2,5
V-10 V séadlo b. k. 40 50 10 3 7

Poznamka: CSB = &istd svalova bilkovina, VSO = vepfové specialnd opracované,
VL-specidl = veptové libové maso na Sunku, VL = vepiové libové maso z kyt a peceni,
VL II = vepfové maso libové z pleci a z krkovic, VV b. k. = vepfové maso vyrobni

bez kiize, V sadlo b. k. = vepiové sadlo bez kiize (Kamenik a kol., 2014a).

Tab. 2 Systém tridéni vyrobniho hoveziho masa (Kamenik a kol., 2014a)

Druh Stary Chemické sloZeni v % V
nazev Voda Tuk Bilkoviny Kolagen CSB
H-1 HSO 75 4 21 1,5 19,5
H-2 HZV 72 8 20 3 17
H-3 HPV 69 12 19 34 15,6
H-4 HPV 64 18 18 4,5 13,5
H-5 HPV 50 35 15 3,8 11,2

Poznamka: CSB = ¢ist4 svalova bilkovina, HSO = hovézi maso specialné opracované,

HZV = hovézi zadni vyrobni, HPV = hovézi ptedni vyrobni (Kamenik a kol., 2014a).
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3.1.3.2 Masna vyroba

Zéakladni surovinou pro vyrobu masnych vyrobkt (MV) v masném pramyslu je
V prvni fadé vyrobni maso. V podstaté se jedna o maso s pfirozené¢ obsazenou nebo
ptilehlou tkani, u kterého neptekracuje celkovy obsah tuku 15 — 30 % hmotnostnich a
pojivové tkané 10 — 25 % hmotnostnich, pficemz pfesné hodnoty pro jednotlivé druhy
masa stanovuje vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. (Vyhl. 326/2001).

Veskeré vyrobni maso musi pochazet z jateCnych zvifat, jejichz maso bylo
na zaklad¢ veterinarni prohlidky klasifikovano jako pozivatelné a uznéno za pozivatelné
pro zpracovani do masnych vyrobk, a také musi spliiovat pozadavky na Cerstvé maso.

Zvlastni skupinou surovin masného primyslu je strojn¢ oddélené maso, které lze
pouzit pouze pro vyrobu tepelné opracovanych vyrobki a to v takovém mnozstvi, aby

nedoSlo k negativnimu ovlivnéni senzorické jakosti vyrobku (Ingr, 2003; Natizeni

853/2004).

Technologie vyroby masnych vyrobkii
Technologie vyroby jednotlivych masnych vyrobkii se 1iSi na zédkladé druhu

vyrabéného vyrobku. Vyroba MV zahrnuje nasledujici technologické operace:

e soleni masa,

e Mmélnéni masa,

e michani dila,

e narazeni a tvarovani masnych vyrobk,

e uzeni masa a masnych vyrobkii,

e tepelné opracovani,

e chlazeni masa a masnych vyrobki,

e skladovani a expedice masa a masnych vyrobki (Ingr, 2003).

Definice masnych vyrobkii

Podle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, v aktudlnim
znéni, se masnymi vyrobky rozumi vyrobky ziskané zpracovanim masa. Z jejich fezné
plochy je zfejmé, Ze produkt jiz pozbyl znakii charakteristickych pro Cerstvé maso
(Natizeni 853/2004; Kamenik a Steinhauser, 2013).

Tato definice rozliSuje masné vyrobky, u kterych doslo vlivem technologickych

procest ke zméné charakteru vychozi suroviny — masa, od vyrobki, u nichz bylo rovnéz
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pouzito Cerstvé maso, ale ziistava zde zachovan charakter syrového masa (Kamenik a

Steinhauser, 2013).

Sortiment masnych vyrobkii

a)

b)

d)

f)
9)

Clenéni masnych vyrobkt dané legislativou:

tepeln¢ opracované masné vyrobky — vyrobky, u kterych bylo ve vSech ¢astech
dosazeno minimaln¢ tepelného ucinku odpovidajiciho plisobeni teploty 70 °C
po dobu 10 minut,

tepelné neopracované masné vyrobky — vyrobky urcené k pfimé spotiebé
bez dalsi Gipravy, u nichZ neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,
trvanlivé tepeln€ opracované masné vyrobky — vyrobky, u kterych bylo ve vSech
¢astech dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho plisobeni teploty
70 °C po dobu 10 minut s navazujicim technologickym opracovanim (zranim,
uzenim nebo susenim za definovanych podminek) tak, aby doslo k poklesu
aktivity vody s hodnotou aw (max.) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby
trvanlivosti na 21 dni pii teploté skladovani 20 °C,

fermentované trvanlivé masné vyrobky — vyrobky tepelné neopracované urcené
k ptimé spotieb&, u nichz v pribéhu fermentace, zrani, suSeni, poptipad¢ uzeni
za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody s hodnotou
aw (max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté 20 °C,
kuchyniské masné polotovary — c¢aste¢né tepelné opracované upravené maso
nebo smés mas, ptidatnych a pomocnych latek, poptipad¢ dalSich surovin a latek
ur¢enych k aromatizaci, uréené k tepelné kuchynské Gprave,

konzervy — vyrobky neprodysné uzaviené v obalu a sterilované,

polokonzervy — vyrobky neprody$né uzaviené v obalu a pasterované (Vyhl.
326/2001).

Tradi¢ni ¢lenéni masnych vyrobku:

drobné masné vyrobky (jemné parky, Spekacky, moravské klobasy aj.),

mekké salamy — ty¢ové (Sunkovy, gothajsky, ¢esky, junior, tyrolsky salam aj.),
— tocené (slovensky, kabanos, ¢esnekovy salam a;.),

trvanlivé masné vyrobky — tepelné€ opracované (vysoc€ina, selsky salam aj.),

— syrové (lovecky salam, poli¢an, herkules aj.),
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d) specialni masné vyrobky (cikanska a debrecinskda pecené, moravské uzené,
anglicka slanina, bic¢kovy zavin, hradeckd mozaika, métsky a ¢ajovy salam aj.),

e) vafené masné vyrobky (jitrnice, tmava ¢i svétla tlaCenka, jatrovy salam aj.),

f) pecené masné vyrobky (napf. rizné druhy sekané pecené),

g) uzena masa (pfedev§im vepiova masa rizné tepelné opracovana),

h) ostatni masné vyrobky (bilé klobasy, vinné klobasy, svate¢ni klobasy, vyrobky
z koniského masa, krevni vyrobky (uhlitky, jelitkovy prejt), huspeniny aj.) (Ingr,
2003).

3.2 UdrZnost a skladovani nebaleného a baleného masa a masnych

vyrobku

Maso patii mezi velmi neudrzné potraviny. Diky svému slozeni, vysokému
obsahu vody 70 — 75 % a zivin, je vhodnym materidlem pro rozvoj mikroorganismil.
Vodni aktivita Cerstvého masa se pohybuje kolem 0,98 a hodnota pH je 5,5-5,8, coz
vyhovuje véts§iné mikroorganismi. Behem jate¢ného zpracovani ztraci jatecnd zvifata
pfirozenou mechanickou bariéru branici pruniku mikroorganism do svaloviny
(odstranéni kiize, tukového kryti, povazek). Bouranim JUT zvifat se fezy otvira svalova
tkan a zvétSuje se povrch masa. VSechny vySe zminéné aspekty pfispivaji k neudrznosti
masa. Zpracovanim masa na masné vyrobky se prodlouzi drZnost nad Groven pfirozené
udrZznosti masa jako takového. Trvanlivost masnych vyrobkll ovliviiuje pouZita
technologicka operace ptipadné jejich kombinace (soleni, uzeni, tepelné oSetteni, suseni
apod.) (Ingr, 2003).

Béhem jateCného zpracovani jatecnych zvitat je dalezité dodrzovat a nepferusit
nizké chladirenské teploty omezujici riist mikroorganismi a dal$i zmény. Nafizeni
¢. 853/2004, v aktualnim znéni, stanovuje teplotu masa béhem bourani masa, dalsiho
zpracovani i nasledného prvniho a dalSiho baleni, skladovani a prodeje nejvyse + 3 °C
U drobti a + 7 °C u ostatniho masa, nejvyse + 4 °C v piipad¢ dribeziho masa a + 2 °C
umletého masa. Tyto teplotni poZzadavky plati i u balenych masnych produktt
(vakuové, v ochranné atmosféte apod.) (Nafizeni 853/2004; Kozak, 2010). Dale pak
plati pozadavky na odd€lené umisténi a piepravu masa (oddélené od jinych potravin,
oddé€len¢ driibez a maso jednotlivych zvitat, oddélen¢ balené a nebalené maso, oddélené

maso a masné vyrobky) (Kozak, 2010).
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3.3 Obaly a jejich pouziti v potravinarstvi

3.3.1 Definice obalu

Zakon ¢. 477/2001 Sb., o obalech, v aktualnim znéni, definuje obal jako vyrobek
vyrobeny z materidlu jakékoli povahy, ktery je urceny k pojmuti, ochran¢, manipulaci,
dodavce, popiipadé¢ prezentaci vyrobka uréenych spotiebiteli.

Obal je tvofen obalovymi prostfedky, kterymi se rozumi obalové materidly,
vlastni obaly a dale pomocné prostredky (lepidla, vazaci materidly, kovové spony,
potisk atd.), které dopliuji funkci samotnych obali. Mezi nejpouzivanéjsi obalové
materialy patii dfevo, papir, karton, sklo, kov, tkaniny, pozivatelné latky, plasty apod.
(Kacenak, 2000).

Provozovatel potravinaiského podniku smi pouzivat jen takové obaly a obalové
materialy, které potravinu chrani pfed znehodnocenim, znemoziiuji zdménu nebo zménu
obsahu bez otevieni nebo zmény obalu, senzoricky ani jinym zplisobem potravinu
neovlivni a odpovidaji pozadavkim na predméty a materialy uréené pro Styk

s potravinami (Zakon 110/1997).

3.3.2 Vyznam obalu

Obal je v soucasnosti nezbytnou soucasti cel¢ fady potravin a vyznacuje se
celym spektrem funkci. V prvé fadé je to vyznamny zpisob, jak Ize prodlouzit tdrznost
vyrobku nad rdmec jeji pfirozené tdrznosti. DalSim pfinosem obalu je zajisténi stalého
tvaru vyrobku, zachovani organoleptickych vlastnosti potraviny a zabranéni ztraté¢ vody
(vysychani), ¢imz nedochdzi k hmotnostnim ztratam po celou dobu trvanlivosti
vyrobku. Obal je bréan i jako zvlastni zpiisob komunikace mezi vyrobcem a zédkaznikem.
Sdéluje spottebiteli dilezité informace o vyrobku, jeho sloZzeni a nutri¢ni hodnoté
(JaroSova, 2014). V neposledni fad¢ také umoznuje vyhovét narocnym logistickym
pozadavklim distribuce potravinarskych vyrobkli v prodejni siti — baleni vymezuje
obchodni jednotku a usnadiiuje manipulaci se zbozim (Budig, 2009). Obaly davaji

vyrobciim moznost prosadit se svymi produkty ve vzdalengjSich oblastech. ZvySuji tedy
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konkurence schopnost vyrobcil na trhu. A samoziejm¢ obal i prodava, proto se hledi i

na jeho design.

3.3.2.1 Ochrannda funkce obalu

Obal také plni ochranou funkci, jelikoz zabranuje kontaminaci produktt vlivy
okolniho prosttedi v pribéhu distribuce a skladovani (JaroSova, 2014). Ochranna funkce
prispiva k zajisténi bezpecnosti potraviny a spociva v tom, ze obal vétSinou plisobi jako
pfekazka — bariéra proti pronikani vlhkosti ¢i plynt, slune¢niho zafeni nebo jako

ochrana pted prinikem biologickych skudct do potraviny (Kacenak, 2000).

3.3.3 Clenéni obalii podle riiznych hledisek

3.3.3.1 Clenéni obalii 7 hlediska jejich funkce v distribunim Fetézci

e Obaly prodejni (primarni) — v mist¢ ndkupu tvoii prodejni jednotku
pro kone¢ného spotiebitele,

e obaly skupinové (sekundarni) — v misté¢ ndkupu tvoii skupinu urcitého poctu
prodejnich jednotek pro spotiebitele, anebo slouzi pouze jako pomtcka
pro umisténi prodejnich jednotek do regali v misté prodeje,

e obaly pfepravni (terciarni) — jejich hlavni ucel je usnadnit manipulaci a ptepravu
prodejnich nebo skupinovych obalt tak, aby se pfi manipulaci a pifepravé

zabranilo jejich fyzickému poSkozeni (Zakon 477/2001).

3.3.3.2 Dalsi ¢lenéni obalit

Obaly je mozné rozdélit 1 z hlediska Cetnosti jejich pouzivani. Pak mluvime
0 obalech jednorazovych nebo opakované pouZitelnych. Lze je délit i podle pouZitého
materidlu, ze kterého je obal vyroben (plastovy, sklenény, papirovy, kombinovany
apod.). Aby se obal povazoval za obal vyrobeny z jednoho obalového materialu, musi
dany material tvofit alespont 70 % hmotnostnich obalu (Zakon 477/2001).

