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Jak modifikovana atmosféra zajist'uje
cerstvost a kvalitu potravin
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Vyvoj obalovych materiala a pokroky v technologii baleni potravin pFinesly
nové moznosti, jak prodlouzit cerstvost a kvalitu potravin. Mezi nejmodernéjsi
a efektivni metody, které se v soucasnosti Siroce vyuzivaji, patri baleni v mo-

difikované atmosfére (MAP, Modified Atmosphere Packaging). Tento proces
spociva v upravé slozeni atmosféry uvnitr obalu, coz ma zasadni vliv na ochra-
nu potravin pred negativnimi vnéjsimi vlivy a zajisténi jejich delsi trvanlivosti.

Princip modifikované atmosféry bakterie, plisné a kvasinky, které mohou zpUsobit

e . ) e . . rychlou zk&zu potravin.
Modifikovana atmosféra spociva v regulaci slozeni 4 P

plynt, které obklopuji produkt. PFi baleni se do obalu ¢ Chemické procesy: Hlavné oxidace tukd, vitaminu

vklada smés plynu (nej¢astéji dusiku, oxidu uhli¢itého a barviv mize byt efektivné zpomalena, ¢imz se
a kysliku), ktera je pfesné davkovana a nasledné uzavie- prodluzuje Cerstvost a zachovava si aroma a chut’.

na, ¢imz se zamezi pfistupu vzduchu a zajist'uje stabilita e Enzymové procesy: Kvaseni a fermentace mohou byt
vnitfniho prostfedi. Cilem je zpomalit procesy starnuti, rovnéz zpomaleny diky regulovanému pfistupu kysliku.

oxidace, a zejména mikrobialni zkazy, které mohou nega-

tivne ovlivnit kvalitu potravin. Tento zplsob baleni také pomaha pfi stabilizaci vih-

; i ) kosti, coz ma kli¢ovy vyznam pro potraviny, které jsou
Ochranne vlastnosti atmosféry nachylné k vysychani nebo naopak ztraté struktury.
Vliv modifikované atmosféry na kvalitu potravin spoc¢iva
ve zpomaleni nékolika kliovych proces, které by mohly ~ Smési plynl pro rizné typy potravin
vést k jejich zkazeni. Mezi né patfi: Ruzné kombinace plynt maji specifické uéinky na
e Mikrobialni procesy: Baleni v modifikované atmosféfe ~ potraviny a pomahaji prodlouzit jejich trvanlivost. Mezi
je uginné v boji proti rastu mikroorganismq, jako jsou  nejbéZneéji pouzivané plyny patfi:

Proces baleni v modifikované atmosfére (MAP)



e Dusik (N,): Je inertni plyn, ktery vytésnuije kyslik z obalu
a tim zpomaluje oxidac¢ni procesy. U potravin s vysokym
obsahem tuku, jako jsou ofechy, pecivo nebo susené
produkty, je dusik idealnim feSenim pro prodlouzeni
trvanlivosti.

e Oxid uhli¢ity (CO,): Tento plyn ma bakteriostaticke
a fungicidni uc¢inky, coz znamenad, Ze brani rustu
aerobnich bakterii a plisni. Dulezitou vlastnosti oxidu
uhli¢itého je také schopnost inhibovat rist anaerob-
nich mikroorganisma, které mohou byt nebezpecné
pro potraviny, jako je maso nebo ryby.

e Kyslik (0,): Kyslik se pouziva ve smési pro baleni
nékterych druhli cerveného masa, kde pomaha udrzet
jeho ¢erstvou ¢ervenou barvu. Sou¢asné ma bakterio-
staticky uc¢inek proti nékterym patogentm, napftiklad
Clostridium botulinum.

Aplikace modifikované atmosféry v praxi

Modifikovana atmosféra se pouziva pfredevsim u chla-
zenych potravin, jako jsou maso, ryby, moiské plody,
drlibez, syry, ovoce a zelenina. Vyuziva se také u po-
travin s nizkym obsahem vody, jako jsou su$ené pro-
dukty, kava, pecivo, bramborové lupinky nebo prazené
ofisky. Tato metoda se ukazala jako velmi uc¢inna i pfi
prodluzovani trvanlivosti potravin, které by se jinak
rychle kazily.

Napftiklad u baleni dribeze nebo ¢erveného masa je
oblibenou smési 70 % dusiku a 30 % oxidu uhli¢itého.
Tato kombinace umoziiuje prodlouzeni trvanlivosti masa
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z nékolika dnl az na nékolik tydnu. U ryb a mofskych
plodu je optimalni smés tvofena 40 % oxidu uhli¢itého,
30 % dusiku a 30 % kysliku, coz pomaha nejen prodlouzit
trvanlivost, ale i zachovat ¢erstvost.

Pro produkty, jako jsou bramborové lupinky, kava nebo
su$ené mléko, je nejlepsi volbou baleni s pouzitim ¢istého
dusiku, coz vyrazné eliminuje oxida¢ni zmény a prodlu-
zuje trvanlivost o 20 az 40 tydn( ve srovnani s béznym
balenim.

Vyznam spravného vybéru obalového materialu

Spravny vybér obalového materialu je klicovy pro
uspéch baleni v modifikované atmosfére. Materialy musi
mit dostate¢né bariérové vlastnosti, které zabrani pro-
nikani plynt z vnéj$iho prostfedi a udrzi pozadovanou
atmosféru uvnitf obalu. Tento vybér zavisi na konkrétnim
druhu potraviny, jeji chemické povaze a pfedpokladané
dobé skladovatelnosti.
Zavér

Baleni v modifikované atmosfére predstavuje efektivni
a Siroce pouzivanou metodu, jak zajistit delsi trvanlivost
potravin, zachovat jejich kvalitu a ¢erstvost, a zaroven
minimalizovat riziko mikrobialni kontaminace nebo oxida-
ce. Spravné slozeni plynl a vybér vhodného obalového
materialu mohou zasadné ovlivnit kvalitu balenych pro-
duktl. Technologie modifikované atmosféry se tak stava
nedilnou souc¢asti moderniho potravinairského priimysilu,
coz prispiva k vys$si bezpec&nosti potravin a jejich delsi
Cerstvosti na pultech obchodu.
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Gases for Life

© Modifikovana atmosféra.
© Kryogenni mrazeni, chlazeni.

© Crust freezing — zmrazeni povrchu
pred krajenim.

© Chlazeni pri mélnéni, michani.

© Mrazirenské, chladirenské teploty
pri transportu.
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