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Dusik - nenahraditelny plyn v pfirodé i priumyslu

Dusik tvofi pfiblizné 78,1 % objemu zemské atmosféry
a je klicovym biogennim prvkem nezbytnym pro v§echny
zivé organismy. Jeho vyznam v8ak saha mnohem dal
- vyuziva se v mnoha primyslovych odvétvich, v¢etné
potravinartstvi. Ziskava se délenim vzduchu, pticemz
podle pozadované ¢istoty a mnozstvi se pouzivaji bud’
kryogenni metody, nebo separace na molekulovych si-
tech a membranach.

Spole¢nost Messer Technogas dodava potravinarské
plyny a jejich smési spliujici nejvyssi standardy kvality.
Tento ¢lanek se zaméfuje na kli¢ové aplikace dusiku v potra-
vinarstvi, konkrétné na baleni potravin v ochranné atmosfére
a kryogenni mrazeni.

Dusik v ochranné atmosfére potravin

Modifikovana (ochranna) atmosféra slouzi k prodlouzeni
¢erstvosti a kvality potravin. Dusik v kombinaci napftiklad

s oxidem uhli¢itym zabrariuje procestim oxidace, zpoma-
luje kazeni a potla¢uje rust mikroorganisma.

Dusik je idealni pro vytvofeni inertniho prostiedi,
protoze je za normalnich podminek bezbarvy, bez chuti
a zapachu a nevstupuje do nezadoucich chemickych
reakci. Hlavnim efektem je vytésnéni kysliku, ¢imz se
snizuje oxidace vitamin(, tukd, barvy i aroma potravin.

Dusik rovnéz minimalizuje riziko deformace oball -
naptiklad u baleni bramborovych lupinkd, ofiskd ¢i mle-
té kavy pomaha zachovat jejich strukturu a prodluzuje
trvanlivost o 20-40 tydnd. V kombinaci s dal§imi plyny,
jako je oxid uhli¢ity (CO,) a kyslik (O,), Ize dosahnout
optimalnich podminek pro rGzné druhy potravin.

Napfiklad:

® Baleni ¢erstvého ovoce a zeleniny — smés dusiku a
oxidu uhli¢itého s pridavkem 5-10 % kysliku prodluzuje
trvanlivost az o osm dni, protoze zachovava ptirozenou
atmosféru plod.
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® Morské plody — smés 30 % dusiku, 30 % kysliku a 40
% oxidu uhli¢itého pomaha uchovat jejich ¢erstvost o
nékolik dni déle.

® Tepelné opracované potraviny (uzeniny, varené
maso, ryby, hotova jidla) - smés Gourmet N70
(70 % dusiku a 30 % COz2) vyrazné prodluzuje tr-
vanlivost.

Mnozstvi aplikovaného plynu zavisi na typu obalu,
druhu a mnozstvi potraviny, ale pohybuje se v rozmezi
50-200 ml na 100 g produktu.

Kryogenni mrazeni kapalnym dusikem

Dusik se diky svému extrémné nizkému bodu varu
(- 196 °C) radi mezi neju¢innéjsi chladici média. Kryo-
genni mrazeni slouzi k rychlému a efektivnimu konzer-
vovani potravin, pfi¢emz, oproti konvenénimu mrazeni,
dochazi jen k minimalnim zménam jejich senzorickych
vlastnosti.

Zmrazovani potravin zpomaluje fyzikalni, bioche-
mické a mikrobiologické procesy. Dllezité je, aby
potravina co nejrychleji pros$la zénou maximalni tvorby
ledovych krystalt (obvykle mezi -1 °C a -5 °C). P¥i
rychlém zmrazovani vznikaji malé krystalky ledu, které
neposkozuji bunééné struktury, coz vede k zachovani
kvality potraviny po rozmrazeni. Naopak pf¥i pomalém
zmrazovani se tvofi velké krystaly, které narusuji bu-
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nééné membrany, coz zplsobuje ztratu st'avy a zhor-
Seni konzistence i barvy potraviny.

Rychlého zmrazeni se dosahuje aplikaci kapalného
dusiku v kryogennich skfinich nebo tunelech, kde
jsou produkty mrazeny pfesné fizenym mnozstvim
chladiciho média. Rychla tepelna vyména umoziuje
okamzité zmrazeni povrchu potravin, coz nejen zlepsuje
jejich uchovani, ale také minimalizuje hmotnostni ztraty.

Dal$i metodou je Crust Freezing, tedy zmrazeni pouze
tenké vrstvy povrchu produktu (1-5 mm). Tento postup
se pouziva napfiklad pti zpracovani masnych vyrobku
nebo v cukrarfstvi, kde pomaha zabranit prolinani vrstev
dortl a jinych dezert(.

Diky kryogennimu mrazeni lze zvysit efektivitu vyro-
by, prodlouzit trvanlivost a zachovat maximalni kvalitu
potravin. Spole¢nost Messer Technogas poskytuje
odborné poradenstvi a dodava plyny presné podle
specifickych pozadavkl potravinafského primysiu.

Zavér

Dusik hraje klicovou roli v modernim potravinarstvi.
At uz se jedna o ochrannou atmosféru prodluzujici
trvanlivost balenych produktli nebo kryogenni mrazeni
pro zachovani kvality, jeho vyuziti je stale rozSitenéjsi.
Spole¢nost Messer Technogas nabizi Siroké spektrum
plynnych aplikaci, které spliuji nejvy$si standardy
kvality a hygieny.

Gases for Life

© Modifikovana atmosféra.
© Kryogenni mrazeni, chlazeni.

© Crust freezing — zmrazeni povrchu
pred krajenim.

© Chlazeni pri mélnéni, michani.

© Mrazirenské, chladirenské teploty
pfi transportu.
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