Potravinové pravo EU také rozliSuje tzv. prvni baleni, ¢imZ je mySleno umisténi
potraviny do prvniho obalu, které pfichazi do pfimého styku s potravinou. DalS§im
balenim se rozumi umisténi jedné nebo vice potravin v prvnim obalu do dalSich obalt
(Kamenik a Chomat, 2013). Pro lepsi orientaci v masném prumyslu a z vyrobniho

hlediska se jesté rozliSuje tzv. technologicky obal, ve kterém probiha technologické
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opracovani vyrobku a obvykle zlstava jeho soucasti. Na masné vyrobky (MV)
Vv technologickych obalech se sice pohlizi jako na potraviny nebalené, ale nepropustna
obalova stieva spolehlivé zastavaji funkci primarnich obali. Na technologické obaly
jsou kladeny vyss$i naroky na hygienickou nezavadnost, jelikoz dochazi k pfimému
kontaktu s potravinou priib&hu vyroby. Casto technologické obaly plni i funkci
expedi¢ni do spotiebitelské sité (Vyhl. 326/2001; Budig, 2009).

Pti volb¢ obalu je tfeba vychazet vstfic pozadavkim jednotlivych balenych
potravin na obal a baleni vibec a také, aby dany obal plnil své zakladni funkce.
Zejména pti vybéru obalu pro vyrobu MV posuzovat, zda se bude vyrobek zauzovat,
vatit ve formé, platkovat nebo naopak prodavat v celku (Obr. 3). Obal nesmi zadnym
zpusobem ohrozit bezpecnost potraviny. Vhodnd volba obalu pro dany vyrobek
vyznamn¢ ovlivituje kvalitu, vzhled a nakonec i prodejnost masného vyrobku (Kacenak,

2000; Serhakl, 2014).

kritéria spotfebitele

optické vlastnosti
P v : skladovani

/

¢tverhranny

stalost Cerstvost
o chut
stalost efektivni atraktivni vzhled

vyrobni proces
4 /

odolnost proti plisnim

vélcového tvaru loupatelnost

potiskovatelnost

zabarveni ;erstvost . ;
Eirost- el mainost ’arnerové viastnosti
GdrZnost

Obr. 3 Pozadavky na uzenarsky obal (Tresl, 2008)

3.3.4 Zakladni prehled legislativy tykajici se obalu

Zakon €. 477/2001 Sb., ze dne 4. prosince 2001, o obalech, v aktudlnim znéni,
jehoz ucelem je chranit zivotni prostfedi pfedchazenim vzniku odpadi z obali, a to
zejména snizovanim hmotnosti, objemu a Skodlivosti oballl a chemickych latek v téchto
obalech obsaZenych v souladu s pravem Evropské unie.

Vyhlaska ¢. 641/2004 Sb., ze dne 8. prosince 2004, o rozsahu a zptsobu vedeni

evidence oballl a ohlaSovani udaji z této evidence, v aktudlnim znéni, ktera udava
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eviden¢ni povinnost osobam, které uvadi na trh nebo do ob&hu obaly nebo balené
vyrobky.

Smérnice Evropského parlamentu a Rady 94/62/ES, ze dne 20. prosince 1994,
0 obalech a obalovych odpadech, v aktualnim znéni. Tato smérnice Se Vvztahuje
na veskeré obaly uvadéné na trh a na obalové odpady. Utelem smérnice je
harmonizovat vnitrostatni opatieni tykajici se naklddani s obaly a obalovymi odpady,
aby se minimalizoval vliv na Zivotni prostredi.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004, ze dne 27.{ijna
2004, 0 materialech a piredmétech urcenych pro styk s potravinami a 0 zruSeni smérnic
80/590/EHS a 89/109/EHS, v aktualnim znéni, jehoz ucelem je zajistit u¢inné fungovani
vnitiniho trhu ve vztahu k uvadéni materidli a predmétl urcenych pro piimy nebo
nepiimy styk s potravinami na trh Spolecenstvi a stanovit zdklad pro zabezpe€eni
vysokého stupné ochrany lidského zdravi a z4jmu spotiebitelli. Toto nafizeni se
nevztahuje na latky pro povrchové vrstvy, které tvoii soucast potraviny a mohou byt
spole¢né s touto potravinou konzumovany (napf. zpracované masné vyrobky).

Vyhlagka Ministerstva zdravotnictvi ¢. 38/2001 Sb., ze dne 19. ledna 2001,
0 hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami a pokrmy,
v aktudlnim znéni, kterd zapracovava piislusné piedpisy Evropskych spolecenstvi a
upravuje hygienické pozadavky na materidly a pfedméty urcené pro styk s potravinami.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011, ze dne 25. fijna
2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim, v aktudlnim znéni, které
stanovi zaklad pro =zajisténi vysoké tUrovné ochrany spotiebiteld v souvislosti
s informacemi o potravinach a také stanovi obecné zéasady, pozadavky a povinnosti

Vv oblasti informaci o potravinach, a zejména oznacovani potravin.

3.4 Obaly na masné vyrobky

3.4.1 Vlastnosti obalovych stiev masnych vyrobku

e Mechanicka odolnost — pii plnéni a sponovani, ale také odolnost proti
propichnuti pii baleni Serstvého masa s kosti (Serhakl, 2013),
e stdlost kalibru — vyznamné zejména pro platkovani, pro ziskani platki o stejné

velikosti, nebo pro produkci kalibrovanych MV (Serhakl, 2012),
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34.2

loupatelnost — 2 druhy loupani: kompletni odstranéni stieva jednim tahem
pro prumyslové platkovani nebo radidlni loupani obalu pro vyrobky krajené
na prodejné, zvysena loupatelnost je zadana u celuldzovych obalii pouzivanych
pro narazeni vafenych MV (Serhakl, 2013),

adheze k dilu — mze ji byt dosazeno pouzitim vnitini vrstvy z polyamidu,
piipadné i tpravou elektrostatického naboje obalu pii jeho vyrobé (Serhakl,
2013), prilnavost k dilu se Casto upravuje u fazrovych oball, jelikoz se
vyznacuji nizkou afinitou k dilu (Budig, 2009),

smrstitelnost — urcuje smrsténi obalu pfi uzeni, dovafeni a suSeni, dilezita
vlastnost u fermentovanych MV (Budig, 2009),

bariérové vlastnosti — jsou dany propustnosti vodnich par, kysliku a UV zafeni.
Plati, ze ¢im vyssi je bariéra prostupu, tim je udrznost vyrobku delsi. Bariérové
vlastnosti obalu ovliviuji pouzité materialy k vyrobé obalu, jeho tloustka, ale
také slozeni a podminky skladovani masného vyrobku. Bariérové obaly jsou
vhodné pro vafené MV, u kterych je ucelem zamezit prostupu vodnich par, aby
nedochézelo k hmotnostnim ztratdm. Pokud je vysoce bariérovy obal zaroven
odolny vici pusobeni vysokych teplot nad 120 °C a vyrobek lze sterilovat, jedna

se 0 polokonzervy s udrznosti v fadech mésicti (Serhakl, 2013).

Rozdéleni obalii pouZivanych pro vyrobu masnych vyrobku

Podle piivodu miiZzeme obaly masnych vyrobkd rozdélit na stieva pfirodni a

uméla. Do skupiny umélych stfev spadaji: kolagenni, celulézova, fazrova, natronova,

textilni a plastova stfeva. Umélé obaly poskytuji vybér z riznych typa obalti umoziujici

reagovat na ruzné pozadavky konkrétnich MV a jejich podminkam vyroby. Na trh jsou

dodavany ve formé tubularnich obali, folii nebo sackt (Serhakl, 2012a).

Vyhody umélych stiev:

stalost kalibru vyrobku,

obvykle niz$i cena (bez sezonnich vykyvi),

vybér z velkého mnozstvi variant (barva, ptilnavost, material, propustnost, aj.),
lepsi zpracovatelnost a vyssi produktivita,

nenaroc¢nost obald na skladovani,
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e hygienické nezavadnost,
e necutralni aroma,
e potiskovatelnost (zvySeni atraktivity vyrobku),

e moznost funk&nich tprav obalu (Serhakl, 2012a).

3.4.2.1 Prirodni stieva

Pfirodni stfeva jsou tradi¢nim obalem pro masné vyrobky. Podle statistickych
udajti z roku 2006 ptedstavuje podil ptirodnich obalii na celkovém objemu uzenaiskych
obalt zhruba 52 % (Tresl, 2008). Pro primyslové ucely se vyuzivaji stfeva hovézi,
veptova a skopova (Obr. 4, 5, 6). Ptirodni stfeva se upravuji odhlenénim a odstranénim
mukozy, ktera se vyuziva ve farmacii, tfeba na vyrobu heparinu (Tresl, 2008; Budig,
2009).

Ptirodni stieva maji dobrou pfilnavost dila ke stievu, dobrou odolnost pii peceni
¢1 smazeni a pozitivni vliv na senzoriku. Jejich nevyhodou je mala pevnost hlavné
pfinardzeni dila, Castd zmeéna kalibru, propustnost a vys$si moznost mikrobidlni
kontaminace (Kamenik, 2012). Pfirodni stfeva ve srovnani s umélymi znevyhodiuje
omezenost kalibru a délky a naro¢nost piipravy pied vlastnim nardzenim vyrobku
(Tresl, 2008; Serhakl, 2012a).

Ptirodni stfeva jsou vhodna pro nardzeni trvanlivych a fermentovanych masnych
vyrobkid, nebot’ jsou propustnd pro slozky udiciho koufe, plyny a pro vodni paru
(Kamenik, 2012). Hlavni podil pfirodnich oball pfedstavuji tenka stfeva, ktera se hojné

pouzivaji pro vyrobu parkovych vyrobkt (Tresl, 2008).

Vyuziti hovezich prirodnich obalii

e Hovézi krouzkova sdirana stieva (kalibr do 48 mm) — napft. Spekacky, to¢eny
kabanos, bratislavsky saldm apod.,

e hovézi slepé stievo — napt. lazenska Sunka, lazenisky zavin, Lyoner s telecim
masem, italska mortadella, jagdwurst, teleci jatrovka ¢i jazykova mozaika apod.,

e hovézi tlusté stievo — vyroba fermentovanych syrovych MV némeckého typu
cervelat a krevnich masnych vyrobk,

e konecnice — napft. jatrovky a nejjakostnéjsi cervelaty,

e mocovy méchyt — napt. pivni Sunka, tradi¢ni krevni duryiiské speciality (Budig,
2009).
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2. tenké, krouzkové stirevo (asi 40 m)
3. slepé sti'evo s hrotem (asi 1,3 ai 2,0 m)
4. tlusté stievo (asi 9 m)

5. konecnice (asi 1,0 m)

6. mocowy méchyi

Obr. 4 Délka hovezich stirev (Budig, 2009)

Vyuziti veprovych prirodnich obalii

Veptova sdirana stieva (kalibr 30 — 34 mm) — drobné MV (napt. parky, klobasy,
mnichovské bilé klobasy, klobasy k opékani — bratwursty, plisnové
fermentované vyrobky typu Fuet, Chorizo, Extra, Saucisson Sec Pur Porc
apod.),

vepiovy Zaludek — napft. krevni a svétla tlacenka, francouzské salameti aj.,
veproveé tlusté stievo — napft. krevni jelitka a speciality z domaci zabijacky,

konec¢nice — lahtidkové jatrovky a fermentové salamy (Budig, 2009).

AT

r'ed
1. vepiovy Zaludek
2. tenké stievo (18 ai 20 m)
3. slepé stievo (2,5 ai 3 m)
4.-5. tlusté stievo (1,5 m)
B. konecnice
1. mocowy méchyF

Obr. 5 Délka veprovych strev (Budig, 2009)

27



Vyuziti skopovych prirodnich obalit
e Tenka skopova stiivka tzv. strunky (kalibr 18 — 22 mm) jsou vynikajicim
obalem pro videnské, frankfurtské a debrecinské parky, bavorské klobasky aj.
Skopova stfeva davaji vyrobkim kiehkost spojenou s charakteristickym

kfupnutim na skusu (Budig, 2009).

1. sloZeny Zaludek . Nt ‘,;c_)“ ' e

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

4, tlusté stievo (asi 2 m)

5. koneénice

6. mo€ovy méchyF

Obr. 6 Délka skopovych stiev (Budig, 2009)

3.4.2.2 Kolagenni (klihovkova) stieva

Kolagenni stfeva se pouzivaji jiz od 30. let minulého stoleti (Serhakl, 2015).
Kolagenni obaly malych kalibri vykryvaji nedostatek ptirodnich oballl. Surovinou
pro jejich vyrobu je klihovkova Stipenka, coz je v podstaté spodni vrstva kiize, ktera
zustava jako vedlejsi produkt po Stipani v kozeluznach. Na nasem trhu se vyuziva
predevsim obalil od firem Cutisin, Naturin, Fabius a Devro (Budig, 2009).

Klihovkova stfeva dokonale pfilnou k povrchu dila a vyrobku proptjcuji
ptirozeny vzhled (Kamenik, 2012). Ve srovnani s pfirodnimi stievy jsou tuzsi a méne
elasticka a pfi sesychani vytvaii na povrchu vyrobku drobné zahyby. Na druhou stranu
jsou pevnéjsi s dobrou stalosti kalibru. Stejné jako pfirodni stifivka jsou propustna,
¢ehoZz se vyuziva zvlasté pii vyrob€ trvanlivych, fermentovanych a obecné vSech
uzenych vyrobkl (Budig, 2009). Oproti fazrovym oballim nemaji takovou pevnost, tzn.
teplota dila pfi naraZzeni je doporuovana nejvyse — 2 °C, jinak hrozi prasknuti stfivka

(fazrova stieva snesou i — 5 °C) (Kamenik, 2012).
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Kolagenni obaly jsou vhodné k vyrobé Siroké skaly produktt — drobnych MV,
mekkych a trvanlivych salamt. K ptipravé mekkych salamu jsou méné vhodné diky
propustnosti obalu (Serhakl, 2012a).

Jedl¢ kolagenni obaly jsou uplatnované jako nédhrada klasickych stiev
pro vyrobu parkovych vyrobki a klobas. Jsou vyrabény v malych kalibrech do 36 mm a
v zékladnich provedenich pro vafenou vyrobu a pro vyrobu tzv. studenou cestou
(snackové klobasky) (Tresl, 2008).

Institut pro vyzkum senzorickych vlastnosti a inovativniho poradenstvi ISI
vV Rosdorfu v Némecku zjisStoval piijatelnost kolagennich stiivek spotiebiteli
ve srovnani s prirodnimi. Konzumenti posuzovali videnské parky v kolagenu a
ve skopovém stiivku. Kolagenni stfeva jsou konzumenty vnimana stejné a v nékterych
pfipadech i1 1épe nezli pfirodni. Je to hlavn€ ztoho divodu, Ze jsou vzhledové a
senzoricky téméf srovnatelné s pfirodnimi a navic maji fadu vyhod (Hell, 2015).

Nejedlé kolagenni obaly, které je nutno pted konzumaci loupat, jsou pouzivané
zejména pro vyrobu saldmovych vyrobkl (fermentovanych i vafenych salami). Tyto
obaly maji vynikajici zauditelnost a regulovanou loupatelnost definovanou vnitini
vrstvou obalu. Vyrabgji se v kalibrech do 80 mm (Tresl, 2008; Serhakl, 2012a).

Obaly z nejedlého kolagenu se pied narazenim maci v 10 — 15% roztoku NaCl,
aby ziskaly pozadované vlastnosti k pouziti. Kolagenni obaly lze zakoupit jiz
v pfedmocené verzi RTS (,,ready to stuff** ¢ili ,,pfipraveno k plnéni*) umoznujici pouZiti
fasnénych stiev ihned po vyjmuti z kartonu (Serhakl, 2015). Obé provedeni se vyrabi
v rovné nebo véncené forme. K dostani jsou 1 jedlé folie vhodné k baleni zejména Sunek

a jinych delikates (Serhakl, 2012a).

3.4.2.3 Celulozova (celofanova) stieva

Celulozova stieva se vyrabi z viskozy, ktera se ziskava chemickou cestou
z rostlinnych vldken bohatych na celulézu (Serhakl, 2012a). V soucasnosti zasobuje
svét celulozovymi stfevy pouze nékolik firem — Viscofan, Viskase a Visko-Teepak,
obaly vétsich kalibri dodavana na trh firma Kalle (Serhakl, 2012).

Tyto stfeva jsou znacné elasticka, proto se pro udrzeni pozadovaného tvaru ¢asto
zesiluji rostlinnymi vldkny. Jsou dobie rozpustna pro vodni paru, kyslik a kout, avSak

pouze v ptipad¢ nelakovanych stfev (Budig, 2009). Pro celul6zové obaly je typicke, ze
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se pfed konzumaci musi sloupnout a povrch vyrobkil zlistdva naprosto neporuseny,
hladky a leskly (Serhakl, 2012a).

Sortiment celofanovych stiev je Siroky. K dostani jsou v transparentni, barevné,
lakované nebo nelakované verzi. Prave€ riznych barevnych provedeni (napt. prouzki) se
vyuziva k rozliSeni riznych vyrobkl v rdmci jedné zpracovatelské firmy. Aplikuje se
u nich i potisk tzv. ,,shadowprint,” ktery nepropousti kouf, takze po sloupnuti stiivka
zistane na povrchu slaby otisk zvoleného potisku (Obr. 7) (Serhakl, 2012).
Zpracovatelim mohou byt celofanova stfivka dodavany v podobé fasnénych roubik,
tak aby je bylo mozné pouzit ve vysokorychlostnich automatickych plnicich linkéch,

které jsou schopny vyprodukovat 2 — 6 tun vyrobkd za hodinu (Serhakl, 2012).

Obr. 7 Ukadzka shadowprint (Budig, 2009)

Celofanova stieva se prevazné pouzivaji pro priamyslovou vyrobu drobnych
MV — parki i fermentovanych minisalamkd malych kalibrd. Tomu odpovida rozsah
nabizenych malych kalibrii, ktery je okolo 12 — 32 mm (Budig, 2009; Serhakl, 2012a).

Celofanova stieva vétsich kalibrii (38 — 200 mm) maji silnéjsi tloustku stény a
jsou vhodna pro narazeni celé fady MV napt. ¢ajovek, métskych salami, tzv. pivnich

kouli & mensich mortadell ve tvaru ragbyovych mict (Budig, 2009; Serhakl, 2012).

3.4.2.4 Fazrova stieva
Féazrova (fibrousova, fibrousni) stfeva se vyrabi stejné jako celuldézova stieva
z viskozy a navic se pouziva specidlni papir (Abaca), ktery pochézi z vlaken listh palmy

bandnovniku textilniho. Na rozdil od ostatnich umélych stiev se nevyrabi extruzi, ale

30



zjednoduSen¢ feceno specialni papir se potdhne visk6zou a nasledné se slepy do tvaru
trubky (Serhakl, 2012; Serhakl, 2012a).

Vyhodou téchto obali je vysoka pevnost a definovatelna propustnost pro kouf a
vodu. Pravé diky témto vlastnostem se uplatiiuji pii narazeni fermentovanych salamu
(Budig, 2009). Dalsi ptrednosti je Siroka nabidka velikosti s dobrou stalosti kalibru.
Rozmanitost vlastnosti téchto obalti z nich déla vhodné obaly pro vsSechny bézné
vyrabéné¢ MV. Mohou byt opatieny bariérovou nepropustnou vnitini nebo vnéjsi
vrstvou pro vaiené masné vyrobky (Budig, 2009). Jako impregnac¢ni vrstva u fazrovych
stfev miize byt pouzit polyvinylidenchlorid (PVDC) nebo nap. parafin (Serhakl, 2012).

Féazrova stfeva jsou vyrabéna v rozsahu kalibri 36 — 110 mm a Vv pestrém
barevném provedeni dle pozadavki odbératele. Jejich povrch je vhodny pro potisk, coz
je marketingové dobie vyuzitelné. Jsou k dostani ve formé fasnénych roubikt (Obr. 8)
nebo prifezii 1 v predmocené verzi (nepfedmocCené fazrové obaly se maci

30 — 40 minut v &isté vods o teploté 30 — 40 °C) (Budig, 2009; Serhakl, 2015).

Obr. 8 Roubiky rasnénych stiev (Budig, 2009)

3.4.2.5 Plastové obaly

Jednd se o nejmladsi kategorii pouzivanych umélych obali. I kdyz prvni
produkty na bazi polyvinylidenchloridu (PVDC) byly znamy v USA jiz ve tficatych
letech, v Evropé se zaaly vyuzivat az v 60. letech 20. stoleti. Tyto obaly jsou pro své
vlastnosti stale vice u vyrobct oblibenéjsi. Vyvoj se dostal od rovnych transparentnich
jednovrstevnych plastovych stfev k barevnym vicevrstevnym strukturdm, které

kombinuji jednotlivé polymery, a tim zlepSujici uZitné vlastnosti obalu. Na trhu existuje
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cela fada vyrobct plastovych oballi, mezi vyznamné vyrobce patii firma Viscofan,
Kalle, Visko, Teepak, Viskase, Devro, Atlantis Pak, Polypak, Casetech Walsroder,
Vector, Supravis, Podanfol a Unipac (Serhakl, 2013).

Zakladni surovinou po vyrobu plastovych stiev jsou polymery raznych plasti.
Obvykle se pti vyrobé vyuziva vic jak jeden typ polymert. Mezi nejbéznéji vyuzivané
polymery patii polyamid (PA 6 — silon, PA 6.6 — nylon), polyetylen (PE), polypropylen
(PP), polyester (PES) a kopolymer etylen-vinyl alkohol (EVOH) nebo etylen-vinyl
acetat (EVA) (Serhakl, 2013).

Plastové uzenaiské obaly Ize rozdélit na:
e vicevrstevné koextrudované,
e polyamidové (smrstitelné nebo nesmrstitelné),
e polyvinylidenchloridové (PVDC),
e polypropylenové (PP),
e poplyesterové (PS),
¢ polyethylentereftalatové (PET),
e polyethylenové (PE),
e polyamidové s pfidanou funkci, vicevrstevné, prutazné¢ a smrstitelné folie a

sacky ruzné sily, velikosti a pevnosti (Tresl, 2008; Budig, 2009).

Kombinaci rlznych polymert, které se vyznacuji svymi specifickymi
vlastnostmi, lze snadno doséhnout pozadovanych vlastnosti obalu, a tim zvysit jejich
variabilitu pouziti pro rizné vyrobky. Za zminku stoji uditelnost obalu, stalost kalibru,
smrstitelnost, mechanicka odolnost obalu, mozZnost sterilace produktu (tepelna odolnost
obalu), adheze nebo loupatelnost a prithlednost transparentnich obalt (Serhakl, 2013).
Um¢la stieva se vyznacuji dobrymi bariérovymi vlastnostmi, které vytvaii bariéru vici
pusobeni okolnich vlivii. Mikrobiologicky tésné uzavieni stfeva sponou prodluzuje
udrznost masnych vyrobktl na uroven trvanlivosti polokonzervy (Tresl, 2008).

Plastové obaly jsou vhodné pro celou fadu MV, zejména pro baleni tepelné
opracovanych vyrobkli (mé&kkych salamil), pfipadné¢ i pro vafené a zauzené MV.
Plastova stteva jsou klasicky fasnéna do roubikii o délce sttev 20 az 100 metrii nebo se
vyrabi 1 ve formé folie, kterd se uplatituje na balicich linkach pfi baleni Cerstvého masa

na podlozni misky anebo je svafovana do formy sackt k baleni cerstvého masa nebo
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hotovych vyrobkt (Serhakl, 2013). Popularni jsou i Gpravy stiev do vénéitého tvaru
K vyrobé riiznych druhii todenych salami nebo do tzv. piifezi (Serhakl, 2012a). Stejné
jako stfeva kolagenni a fazrova jsou i plastova nabizena v predmocené Upravé — RTS

(,,ready to stuff) (Serhakl, 2013).

3.4.2.6 Textilni obaly

Textilni obaly patii v masné vyrobé¢ jiz desitky let k tradi¢nim materialiim, které
se uplatnovaly hlavné pii ndhrad¢ ptirodnich stfev (Tresl, 2008). Mezi hlavni vyrobce
téchto oball patfi firmy Oskuda a Texda, obé ze skupiny Kalle. Pii jejich vyrobé se
Casto jako nosny material pouzivaji tkaniny z polosyntetickych vléken, jako je napf.
visk6za. Dale se pouZivaji bavinéné, Inéné, hedvabné a dalsi tkaniny (Serhakl, 2013a).
Vyrébi se v atraktivnich tvarech, napt. koule, ¢esnekové palice, §iSky, zviratka, srdicka
apod. (Obr. 9), v riznych barevnych variantach a s pestrym potiskem (Kamenik, 2012).
Lze vyuzit i takovych tiskafskych technologii, které umoziuji vytvofeni relié¢fu
na povrchu obalu tak, aby imitoval ptirodni obal ¢i zaplisnény povrch. Vyhodou téchto
oballl je, Ze jeden typ miiZe byt na trh dodavan hned v nékolika rozmérech. K dostani

jsou spise po jednotlivych kusech rtiznych kalibrii ne fasnéné (Serhakl, 2013a).

Obr. 9 Textilni obal na salam s velikono¢nim motivem (Anonym)

Na trhu se vyskytuji v n€kolika variantach: textilni obaly bezbari¢rové, textilni
obaly bariérové, textilni obaly s pfidanou hodnotou. Klasické textilni obaly
bezbariérové jsou zhotovovany pouze z tkanin, jeZ mohou byt lepené nebo Sité. Jsou

urcené pro vyrobu fermentovanych salami, kterym poskytuji podle provedeni dobrou
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zauditelnost, regulovatelnou propustnost pro vodu, vybornou loupatelnost s vyuzitim
lepeného Svu a v neposledni fadé 1 jedine¢ny rustikalni vzhled (Tresl, 2008).

Textilni obaly s bariérou poskytuji vyrobklim vynikajici bariérové vlastnosti
pro prostup vodnich par. Této vlastnosti se vyuzivd zejména u vatfenych masnych
vyrobku (Tresl, 2008).

Funk¢ni textilni obaly maji na vnitini vrstvé nanesenou vrstvu sycenou riznymi
latkami, které béhem technologického opracovani prechazi na povrch vyrobku (Tresl,

2008; Budig, 2009).

3.4.2.7 Natronovad stieva
Nétronova stfeva jsou v podstaté papirova stfeva, u kterych je papirovy material
¢asto kombinovan s jinym. PouZivaji se predev§im u mé&kkych salaml vétsich kalibrli

(napft. tyrolsky saldm). Nejsou na trhu tak rozsitené (Ingr, 2003).

3.4.2.8 Obaly s pFidanou hodnotou

Obaly s ptidanou hodnotou nebo také funkéni obaly nachazi uplatnéni zejména
u plastovych, fazrovych nebo textilnich obalt. Slouzi k pfenosu barvy, chuti a koteni
na povrch MV (Serhakl, 2014). Na trh jsou nejéastgji dodavany ve formé jednotlivych
listi ur¢itého formatu, rolované, pfipadné slepené do formy klasického piitezu (Serhakl,
2013a).

Vnitini vrstva téchto oballl je impregnovana dalsi funk¢ni vrstvou, ktera muze
byt sycena tekutym koufem, karamelovym zabarvenim, aromatickymi latkami nebo
kotfenim. Nasledné béhem jednoho technologického procesu (tepelného opracovani)
dochdzi k pfenosu jednotlivych impregnovanych slozek nebo jejich kombinace
na povrch vyrobku. PouZitim takovychto obald lze uSetfit cas, jelikoz odpada
technologicka operace zauzeni, méafeni findlniho vyrobku v kuléru nebo kotfenéni
povrchu (Serhakl, 2014). Technologie se také nékdy nazyva ,,one step technologie a
pouziva se napt. pti vyrobé debrecinské pecené, dusené Sunky, uzeného masa a dalSich
specialit (Budig, 2009).

Pro barevnou tupravu povrchu vyrobku se vnitini vrstva stfeva pigmentuje
poZadovanym odstinem, od koufového zabarveni az po hnédou, Zlutou ¢i ¢ervenou
barvu, ktery se nasledné pievede na povrch vyrobku, aniz by se ovlivnila jeho chut

(Serhakl, 2013a).
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Pro ptenos kofeni je na vnitini strané naneseno kofeni nebo bylinky, které jsou
béhem tepelného opracovani nebo fermentace naneseny na povrch vyrobku. Nejéastéji
se povrch kofeni pepiem, koprem, paprikou, medvédim ¢esnekem, pouZzivaji se i smési
koteni (kari, gyros, orient, sttedomoiské bylinky apod.). Timto zpisobem lze efektivnéji

dosdhnout rovnomérného pokryti vyrobku kofenim ve srovnani s rucni aplikaci

(Serhakl, 2013a).

3.4.2.9 Specidlni obaly se sit’kou

Jednd se o tubuldrni fazrové, kolagenni a textilni obaly, které jsou vlozeny
do elastické nebo neelastické sitky. Dodany netradi¢ni vhled zvySuje atraktivitu
vyrobku. Lze je uplatnit u mnoha vyrobkd, od duSenych Sunek aZ po fermentované MV.
Elasticka sitka umoznuje pteplnéni obalu, az dojde k vytvoteni reliéfu imitujiciho véeli
plastve (Obr. 10), nebo ji 1ze pouzit na vyrobek nepravidelného tvaru. I na tyto obaly lze

uplatnit pfidanou hodnotu v podobé pigmentt, aroma koute &i koteni (Serhakl, 2013a).

Obr. 10 Ukdzka vyuziti obalu se sitkou (Anonym?2)

3.4.3 Obaly pro celosvalové masné vyrobky

Celosvalové vyrobky (napt. vybérové Sunky, Sunky vysoké jakosti) Ize balit
do vech bézné dostupnych typt umélych potravinaiskych obalti (Serhakl, 2014).
Féazrové obaly, které jsou vétSinou propustné, 1ze predevsim uplatnit pti vyrobé

zauzenych celosvalovych vyrobkil (Lazeniskd nebo Kralovskd Sunka zauzend). Diky
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stalosti kalibru a rizné pfilnavosti k dilu mé vyrobce moznost volby mezi obaly
pro platkovani &i pro prodej v celku (Serhakl, 2014).

Pii vyrobé celosvalovych vyrobki se pouzivaji pro svou dobrou uditelnost i
celulozové folie. Jejich nevyhodou by mohla byt pomérné kratsi trvanlivost vyrobki.
Jsou tedy vhodnéjsi jako expedicni obaly, nikoli jako technologické, které nejsou
uréeny pro finalni prodej (Serhakl, 2014). V posledni dob& jsou viak stile vice
nahrazovany tubularnimi obaly velkych kalibrii nebo jedlou kolagenni folii, kterou neni

PO tepelném opracovani potieba odstranit (Serhakl, 2012).

3.5 Baleni masa a masnych vyrobki

Hlavnimi faktory ovlivitujici udrznost cerstvého masa a MV  jsou
mikrobiologické zmény, dale enzymatické a chemické déje, zejména oxidace tukil a
zména barvy. V praxi se ke zpomaleni €i zastaveni zminénych pochodll vyuziva
prostého baleni a ptfedevSim ochranné¢ho baleni, jejichz hlavni rozdily jsou popsany

Vv tabulce ¢. 3 (HanuSova a Dobias, 2009).

Tab. 3 Srovnani pouzivanych systémii baleni v masné vyrobé (Kamenik a Chomidt,
2013)

Baleni | Prosté baleni | ¥ 2KUCYE-SKIN® | AP cO,aN, | MAP 80 % O,
baleni
aslll‘fsefg Vaduind | 5o | CO,(20-309%) | Nejéastsji 80 %
Y| atmosféra +N; 0, +20 % CO;
v baleni
Barva Cervena Purpurova Purpurova Cervena
masa . : . .
v baleni (oxymyoglobi) | (deoxymyoglobin) | (deoxymyoglobin) | (oxymyoglobi)
Udrznost
masa 5-7 60 — 90 30 -60 12 -16
(dny/4°C)
Udrznost
mletého 23 45— 60 20— 40 10— 12
masa
(dny/4°C)
Uvolnéni
SChvy (%) 8-10 2-5 1-5 0-5

36




3.5.1 Prosté baleni masa a masnych vyrobki

V ptipad¢é prostého baleni se produkt bali do sacku, ptifezi folie, ale hlavné
na podlozni misky (tacky) s prebalem folie. Pfi baleni Cerstvého masa je vhodnéjsi
pouzivat absorpéni misky s vnitfni vlozkou savého materidlu (buniciny, dfevoviny)
k odsavani piebytku uvolnéné $tavy. Nejcastéji se pouzivaji polystyrenové misky a
k jejich piebalu folie z polyetylenu ¢&i polyvinylchloridu, které maji vysokou
propustnost pro vzdusny kyslik. Pti této technologii kratkodobého baleni se nemeéni
vzdusnd atmosféra v prostiedi balen¢ho vyrobku a dochazi pouze k ochrané vyrobku
pred vysychanim, kontaminaci a k vytvofeni prodejni jednotky. Nemd vliv ani
na udrznost potraviny, kterd dosahuje doby nejvySe 7 dni. Prosté baleni se vyuziva
zejména pro maloobchodni prodej vysekového masa nebo masnych vyrobkii ur¢enych

k rychlému prodeji (Kamenik a Chomat, 2013).

3.5.2 Ochranné baleni masa a masnych vyrobki

U ochranného baleni, které se n€kdy oznacuje také jako pasivni baleni, jiz
dochazi ke zméné prostredi, které obklopuje potravinu v hermeticky uzavieném obalu.
Tim je zabezpeceno prodlouzeni udrznosti vyrobku omezenim ristu bakterii, které se
podileji na kaZzeni masa nebo MV. Patfi sem zpisoby baleni, jako je vakuové baleni a
baleni v modifikované atmosféfe. V obou piipadech se pouzivaji folie s dobrymi
bariérovymi vlastnostmi. Ochranné baleni mé4 hlavné dvé funkce: prodlouzit udrZnost

potraviny a zajistit pfitazlivost pro zakaznika (Kamenik a Chomat, 2013).

3.5.2.1 Vakuové baleni masnych produktii

Vakuové baleni se pro baleni masnych produktii vyuzivéa od poloviny 20. stoleti
(Kamenik a Chomat, 2013). Nejdiive se vakuoveé balilo vysekové maso bez kosti jako
velkospotiebitelské baleni do skladl statnich rezerv, a teprve pozd&ji i produkty
do malospotiebitelské sité¢ (Budig, 2009).

Principem vakuového baleni je rovhomérné odstranéni vSech plynti pfitomnych
v okoli potraviny tak, aby obsah kysliku v okoli produktu klesl pod cca 1 % ptivodniho
mnozstvi (HanuSova a Dobias, 2009). V CR predstavuje podil vakuové baleného

vysekového masa asi jen 10 % z objemu celkové produkce v ochranné atmosféte.

37



Trvanlivost vakuové baleného hovéziho masa se pohybuje okolo 28 dni a u veptového
21 dni (Kamenik a kol., 2014).

Vakuum ma pozitivni vliv pfi nakladani masa na urychleni prosoleni celistvych
kusti masa (Budig, 2009). Studie Parka a kol. (2008) zhodnotila vakuové baleni jako
ucinny zpusob zamezeni nezadoucich oxidativnich procest a soucasné potlaceni ristu
aerobni mikroflory ve srovnani s balenim v modifikované atmosfére.

Vakuové baleni vSak neni vhodné pro vSechny typy potravin, jelikoz maso je
vystaveno mechanickému namahani, které podporuje uvolfiovani tekutiny ¢i tuku
z produktu v dusledku stlaceni produktu obalem pii pouziti ptili§ vysokého vakua, coz
zptsobuje hmotnostni ztraty a nevzhlednost baleného vyrobku (Robertson, 2012). Cira
uvolnéna tekutina se po n¢jaké dobé mlééné zakali v disledku pomnoZeni kontaminujici
mikroflory, zejména bakteriemi mlééného kvaseni (Kamenik a Chomat, 2013).
V piipad¢ baleni masa s kosti hrozi protrzeni folie a tim naruSeni vakua (Robertson,
2012). U platkovaného zbozi muze pod tlakem vakua také dojit ke slepeni jednotlivych
platkt k sob¢ (HanuSova a Dobias, 2009).

Vakuové baleni Casto zplsobuje zmény barvy u balen¢ho cerstvého masa.
Ke zmén¢ barvy dochazi snizenim parcialniho tlaku kysliku, ¢imz dochazi k desorpci
kysliku z oxymyoglobinu a nasledné oxidaci vzniklého myoglobinu na metmyoglobin,
ktery ma neatraktivni hnédo-Sedou barvu. Pokud je vSak kyslik z baleni vyloucen uplné
(cca pod 0,1 %) k uvedené oxidaci nedochdzi. Pti pozdéjSim vystaveni masa plsobeni
kysliku se obnovi jeho typicky ¢ervend barva (HanuSova a Dobiés, 2009).

Pro vakuové baleni se nejcastéji pouzivaji koextrudované tiivrstvé folie
EVA/PVDC/EVA (s propustnosti kysliku pod 15,5 cm®m™ za 24 h pfi 1 atm) ve formé
sacku, do kterého se vlozi produkt a v komorovém balicim stroji se odsaje vzduchu
s naslednym hermetickym zavafenim sacku (Kamenik a Chomat, 2013).

Mozné je vyuzit i smrstitelné folie (PE, PP, PC, PVDC), u kterych pisobenim
tepla dochézi k tésnému obepnuti obalu kolem vyrobku a zmensi se tak rozméry baleni.
Obal se smrsti prichodem tunelem s horkym vzduchem (okolo 150 °C) nebo ponotfenim
do horké vody (80 — 90 °C) na nekolik sekund. Vznikly maly prostor mezi folii a
vyrobkem snizuje mnozstvi uvolnéné S$tavy v disledku vakua (Kamenik a Chomat,

2013).
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Vakuové ,,skin““ baleni

Jedna se o pomérné novy typ spotiebitelského baleni masa. Tento Setrngjsi
zpusob vakuového baleni spociva v umisténi produktu na podlozni misku a ptebaleni
horni folii pod vakuem pfi soucasném pusobeni vyssi teploty. Ohifevem zméekcena folie
potom tésné&ji obepne vyrobek, proto oznaceni ,,Skin.“ Nedochazi k uvoliiovani tekutiny
Vv takové mife jako u klasického vakuového baleni a vyrobek maé i delsi tdrznost
(Kamenik a kol., 2014).

Spolecnosti Sealed Air Cryovac® a Multivac uvedly na trh systém vakuového
,»SKin“ baleni Darfresh®. Varianta Darfresh® na pfedem tvarovanych miskach
(Darfresh® on Tray) je tvofena spodni a horni folii, mezi kterymi je zabalen produkt
(Obr. 11). Spodni vrstva mé bariérové vlastnosti a je dobfe potiskovatelna. Vrchni folie
tésné obklopuje vyrobek a rovnéz ma bariérové vlastnosti. Mlze mit riznou pevnost,
podle toho zda se bali maso i s kosti. Ob¢ vrstvy jsou k sobé té€sn¢ spojeny po celé
plose, vyjma mista zabaleného produktu, tudiz zde nehrozi takové riziko uniku vakua
jako u klasického vakuového baleni, kde staci jakdkoliv perforace folie. Ve srovnani
S balenim v modifikované atmosféfe umoznuje lepsi vizualizaci produktu a také usSetii

misto v regalu (Kamenik a kol., 2014).

Obr. 11 Systém vakuového baleni Darfresh® on Tray (Anonym3)

Varianta Darfresh Bloom®, kterou lze zmenSit velikost prodejni jednotky
ve srovnani s balenim v modifikované atmosféfe, je kombinaci vakuového ,,skin“ baleni
a modifikované atmosféry. Tento systém je tvofen tfemi foliemi. Spodni je bariérova,
vrchni obklopujici baleny produkt je polopropustnd pro kyslik, ktery je soucasti

modifikované atmosféry v prostoru nad ni, ktery uzavird dalsi bariérova folie. Kyslik
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tak prichdzi do kontaktu s masem za dosazeni jasné Cervené barvy masa. Udrznost

tohoto baleni se podstatné prodlouzi (Kamenik a kol., 2014).

3.5.2.2 Baleni masnych produktit v modifikované atmosfére

Prvni patent na baleni Cerveného masa v modifikované atmosfére (MA) byl
vydan v roce 1969 (Robertson, 2012). Plosné zavedeni podpotily az obchodni fetézce
svymi pozadavky na delsi udrznost a vyssi kvalitu balenych vyrobkt (Budig, 2009).
Baleni v MA je zalozeno na odstranéni vzduchu z okoli baleného vyrobku a jeho
nahrazenim ochrannou atmosférou tvotenou tfemi zakladnimi plyny, resp. jejich smési,
o slozeni odlisném od slozeni vzduchu. Modifikovand atmosféra je dynamicky systém,
ve kterém se béhem skladovani méni chemické slozeni atmosféry, a tedy parcialni tlaky
ptitomnych plynt. To je dusledkem chemickych a fyzikalnich déji v obalu, jako jsou
chemické a enzymové reakce, metabolismus mikroorganismii, absorpce plyni
Vv produktu a jejich difuze ptes obal atd. (HanuSova a Dobias, 2009).

Baleni v modifikované atmosféie eliminuje oxido-reduk¢éni zmény a inhibuje
nezadouci mikroorganismy. Ve srovnani s prostym balenim se udrznost vyrobkl az
z dvojnasobi (Hanusova a Dobias, 2009; Kamenik a Chomat, 2013).

Prodej masa ovliviiuje 1 jeho vzhled. Pro zdkazniky je dilezitd atraktivni barva
masa, které se dobie dosahuje pouzitim modifikované atmosféry s vysokou koncentraci
O,. Piistup kysliku k povrchu masa zajisti jasnou Cervenou barvu (oxymyoglobinu).
Pro zachovani barvy je také dulezité zabranit kontaktu masa s obalovou kryci folii, jinak
dochazi ke tvorbé jinych barevnych odstinti jinych forem myoglobinu (Robertson,
2010).

Pokus zabyvajici se zménou slozeni MA be¢hem skladovani prokazal, ze
pfi pouZiti objemu plynu jako je zhruba objem baleného masa se pivodni 80%
koncentrace O, snizi do dvou dni na 65 %. Pokud méa mit vyrobek optimalni
trvanlivost, je dilezité, aby objem plynu byl alesponi dvoj az trojnasobek objemu balené
potraviny (Robertson, 2012). Pro baleni v MA se pouzivaji dostatecné vysoké podlozni
misky s kryci bariérovou folii, které vytvori pozadovany prostor pro plyny a chrani také
pied nezadoucim kontaktem masa s horni folii (Kamenik a kol., 2014).

U baleni potravin v modifikované atmosféie je dulezité vhodné zvolit obalovy
materidl s urCitou propustnosti na zaklad¢ pozadavki balené potraviny. Baleni v MA

pak miiZe byt v mnoha ptipadech neucinné, napt. kdyz je propustnost obalu pfili§ velka.
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Naopak pfedimenzované obaly (pfili§ mélo propustné) pak prodrazuji samotny vyrobek.
Proto se voli takovy obal, ktery zajisti stabilitu vyrobku bez zbyte¢nych neefektivnich
rezerv bariérovych schopnosti. Coz neni jednoduché a zatim se vychazi
z ptedpokladané doby skladovatelnosti potraviny. Vyrobek baleny v MA by mél projit
vyvojem, ktery potvrdi Gi¢innost daného systému baleni a dale nalezne jeho optimalni
nejlevngjsi uc¢innou formu (HanuSova a Dobias, 2009).

V CR vyrobci zavadi systém baleni v MA &asto na zakladé udaji z vngjsiho
prostiedi a po zavedeni obvykle neprovadi jeho optimalizaci. To potvrzuje 1 vyzkum,
na jehoz zaklad¢ byly zjistény u platkovych MV (Sunek) velké rozdily v parametrech
jednotlivych baleni. Charakter vyrobku a parametry obalu (davka, rozméry obalu atd.)
byly podobné, ale propustnost obalil se liSila i fddové. Dale bylo zjisténo, Ze vétSina
vzorkd oball byly dvouvrstvé folie PA/PE a pouze ve tfech ptipadech se jednalo
o tiivrstvé folie typu PE/PA/PE. PouZzivani obalovych materialii v praxi pro baleni MV

je témét jednotné (HanuSova a Dobias, 2009).

Plyny pouzivané k baleni v modifikované atmosfére

V MA se vyuziva smés kysliku, dusiku a oxidu uhli¢ittho v pomérech
charakteristickych pro danou balenou potravinu. Je mozné pouZiti i oxidu uhelnatého.

Oxid uhli¢ity se vyuziva pro svou schopnost inhibovat aerobni i anaerobni
mikroorganismy ve fazi ristu i rozmnozovani a zpomaluje 1 Zluknuti tuku. PouZivané
koncentrace CO, efektivné inhibuji rust bakterii rodu Pseudomonas, Micrococcus,
Bacillus a plisni (Hanusova a Dobias, 2009). Dominantni pozici v MA pak ziskaji
bakterie mlécného kvaseni a Brochotrix thermosphacta, jelikoz dokazi rust pii nizkych
teplotach a snesou vyssi koncentraci CO», a nésledné zpiisobuji rychlou zkdzu balenych
potravin (Robertson, 2010).

CO; je znaén¢ rozpustny v mase a MV a snadno pronika sténou polymernich
oball zejména pii nizkych teplotach, coz mlze zplsobit smr§tovani az zborceni obalu.
Pti aplikaci MA s vy$§im obsahem tohoto plynu muze nastat tzv. pseudovakuovy efekt,
a pokles pH potraviny, a to az o 0,35 v CO, atmosféte. Prevence zborceni obalu je
omezeni obsahu CO; ve smési plynt, jinak je tieba pouzit dostatecné pevny obal. Dalsi
moznosti je pouziti pevného CO,, ktery kompenzuje ztraty plynu zplisobené
rozpousténim, nebo syceni potraviny CO; tést¢ pred zabalenim. Pokles pH mize

U baleného Cerstvého masa (zejména veptrového) snizovat vaznost, ménit texturu masa a
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zpusobovat hmotnostni ztraty v disledku uvoliiovani masné $tavy. Nicméné i sniZeni
pH pfispiva k inhibici ristu mikroorganismi. Atmosféry obsahujici relativné nizky
obsah CO; (do 20 — 30 %) vykazuji pseudovakuovy efekt jen ziidka (HanuSova a
Dobias, 2009).

Kyslik ma vyznam pfedevSim pfi baleni cerstvého masa, kde se pouziva
ve vysokych koncentracich (65 — 80 %). Takova koncentrace O, v MA pomaha vytvofit
siln€j§i vrstvu Cerveného barviva zpisobenou oxymyoglobinem na povrchu masa
ve srovnani s béznou atmosférou vzduchu a tim udrzet atraktivni vhled masa po delsi
dobu (Hanusova a Dobias, 2009). Vyssi koncentrace O, ma i nezadouci vliv, nebot’
podporuje oxidaci tukli v mase s negativnim vlivem na organoleptické vlastnosti masa,
jako je hlavné kiehkost, aroma a barva (Lund a kol., 2007). Vysoky podil O, mize
podpofit rist aerobnich forem bakterii (Hanusova a Dobias, 2009).

Dusik je inertni plyn, ktery ma vliv na Gdrznost masa a MV nepiimo, protoze
dusikova atmosféra nepodporuje rast aerobnich forem mikroorganismi a na rozdil
od CO, aktivné neovliviiuje rist mikroorganismi. Niz§i rozpustnost N, v porovnani
sCO; je vyhodna, nebot pouziti N, vesmési s CO, tak omezuje riziko
pseudovakuového efektu. Pouziti 100% dusikové atmosféry umoziujici vyhnuti se
zminénym problémim s pouzitim CO; je mozné pouze u produkti dostatecné
mikrobidlné stabilnich, u nichZ hrozi pouze oxida¢né-redukéni zmény, napt. u suSenych
nebo tepelné opracovanych vyrobkli (Hanusova a Dobids, 2009).

Oxid uhelnaty neni bézné pouzivany plyn v modifikované atmosfére. Velmi
pevné se vaze na hemova barviva a vytvaii tak velmi stabilni ¢ervenou barvu masa
zpiisobenou karboxymyoglobinem. Jeho nevyhodou je toxicita. Uéinné jsou i jeho nizké
davky (0,3 — 0,5 %), které neptedstavuji pro ¢loveéka zdravotni riziko. Jeho pouZzivani je
v EU zakazano. Trestioveé Cervend barva masa zpusobend aplikaci CO mlZe zakryvat jiz

nepozivatelné maso a tim muze klamat zakaznika (Robertson, 2010).

Aplikace modifikované atmosféry pro baleni masa a masnych vyrobkii

Doporucend kombinace plynt do baleni v MA pro Cerstvé maso je 70 — 80 % O,
a 20 — 30 % CO,, ¢imz se prodlouzi udrznost masa zpravidla na 10 — 14 dni (Kamenik a
kol., 2014). Pro masné vyrobky, jejichz barva nezavisi na pfitomnosti oxymyoglobinu,

se bézn¢ vyuziva atmosféry slozené z 20 — 30 % CO;, a 70 — 80 % N, (koncentrace
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atmosféry pro riizné typy produktti (Hanusova a Dobias, 2009).

Tab. 4 Priklady slozeni atmosféry a teploty skladovani pro vybrané typy masa a
masnych vyrobki (Hanusova a Dobidas, 2009)

Potravina % O, % CO, % N,
Cervené maso 70 - 80 10— 20 0
Veptovy steak 70 0 30
Hovézi a teleci maso 80 20 0
Driibez 70 30 0
Dribez s kiizi 0 50 50
Drubez bez kiize 30 30 40
Kofe porcované 20 30 50
Uzené maso 0 50 50
Droby 50 - 60 40 0-10
Sunka — vafend, nafez 0 40 60
Parky 0 30 70

Yang a kol. (2016) posuzovali vliv riznych typti ochranného baleni na udrznost
hovézich steakli s vysokym mramorovanim tuku v mase. K pokusu pouzili Ctyfi typy
baleni: MA s 80 % O, (80 % O, + 20 % COy), MA s 50 % O, (50 % O, + 30 % CO; +
20 % N;), MA's 0,4 % CO (0,4 % CO + 30 % CO; + 69,6 % N,) a vakuové baleni (VP).
U rGzné balenych steak simulovali skladovaci podminky typické pro maloobchodni
prodej po dobu 12 dni. Baleni steaki v MA s 80 % O3 zajistilo stabilni ¢ervenou barvu
masa po dobu prvnich 4 dni. V disledku vysoké koncentrace O; a vy$§imu obsahu tuku
v mase dochazelo ke zhorSeni jakosti masa a udrznost steakli byla nejvyse 8 dni.
Udrznost masa byla nejdelsi u VP na zékladé vyssi oxida¢ni stability, aviak zde
dochézelo k uvoliiovani masné §tavy a maso mélo neatraktivni purpurové Cervenou
barvu. Pro udrzeni atraktivni ¢ervené barvy po delsi dobu je ze vSech uvedenych typt
baleni nejvhodnéjsi baleni v MA s 0,4 % CO, které navic ve srovnani s kyslikovou
atmosférou nevede k oxidaci lipidl a nepodporuje aerobni mikrofloru na povrchu masa.

Studie Kuzelova a kol. (2015) stanovila udrznost mletého masa na hamburgery
balen¢ho v modifikované atmosféte se slozenim plyna 65 % O a 35 % CO», na zakladé
provedenych mikrobidlnich a senzorickych zkousek, na 6 dni. Vyzkum probihal osm
dni pfi teplot¢ masa 4 °C. Po osmi dnech skladovani se v mase rozvijely pfevazné
bakterie mlécného kvaSeni a Brochothrix thermosphacta a postupné se zhorsily také

senzorické vlastnosti vzorku.
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3.5.3 Obalové materiily pouZivané pro baleni masa a masnych vyrobki

Pro baleni masnych produkti se osvédCily polymerni folie. Nejcastéji se
pouzivaji tyto polymery: polyetylen s nizkou hustotou (PE-LD), polyetylen s vysokou
hustotou (PE-HD), polypropylen (PP), polyethylentereftalat (PET), polyamid (PA),
polystyren (PS), etylen-vinylacetit (EVA), etylen-vinyl alkohol (EVOH),
polyvinylchlorid (PVC) a polyvinylidenchlorid (PVDC) (Kamenik a Chomat, 2013).

Nékteré polymerni materidly se vyznacuji siln€j$Simi bariérovymi vlastnostmi
(propustnost pro vodni pary: 0,5 — 400 g-m'2 za 24 h, propustnost pro kyslik: 2 — 12 500
cm®*m™ za 24 h), jiné mechanickou pevnosti (pevnost v tahu 9 — 159 MPa) & dobrou
svafitelnosti (teplota svafovani 66 — 205 °C). Obalovd fdlie se voli na zikladé
pozadavkll na baleni konkrétniho vyrobku. Napt. pro zajiSténi stejnych bariérovych
vlastnosti pro O3 je srovnatelna tloustka 2 cm PE s 0,4 um EVOH. Castéji se pouzivaji
vicevrstevné folie vzniklé kombinaci jednotlivych polymerd, které se upravuji laminaci,
nandSenim nebo koextruzi tak, aby doslo ke zvySeni uzitnych vlastnosti folie. Jejich
tloust’ka se pohybuje v rozmezi od 25,4 um do 305,4 um (Kamenik a Chomat, 2013).

Vicevrstevné koextrudované obaly obsahuji obvykle 3 — 7 vrstev, jejichz vnitini
vrstva obalu byva optimalizovéna pro styk s potravinou, dal$i vrstvy propijcuji obalu
pevnost, tvarovou stalost, pruznost, bariérové vlastnosti a vnéjsi vrstva obalu je snadno
potiskovatelna (Zizkova, 2009).

Podlozni tacky jsou nejcastéji tvarované z nasledujicich vicevrstevnych folii:
nemekéeny PVC/PE, PET/PE, PS/EVOH/PE nebo PET/EVA/PE. Tloustka jednotlivych
pouzitych folii by méla byt nejméné 1 — 2 mm. Pokud vyrobce pouZiva jiZ predem
tvarované misky jsou obvykle vyrobené z PET, PP nebo nemékéeného PVC/PE
(Kamenik a Chomat, 2013).

Obalové folie se cCasto upravuji antikondenzaéni (protiorosovaci) upravou
aplikaci ptipravkl zabranujici srdZeni vody. Nedochazi tak ke kondenzaci vodnich par
na vnitini stran€¢ obalu, ke které jinak dochazi v duisledku kolisani teplot b&hem
distribuce, hlavné u cerstvého masa. Smyslem antikondenzacni Upravy je sniZeni
povrchového napéti vody za vytvoireni souvislého filmu zkondenzované vody na vnitini
stran¢ obalu. Pouzivaji se estery glycerolu, polyglycerolu, estery sorbitanu a etoxylaty

alkoholu, které se aplikuji sprejem na povrch folie nebo se primichaji do polymeru
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(Kamenik a Chomat, 2013). Folie s touto proti zamlzovaci Gpravou v transparentni ¢asti
baleni (anti-fog layer) a upravenymi bariérovymi vlastnostmi jsou drazsi, ale ve finale
zvysuji prodejnost vysekového baleného masa (Budig, 2009).

Lloret a kol. (2016) se zabyvali vyuzitim obalové folie tvofené smési
polyethylenu (PE-LD) a polyamidu (PA) nebo polyamidu s nanocasticemi (PAN)
pro baleni vafené¢ Sunky v modifikované atmosféie (MA). Specialné vytvorena folie
s piimeési PAN vyrazné snizila ztraty kysliku z atmosféry uvniti baleni a udrzela
narizovélost Sunky po dobu 27 dni ve srovnani s pouzitim PA, u kterého barevna
stabilita vydrzela pouze 7 dni. Takové folie maji potencidl ve vyuziti pro udrzeni

atraktivni barvy vyrobki balenych v MA.

3.5.4 Aktivni a inteligentni systémy baleni

Baleni v MA casto vyuziva i tzv. aktivnich a inteligentnich systémi baleni,
zejména absorbéry kysliku a vlhkosti a indikatory teploty (HanuSova a Dobias, 2009).
PoZadavky na aktivni a inteligentni systémy baleni stanovuje Nafizeni Komise (ES)
¢. 450/2009 o aktivnich a inteligentnich materidlech a pfedmétech uréenych pro styk
S potravinami, v aktuadlnim znéni. Existuje mnoho ridznych druhti aktivnich a
inteligentnich materialii a predmétii. Neékteré mohou byt sloZzeny z jedné €i vice vrstev a
obsazeny ve zvlaStnim zasobniku (napf. vloZeny do malého papirového sacku) nebo
mohou byt pfimo soucasti balicich materiald, jako jsou plasty, papir a kartéon nebo
natéry a laky (Nafizeni 450/2009).

Aktivni a inteligentni materidly musi byt vyrobeny tak, aby neuvoliiovaly své
slozky do potravin v mnoZstvich, kterd by mohla ohrozit zdravi lidi, zpusobit
nepiijatelnou zménu ve slozeni potravin nebo zpusobit zhorSeni organoleptickych
vlastnosti potravin (Nafizeni 1935/2004).

Mnozstvi uvolnéné ucinné latky se nezahrnuje do hodnoty celkové migrace
Vv pfipadech, kdy je ve zvlastnim opatfeni Spolecenstvi stanoven celkovy migracni limit
pro material uréeny pro styk s potravinami, jehoz soucast slozka tvoii (Natfizeni

450/2009).
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3.5.4.1 Aktivni systémy baleni

Aktivni systémy baleni se pouzivaji za ucelem prodlouzeni Zivotnosti nebo
zachovani ¢i zlepSeni stavu balenych potravin. Jsou navrzeny tak, aby zamérné
obsahovaly slozky, které uvoliiuji nebo absorbuji latky do nebo z balenych potravin
nebo prostredi, které potraviny obklopuje (Natizeni 1935/2004). Jsou schopné
samovolné ménit vlastnosti v reakci na zmény podminek vné€ nebo uvnitf obalu s cilem
eliminovat nebo zmirnit jejich nepiiznivy dopad na kvalitu balenych produkti
(Hanusova a Dobias, 2011). Aktivni systémy baleni zahrnuji pouziti potravinarskych
ptidatnych latek zvySujici konzervacni ucinek obalovych materialii, obsahuji uc¢innou
latku absorbujici kyslik, absorbujici vlhkost, generator (uvoliiovac) oxidu uhli¢itého
nebo aplikuji antibakteridlni makromolekuly (Coma, 2008). Pouziti aktivnich slozek
prodluzuje udrznost vyrobku, zabrafiuje nezddouci zménam senzorickych vlastnosti,
inhibuje oxidaci lipidi a oxidaci myoglobinu u balené¢ho cerstvého masa, absorbuje
ptebytecnou vlhkost apod. (Kaviani a kol., 2015).

Ve studii Chena a Brodyho (2013), jejichZz cilem bylo zjistit vyS$§i inhibic¢ni
ucinek na mikroorganismy za pouziti absorbéru kysliku, generatoru oxidu uhli¢itého
nebo Allylisothiokyanatového generatoru, se vzorky Sunky naockovaly bakterii Listerie
monocytogenes. Vysledky se porovnavaly s kontrolnim vzorkem a jako nejucinngjsi
inhibi¢ni prvek ze zminénych aktivnich sloZek se jevi materidly s O, a COy které
mohou nelézt uplatnéni pfi regulaci mikroorganismi v masnych vyrobcich.

K nejpouzivangjSim aktivnim prvkim baleni potravin patii absorbéry kysliku,
kde aktivnimi latkami jsou sloucCeniny na bazi Zeleza, kyseliny askorbové ¢i enzymu.
Funguji na principu termochemické reakce nebo enzymaticky katalyzované reakce,
ktera odebira kyslik z prostfedi. Jejich plsobenim se zvySuje ucinnost vakuového
baleni, omezuji se moZzné oxidacni zmény, také G¢inn¢ brani rdstu aerobill, zejména
plisni. Jejich uzivani neni tolik rozsifené z divodu vysoké ceny (1 — 3 K¢ na jedno
baleni). V masné vyrobé se pouzivaji napt. pro baleni tatarskych bifteki. Dale se
V masné, priumyslu pouzivaji absorbéry vihkosti pohlcujici uvolnénou masnou §téavu,

kde se jako aktivni material aplikuje glycerol, silicagel, polyakrylaty aj. (Budig, 2009).

3.5.4.2 Inteligentni systémy baleni
Inteligentni systémy baleni monitoruji stav balenych potravin a poskytuji tak

informaci o kvalit¢ prostfedi zabalené potraviny béhem transportu a skladovani
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(Hanusova a Dobids, 2011). Mohou byt umistény na vnéjsim povrchu obalu nebo
mohou byt zabudované do obalového materidlu, kde jsou od potraviny oddéleny
funkéni bariérou zabraiiujici migraci téchto latek do potravin. Za funkéni bariérou
mohou byt pouZity nepovolené latky, pokud splituji urcitd kritéria a jejich migrace
nesmi prekro¢it hodnotu 0,01 mg-kg™” potraviny (Natizeni 450/2009).

Prakticky se jedna o malé nalepovaci Stitky 2 x 3 cm s ter¢ikem uprostied.
Pracuji na zaklad¢ principu termochemické reakce, kde v zavislosti na case a teploté
dochazi obvykle k barevné zméné stfedu terciku (Budig, 2009). Pouzivaji se zejména
dva typy indikatort teploty — indikdtory dosazeni kritické teploty (Temperature
Indicators, TI) a indikdtory celkového tepelného ucinku (Time-Temperature Indicators,
TTI). Tlindikatory signalizuji chybnou manipulaci s vyrobkem, tzn. nedodrzeni
pozadovaného rozmezi teplot. TTI reaguji na kumulativni G¢inek proménné teploty a
doby (HanuSova a Dobids, 2011). Pfi barevné zméné terciku indikatoru TTI potravina
V obalu dosahne limitu doby spotieby (Obr. 12) (Budig, 2009). TTI etikety by mohly
V budoucnosti nahradit udaj na etiketé ,,spotiebujte do* indikaci aktualni cerstvosti
produktu podle skute€nych podminek skladovani a ptrepravy. Tim by se mohlo sniZit
mnozstvi potravin, které se musi vyfadit z trhu na zakladé proslého data spoticby
bez ohledu na jejich skute¢ny stav (Kamenik a Chomat, 2013).

Oba typy indikatorii se pouzivaji zejména jako soucast prepravnich obald, 1 kdyz
jejich pouzivani neni pfili§ rozsifené. Dlvodem muze byt jejich vyssi cena nebo

nedostate¢na informovanost vyrobct (HanuSova a Dobias, 2011).

Obr. 12 Ukdzka Time-Temperature Indikatoru (Kreyenschmidt, 2011)

Indikatory sloZeni atmosféry jsou schopny vizualné indikovat zmény slozeni

plynii v baleni. Casto se vyuzivaji systémy reagujici na obsah kysliku (oznadované také
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jako indikatory neporusenosti obalu), oxidu uhli¢itého (indikatory mikrobialni stability),
vihkosti, ale i t€kavych slozek potravin (indikatory Cerstvosti) (HanuSova a Dobias,
2011).

Vizualni  obalové indikatory jsou schopné indikovat rlst patogennich
mikroorganismii na principu imunochemické reakce. Mezi tyto indikéatory patii
indikatory monitorujici rust bakterii rodu Pseudomonas nebo Escherichia coli
(Hanusova a Dobias, 2011).

3.5.4.3 RFID systémy inteligentnich baleni

RFID (Radio Frequency Identification) Stitky inteligentnich baleni navazuji
na systém c¢arovych kodid a mohou predavat kompletni informace o produktu a jeho
historii pomoci radiofrekven¢nich vin. Vyuzivaji aktivni nebo pasivni Cip, ktery se
umisti na vyrobek, a Cteci zafizeni s anténou, které vysild elektromagnetické zafeni a
soucasn¢ piijima a vyhodnocuje indukovanou odpovéd’ Cipu v realném case. Mohou
umoznit sledovatelnost vyrobkil, ftizeni zasob, bezpecnost a kvalitu vyrobki.
V souvislosti s obaly jsou tyto systémy zminovany predevsim jako prostfedky, které
také umoziuji identifikaci a ochranu baleného zbozi pted kradezi nebo falSovanim
(Kerry a kol., 2006; Budig, 2009).

Ve spojeni s vhodnymi senzory mohou RFID systémy snimat prib¢h teploty
Vv okoli balen¢ho vyrobku béhem manipulace, zaznamenavat napf. intenzitu osvétleni ¢i

mechanické vlivy nebo reagovat na slozeni atmosféry (HanuSova a Dobias, 2011).

3.6 Kontaminace potravin cizorodymi latkami z obali

Kontaminace potravin sloZkami obalu vznikajici diky jejich vzajemné interakci
je jednim z nejzavaznéjsich hygienickych problémi baleni potravin (Curda a Dobias,
2004). Mezi kontaminujici latky ptedstavujici chemické nebezpeci pro konzumenty
patii migrace slozek obalu, pfi niz dochazi k ptestupu slozek obalu do potraviny
bez viditelné destrukce a ztrat technologicky vyznamnych vlastnosti obalu (Komprda,
2004; Curda a Dobias, 2004). Zdravotné-hygienické poruseni potraviny cizorodymi
latkami z obalu hrozi v prvni fadé€ pfi pouZiti obalovych materialt zdravotné zavadnych

nebo obsahujicich Skodlivé latky uvolnitelné do potraviny. Uvolnéné slozky pak mohou
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mit nezddouci vliv na lidsky organismus nebo mohou stimulovat oxidacné-redukéni
reakce a tim ovlivnit senzorickou jakost potravin (Kacenak, 2000).

Za ucelem posouzeni vhodnosti obalovych materiald pro kontakt s potravinami
je sledovano mnozstvi migrujicich slozek z obalu a jsou stanovovany limity migrace.
Potraviny jsou z hlediska takové kontaminace kontrolovany (Natizeni 1935/2004).
K potisku obalti mohou byt pouzity pouze barvy schvalené pro potravinaisky pramysl a

obaly mohou byt poti§tény pouze na plochach, které neprichazi do styku s potravinou
(Vyhl. 38/2001).

3.6.1 Celkova a specificka migrace

RozliSuje se celkova a specifickd migrace. Celkovou migraci se rozumi prestup
celkového mnozstvi vSech slozek dané¢ho obalu, avSak vétSina téchto slozek muze byt
neznama. Migra¢ni limit pro celkovou migraci ¢ini nejvyse 60 mg latek uvolnénych
z obalovych materidli do 1 kg potraviny, coz odpovidd v pfepoftu na migraci
z jednotky plochy obalu nejvyse 10 mg z 1 dm? (Komprda, 2004).

Specificka migrace je piechod jedné nebo n€kolika identifikovatelnych slozek,
pievazné latek toxikologicky vyznamnych. Pro posuzovani specifické migrace se
vyuziva specificky migracni limit (SML), ktery pfiblizné¢ odpovidd nejvysSimu

ptipustnému mnozstvi (NPM) (Komprda, 2004).
3.6.2 Migrace sloZzek polymernich obala do potraviny

Migrace je typickd pro polymerni obalové materialy, z nichz se uvoliuji
zejména nizkomolekularni slozky obalu — ptislusné zbytky monomert, aditivni latky
pouzivané pii vyrob& plastli (antioxidanty, stabilizatory (Pb, Cd apod.), plastifikétory,
antistaticka c¢inidla, barviva apod.) nebo produkty degradace polymeru béhem
zpracovani (Komprda, 2004). Casto také dochazi k uvoliiovani latek z nékterych
impregnacnich slozek obsahujici polymerni latky u papirovych obali (Kacenak, 2000).
Za hlavni, fidici mechanismus migrace je povazovana diflze, jejiz prib¢h se obecné tidi
Fickovymi zakony (Curda a Dobias, 2004).

Sanches a kol. (2007) vyhodnocovali faktory ovliviujici migraci. Pro svij

vyzkum pouzili polyetylenovou obalovou folii (PE-LD) s piidavkem migrantu
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1,4-difenyl-1,3-butadien (DPBD) za dosazeni koncentrace v obalu 121,4 mg-kg™.
Nasledné sledovali pohyb migrantu do kufecich prsnich tizkl, vepfové krkovice a
vepfového mletého masa s riznym ptidavkem veptového sadla (0 %, 10 %, 20 %, 30 %
a 50 %) pii riznych skladovacich podminkéch (5 °C a 25 °C) po dobu 10 dni. Vyzkum
potvrdil, Ze s vyssi teplotou roste migrace (u mletého vepfové masa s 50% ptidavkem
sadla byla koncentrace DPBD 90 pg-dm™ pii 5 °C a 160 pg-dm™ pii 25 °C). Jelikoz
migrujici slozky polymerti jsou vétSinou silné lipofilni povahy, vysledky ukazaly, ze
migrace se zvysuje s rostoucim obsahem tuku, a to linearné.

karcinogennimi u¢inky (Kacenak, 2000). Obsah vinylchloridu ve vyrobcich
z polyvinylchloridu a jeho kopolymert vSak nesmi byt vys$$i nez 1 mg na 1Kkg
kone¢ného vyrobku (Vyhl. 38/2001). Polymerni material polyvinylchlorid byl pro své
vlastnosti hojné pouzivan, dnes uz je Casto nahrazovan jinymi materidly SetrnéjSimi
k Zivotnimu prostedi (JaroSova, 2014).

Z aditiv pouzivanych pii vyrobé plasti pfedstavuji nejvétsi riziko zmékéovadla
(plastifikatory), protoze v nékterych piipadech tvoii az 40% podil obalového materialu
a jsou snadno extrahovatelné tukovymi slozkami potravin. Jako zmékcovadla se
nejCastéji pouzivaji estery Kkyseliny ftalové, zejména di-n-butyl ftalat (DBP),
di-2-ethylhexyl ftalat (DEHP). V plastovych obalovych materidlech by mohli byt
nahrazeny zdravotné¢ vyhovujicimi stabilizatory napf. citraty, estery kyseliny
alkansulfonové nebo stearaty, které jsou vS§ak malo uc¢inné (Kacenak, 2000).

Ftalaty jsou vSudyptitomné. Jejich piijem potravinami je nejvyznamnéjSim
zdrojem ohroZeni lidi. Ftalatovd zmékcovadla nejsou v obalovém materidlu pevné
zakotvena, tudiZ se mohou dostavat do okolniho prostfedi t€kanim, vyluhovanim nebo
migraci (JaroSova, 2014). Jejich obsah v potravinach zavisi na pocatecni kontaminaci
surovin nebo meziprodukti béhem vyroby, podminkach skladovani, obsahu tuku
Vv potravinach, na druhu pouzitého obalového materialu apod. (Mikula a kol., 2005).

Akutni toxicita ftalatd je nizkd, miize zpusobit podrazdéni klize, spojivek a
sliznice Ustni a nosni dutiny. Mnohem vyznamnégj$i jsou chronické toxické Ucinky.
Cetné experimenty na hlodavcich ukazaly nezadouci wdinky ftalatd na reprodukéni
systém a na nitrodélozni vyvoj plodu. U ¢lovéka se predpokladaji neptfiznivé ucinky

na vyvoj, reprodukéni a imunitni systém, poskozeni jater (Mikula a kol., 2005).
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Bogdanovicova a kol. (2014) monitorovali obsah estert kyseliny ftalové:
di-n-butyl ftalatu (DBP) a di-2-ethylhexyl ftalatu (DEHP) v obalovych foliich ur¢enych
pro baleni masnych vyrobki. K dispozici méli vzorky obalovych materialti s potiskem a
bez potisku. Ve vétsiné pripadi potisténé materialy vykazovaly vys$Si obsah ftalatd,
pravdépodobné v duasledku obsahu ftalatu v pouzitych barvach, kam se pridavaji
z diivodu zvyseni adhezivity barvy k povrchu obalu. To znamend, ze i tiskaiské barvy
mohou predstavovat riziko a ohrozovat tak bezpecnost potravin.

I dalsi studie Puskarové a kol. (2012) objevila v obalovych materidlech obsah
ftalath a potvrdila také ptidavek ftalath do barviv. Vyhodnotili, ze naméfené
koncentrace DBP (0,00504 — 0,035 mg-kg') a DEHP (0,0036 — 0,404 mg-kg™)
v obalech pro masny pramysl nepfedstavuji pro spotiebitele zavazné zdravotni riziko a

splituji SML, ktery je pro DBP 0,3 mg-kg™a DEHP 1,5 mg-kg™ (nafizeni 10/2011).

3.7 Oznacovani masa a masnych vyrobki

3.7.1 Zakladni udaje na potravinach

Pojmem oznacovani se rozumi ptipeviiovani Stitku na jednotlivé kusy vyrobku
nebo na jejich obal (Nafizeni 1760/2000). V piipadé nebalenych produkti se piislusné
informace umisti v pisemné a viditelné formé v tésné blizkosti potraviny v misté
prodeje spotiebiteli (Zakon 110/1997).

Provozovatel potravinaiského podniku, ktery na trh uvadi potraviny balené
ve vyrobg, je povinen zajistit na obalu potraviny uvedeni a presnost téchto tdaju:

a) jméno a piijmeni nebo obchodni firmu a adresu sidla provozovatele
potravinatského podniku, ktery potravinu vyrobil,

b) nazev potraviny,

€) udaj o mnozstvi potraviny,

d) udaj o slozeni potraviny (seznam slozek se fadi sestupné podle obsahu
jednotlivych sloZek v potraving€, povinné zvyraznéni alergenti),

e) zemi nebo misto pivodu,

f) udaj o zpusobu skladovani, jde-li o potraviny, u nichz by pfi nespravném
uchovani mohla byt ohroZena bezpecnost nebo jakost,

g) datum pouzitelnosti nebo datum minimalni trvanlivosti,
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h) oznaceni Sarze, které zajistuje dohledatelnost potravin (lze nahradit datem
trvanlivosti, obsahuje-1i den a mésic),

i) udaj o oSetfeni potraviny ionizujicim zafenim, a to slovy ,,ionizovano“ nebo
,,o8etfeno ionizaci® anebo ,,o8etfeno ionizujicim zafenim®, v piipadé oSetieni
suroviny, kterd je slozkou potraviny, se tento tdaj uvede vedle ndzvu slozky
potraviny,

J) daj o vyzivové (nutri¢ni) hodnoté,

K) tdaj o tfid¢ jakosti, je-li stanovena provadécimi pravnimi piedpisy,

I) dalsi idaje podle zvlastniho pravniho piedpisu (Zakon 110/1997).

V pfipadé¢ potravin, jejichz trvanlivost byla prodlouzena dalS$imi
technologickymi procesy, se uvede na Stitku: ,,baleno v ochranné atmosfére* nebo

,,vakuov¢ baleno.*

3.7.2 Oznaéovani masa

Kromé¢ udaji uvedenych v zédkoné ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabdkovych
vyrobcich, Vv aktudlnim znéni, a ve vyhlasce ¢. 113/2005 Sb. o zpiisobu oznacovani
potravin a tabadkovych vyrobkd, v aktudlnim znéni, se maso oznaci t€émito naleZitostmi:

a) nazvem skupiny masa (Tab. 5),

b) zivocisnym druhem, bez ohledu na pohlavi: hovézi, vepirové, skopové, jehnéci,
kozi, kiizle¢i, konské, hiibéci a maso ostatnich zvirat ndzvem ZivociSného druhu,

c) vysekové maso trznim druhem uvedenym v piislusnych technickych normach:

CSN 57 6510 Hovézi maso pro vysek, CSN 57 6540 Vepiové maso pro vysek,

CSN 57 6570 Teleci maso pro vysek,

d) datem pouzitelnosti v piipadé nebaleného a baleného masa a driibeziho masa,
drobut, kosti, krve, syrového tuku a mletého masa, pokud nebyly zmrazeny,

e) zvéfina nazvem piislusného zivocisného druhu, u délené zvéfiny i casti
jate€ného téla; dale se uvede, zda se jednd o maso zvéfe z farmového chovu

(Vyhl. 326/2001).
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Tab. 5 Clenéni masa, s vyjimkou nedéleného a déleného jatecné upraveného téla
drubeze (Vyhl. 326/2001)

Druh Skupina

Vysekové maso

Kosti

Droby

Syrové sadlo, syrovy 1]

Krev

Maso P
Mleté maso

Kralik, krali¢i maso

Maso zvéfe ve farmovém chovu

Zvéfina

Drubezi maso

3.7.2.1 Oznacovdni hovéziho masa

Hovézi vysekové maso balené i nebalené se pfi uvadéni na trh mimo jiz zminéné
udaje déle oznaci kategorii slovy ,.tele, ,,mlady byk,” ,,byk,” ,,volek,” ,jalovice* nebo
»krava“ (Vyhl. 326/2001).

V pripad¢, ze je hovézi maso oznaceno jako maso vySetfené na spongiformni
encefalopatii skotu (BSE), musi byt soucasti tohoto oznaceni nazev akreditované
laboratote, kterd vySetieni provedla, a ¢islo protokolu o laboratornim vySetfeni na BSE

(Vyhl. 326/2001).

3.7.2.2 Oznacovani drubeZiho masa
Stitek na driibezim mase obsahuje mimo jiz uvedené udaje dalsi informace:
a) tfidu jakosti u nedélené dribeze, slovy ,.tfida jakosti A“ nebo ,.tfida jakosti B,
s droby nebo bez nich,
b) u Cerstvého dribeziho masa celkova cena a cena za hmotnostni jednotku
vV maloobchodnim prodeji,
C) stav, ve kterém je dribezi maso uvadéno na trh a doporucena skladovaci teplota

(Nafizeni 543/2008).

Nepovinné udaje na Stitku:
a) ,.krmena (¢im) ...% (¢eho) ...,
b) ,.extenzivni zpisob — chov v drubezarné,*
c) ,volny vybéh,*
d) ,.tradi¢ni volny vybéh,*
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e) ,,volny vybéh — plna svoboda,*

f) ve&k pti porazce,

g) délka vykrmu (Nafizeni 1308/2013),

h) tdaj o zptisobu chlazeni (Nafizeni 543/2008).

3.7.2.3 Oznacovani pitvodu masa

Od roku 2015 plati povinnost oznacovani pavodu masa, vedle zavedeného
znaCeni hovéziho masa, pro Cerstvé maso veptroveé, skopové, kozi a dritbezi. Dale se
maso ozna¢i kodem Sarze, které identifikuje maso dodané spotiebiteli (Nafizeni
1337/2013).

Oznacovani puvodu hoveziho masa zahrnuje tyto udaje:

a) referencni Cislo nebo kod zajist'ujici vztah mezi masem a zvifetem. Timto ¢islem
muze byt identifikacni ¢islo jednotlivého zvifete nebo skupiny zvitat, ze kterého
maso pochazi,

b) zemé, kde se zvife narodilo,

c) zemg, kde probihal vykrm nebo chov,

d) schvalovaci Cislo jatek, ve kterych bylo zvife poraZzeno, a zemi, ve které se jatka
nachazi. Udaj zni: ,,Porazeno v (nazev zem¢), (schvalovaci Cislo),*

e) schvalovaci ¢islo bourarny, ktera provedla bourani jate¢né upraveného téla, a
zemi, ve které se bourarna nachazi. Udaj zni: ,,Bourdno v (ndzev zemg),

(schvalovaci cCislo)* (Nafizeni 1760/2000; Vana, 2015).

Oznacovani piivodu veprového, skopového, koziho a drubeZiho masa zahrnuje tyto
udaje:
a) zemé, kde probihal vykrm nebo chov. Udaj zni: ,,Chov v (nazev zemg),“
b) misto, kde byla provedena porazka. Udaj zni: ,,Porazka v (ndzev zem&)“ (Vana,
2015).

Pro vSechny druhy masa plati, Ze pokud bylo maso ziskano ze zvitat narozenych,
chovanych a porazenych v jedné stejné zemi, lze dané tdaje nahradit udajem ,,Pivod:

(ndzev zem¢)“ (Naftizeni 1337/2013; Vana, 2015).
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3.7.3

Podminky oznacovani zemé¢, kde probihal chov:

Vv ptipad¢ prasete porazené¢ho ve staii 6 mésici se oznaci zem¢, kde probihal
posledni chov alespon 4 mésice. Pokud je porazené zvite mladsi 6 mésict a jeho
ziva hmotnost je nejmén¢ 80 kg, uvede se zemé¢, kde probihala doba chovu poté,
co zvite dosahlo hmotnosti 30 kg,

v piipad¢ ovei a koz se maso oznaci zemi, kde probihala posledni, alespon
6 mésicni doba chovu, nebo pokud je porazené zvire mladsi 6 mésicli, uvede se
zemé, kde probihala celd doba vykrmu,

U drabeze se uvadi zemé¢, kde probihala posledni, alespoii jednomeési¢ni doba
chovu, nebo pokud je porazené zvife mladsi nez jeden mésic, uvede se zemé,

kde probihala cela doba vykrmu (Natizeni 1337/2013).

Oznacovani masnych vyrobki

Kromé¢ udaji uvedenych v zdkoné¢ ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a ve vyhlasce

¢. 113/2005 Sb. o zplsobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobki, v aktualnim

znéni, se u balenych masnych vyrobki oznaci:

a)
b)

c)

d)

nazev druhu a skupiny (Tab. 6),

nejvyssi obsah tuku v hmotnostnich procentech, s vyjimkou celosvalovych
vyrobkd,

datum pouZitelnosti, s vyjimkou konzerv a trvanlivych masnych vyrobkd,
u kterych se uvadi datum minimalni trvanlivosti,

pouziti strojné oddéleného masa, vcetné dritbeZiho strojné oddéleného masa
slovy ,,maso strojné oddélené” nebo ,,dribezi maso strojné odd€lené,” dale
pouziti vepfovych nebo dribezich kizi, syrového sadla nebo syrového loje
(Vyhl. 326/2001).

Oznaceni pouzit¢tho masa podle Zivocisného druhu zvifat v ndzvu masného

vyrobku lze pouzit, pouze obsahuje-li masny vyrobek vice nez 50 % hmotnostnich

uvedeného masa z celkového obsahu masa. Tento pozadavek se nevztahuje na vyrobky

jako je Sunka, Spekacek, kabanos, vidensky parek, debrecinsky parek, jemny parek,

gothajsky salam, junior salam, vysocina, polican, herkules, lovecky salam a dalsi MV
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uvedené ve vyhlasce €. 326/2001 Sb., v aktualnim znéni, v piiloze 4 v tabulkach 3 — 13
(Vyhl. 326/2001).

Sunky vyrobené z jiného neZ vepiového masa, musi byt v ndzvu oznaéeny
zivo¢iSnym druhem a casti jatecného téla, ze kterého pochazi, a musi byt oznaceny

rovnéz ttidou jakosti (Vyhl. 326/2001).

Tab. 6 Clenéni masnych vyrobkii na druhy a skupiny (Vyhl. 326/2001)

Druh Skupina

Tepeln¢ opracovany

Tepelné neopracovany

Trvanlivy tepeln¢ opracovany

Ttrvanlivy fermentovany

Masny vyrobek Masny polotovar

Kuchyiisky masny polotovar

Konzerva

Polokonzerva

3.7.4 ldentifika¢ni zna¢ka vyrobce na obalech masa a masnych vyrobku

Identifikacni oznaceni vyrobku zivoc€isného plivodu na obalu vyrobku znamena,
ze vyrobek pochazi z podniku spliujici hygienické pozadavky pro vyrobu potravin
zivoc¢isného ptvodu (Obr. 13). Identifikacni znacka ma ovalny tvar. V horni Cast se
nachdzi zkratka oznacujici zemi pivodu (CZ, AT, DE, PL apod.). Ve stfedni €asti je
uvedeno veterinarni schvalovaci ¢islo podniku, podle kterého lze vyhledat ceského
vyrobce na webovych strankach Statni veterinarni spravy CR. Dale je uvedena zkratka
EU v feéi statu, ve kterém byl vyrobek vyroben (v CR — ES (Evropské spoledenstvi))
(Mze, 2012).

Obr. 13 Identifikacni znacka pro oznacovani zivocisnych produktii (Anonym4)
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4 ZAVER

Zakon €. 477/2001 Sb., o obalech, v aktudlnim znéni, definuje obal jako vyrobek
vyrobeny z materialu jakékoli povahy, ktery slouzi k pojmuti, ochran¢, manipulaci,
dodavce, popiipadé prezentaci vyrobki uréenych spotiebiteli. Mohou se pouzivat jen
takové obaly a obalové materialy, které potravinu chrani ptfed znehodnocenim,
znemoziuji zameénu nebo zmeénu obsahu bez otevieni nebo zmény obalu, senzoricky ani
jinym zpiisobem potravinu neovlivni a odpovidaji pozadavkiim na pfedméty a materidly
uréené pro Styk s potravinami. Obaly nesmi uvolnovat své slozky do potravin
Vv takovém mnozstvi, které by mohlo ohrozit zdravi konzumenta nebo vyvolat zménu
ve sloZeni potravin a zplsobit zhorSeni organoleptickych vlastnosti.

Pti volbé obalu je tfeba vychazet vstfic pozadavkim jednotlivych balenych
potravin na obal a baleni vibec a také, aby dany obal plnil své zakladni funkce.
Zejména pii vybéru obalu pro baleni masnych vyrobku je tfeba posuzovat, zda se bude
vyrobek zauzovat, vafit ve formé, platkovat nebo prodavat v celku. Mezi
charakteristické vlastnosti obalovych stfev, které rozhoduji o vybéru obalu, patii:
mechanickd odolnost, stalost kalibru, loupatelnost, adheze k dilu, smrstitelnost a
propustnost obalu. Vhodna volba obalu vyznamné ovliviiuje kvalitu, vzhled a nakonec i
prodejnost vyrobku.

Pro vyrobu masnych vyrobki se aplikuji stieva ptirodni, kolagenni, celulézova,
fazrova, natronova, textilni a stale oblibené;si plastova stieva. Mezi vyhody umélych
sttev ve srovndni s pfirodnimi patii: stalost kalibru vyrobku, obvykle niZz§i cena
(bez sezonnich vykyvi), vybér z velkého mnozstvi variant (barva, pfilnavost, material,
propustnost, apod.), lepsi zpracovatelnost a vyssi produktivita, nenaro¢nost obali
na skladovani, hygienicka nezavadnost, neutralni aroma, potiskovatelnost a moZnost
funkénich uprav obalu. Pfirodni stfeva maji na trhu stdle dominantni pozici (52 %),
jelikoz maji dobrou pftilnavost dila ke sttevu, dobrou odolnost pfi peceni ¢i smazeni a
pozitivni vliv na senzoriku.

Obecné¢ lze maso a masné vyrobky balit do spotiebitelského prostého ¢i
ochranného baleni. Bez oball by nemohl fungovat samoobsluzny prodej potravin, nebot’
obaly vymezuji prodejni jednotku. Potraviny by mély kratkou udrznost, neustale by
hrozila jejich sekundarni kontaminace mikroorganismy a nasledovala by rychld zkaza

produktu. V piipadé prostého baleni, u kterého nedochazi ke zméné vzdu$né atmosféry
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v prostiedi balen¢ho vyrobku, se pouzivaji folie s nizkymi bariérovymi vlastnostmi.
Tato technologie kratkodobého baleni vyrobky pouze chrani pied vysychanim,
kontaminaci a nema vliv na adrznost potraviny, ktera dosahuje doby nejvyse sedm dni.
U ochranného baleni dochazi ke zméné prostiedi, které obklopuje potravinu
V bariérovém hermeticky uzavieném obalu. Tim je zabezpeceno prodlouzeni udrznosti
vyrobku omezenim rustu bakterii, které se podileji na kazeni masa nebo masnych
vyrobktli. Patfi sem zplsoby baleni jako je vakuové baleni a baleni v modifikované
atmosféte. Pfi baleni Cerstvého masa do modifikované atmosféry s vysokou koncentraci
kysliku dochazi k zachovani pro zdkazniky atraktivni Cervené barvy masa, ktera
dokonale evokuje jeho cerstvost. V tomto konkrétnim ptikladé se udrznost masa
prodlouzi zpravidla na ¢trnact dni.

Ochranné zpusoby baleni lze kombinovat s tzv. aktivnimi a inteligentnimi
systémy baleni. Jedna se zejména 0 absorbéry kysliku a indikatory teploty. Aktivni
systémy se pouzivaji za ucelem prodlouzeni zivotnosti nebo zachovani ¢i zlepSeni stavu
balenych potravin. Jsou navrzeny tak, aby zamérné obsahovaly slozky, které uvoliluji
nebo absorbuji latky do nebo z balenych potravin nebo prostfedi, které potraviny
obklopuje. Inteligentni systémy baleni monitoruji stav balenych potravin a poskytuji tak
informaci o kvalit¢ prostiedi zabalené potraviny b&hem transportu a skladovani.
Indikatory celkového tepelného tc¢inku by mohly v budoucnosti nahradit udaj na etiketé
»spotiebujte do* indikaci aktudlni Cerstvosti produktu podle skute¢nych podminek
skladovani a piepravy.

OznaCovani potravin poskytuje spotiebiteli dulezité informace o vyrobku.
Zpusoby oznaCovani nesmé&ji uvadét spotiebitele v omyl, pokud jde o vlastnosti,
mnozstvi €1 piivod potraviny, ani nesméji potraviné pfisuzovat vlastnosti a u¢inky, které
nema. Legislativa stanovuje poZadavky na oznacovani pro nebalené, balené ve vyrob¢ a
zabalené potraviny v misté prodeje. Pozadavky na oznacovani potravin Stanovuje
vyhléaska ¢. 113/2005 Sb. o zpiisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobki a také
nafizeni EU 1169/2011, které obsahuje fadu zmén jejichz Gc¢innost vysla v platnost
v prosinci roku 2014. Udaje musi byt umistény na takové misto, aby byly dobie

viditelné, Citelné a nesmazatelné.
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aj. —ajiné

apod. — a podobné
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DPBD - 1,4-difenyl-1,3-butadien
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