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Dusik nejen
jako hlavni slozka
vzduchu

Ing. JANA POKORNA,
Messer Technogas s. 1. o.

ekne-li se dusik, kazdy si jisté vybavi jeho zastoupeni ve

vzduchu, kde tento plyn tvori 78,1 % objemovych, nebo
také nepostradatelny biogenni prvek, ktery je soucasti vSech
zivych organismu. Nejen zde je vSak jeho funkce vice nez vy-
znamna...

Dusik je ziskavan procesem déleni vzduchu a dle poza-
dované Cistoty a jeho mnozstvi se pouzivaji bud kryogenni
metody, nebo metody déleni na molekulovych sitech ¢i mem-
branach. Takto je mozZné ziskat hlavni slozky vzduchu, které
muZeme nasledné vyuZit ve vSech odvétvi primyslu. Pro potra-
vinarsky pramysl spole¢nost Messer Technogas poskytuje Cisté
plyny a jejich smési, které splnuji nejvyssi standardy kvality.

V tomto ¢lanku se budeme vénovat vyznamnym apli-
kacim dusiku, predev§im v oblasti baleni potravin a v oblasti
kryogenniho mrazZeni.

Dusik souiasti modifikované
nochranné atmosféry”

Modifikovana neboli ochranna atmosféra, jak takové
prosttedi nazyvame, vytvari podminky, které oddaluji pro-
cesy starnuti, procesy kazeni, zabranuji oxidacim zptisobené
vzdu$nym kyslikem a tim prodluZuji u potravin ¢erstvost i kva-
litu.

Samotny dusik je za normalnich podminek plyn bez
chuti a zapachu, velmi stabilni, a tim pravé vhodny pro vytva-
feni inertni atmosféry balenych potravin. Hlavnim G¢inkem
dusiku je vytésnéni kysliku z vétSiny aplikaci modifikované
atmosféry, ¢imz snizuje oxidace vitamind, barvy, aroma i tukt

a zaroven vytvari prostiedi nevhodné pro rast celé fady neza-
doucich mikroorganismu. Samotny dusik mizeme také vyuzit
pro snizeni rizika deformace baleni ¢i kolapsu obalu.

Potravinarsky dusik, v nasi spole¢nosti pod oznacenim
Gourmet N, je mozné pouzit pro baleni bramborovych
lupinkd, ofiski ¢i mleté kavy, kde mizeme prodlouzit trvanli-
vost 0 20—40 tydnt v porovnani s balenim bez tipravy sloZeni
atmosféry. Zaroven jeho t¢inku mizeme vyuzit také v kombi-
naci s ostatnimi plyny vhodnymi pro baleni potravin, jako je
oxid uhlicity a kyslik.

Ac¢ jednou z vyznamnych vlastnosti dusiku je vytésnéni
kysliku z obalu, jsou ptece jen druhy potravin, pro které je
vhodnou modifikovanou atmosférou kyslik v dvouslozkové
nebo trislozkové smési plynd. Trislozkova smés je pouzi-
vana naptiklad pro baleni Cerstvého ovoce a zeleniny, kde je
dilezita kombinace dusiku a oxidu uhlic¢itého s pridavkem
5-10 % kysliku. Takto zvolenou smési Ize prodlouzit trvan-
livost az o osm dni (v zavislosti na druhu), nebot kombinace
téchto tfi plynd udrzuje pozadované sloZzeni atmosféry, které
se jinak mize ménit vlivem dychani ovoce a zeleniny. Pro pro-
dlouzeni trvanlivosti morskych plodti v fadu az nekolika dni je
rovnéZ vhodné vyuZit kombinace dusiku, kysliku a oxidu uhli-
¢itého v poméru 30 % : 30 % : 40 %.

Nejpouzivanéjsi dvouslozkovou smési plynti pro baleni
potravin do modifikované ,,ochranné atmosféry“ je smés pod
oznacenim Gourmet N70 tvorena 70 % dusiku a 30 % oxidu
uhli¢itého. Tuto smeés midzZeme pouzit pro vyznamné prodlou-
Zeni trvanlivosti u tepelné opracovanych produktd, jako napri-
klad uzené, vafené maso a ryby nebo pripravovana jidla.

MnozZstvi plynu ¢i smési plynt aplikované do okoli
potraviny je variabilni, v zavislosti na velikosti a typu obalu,
mnozstvi a druhu baleného produktu. Obecné Ize v§ak fici,
ze se mnozstvi plynu pohybuje v rozmezi 50-200 ml na
100 g vyrobku.

Dusik jako chladici
médium kryogenniho mraieni

Dusik ma za atmosférického tlaku bod varu -196 °C,
tudiz ho lze povaZovat za jeden z nejucinnéjsich chladicich
médii. Pfi aplikaci kapalného dusiku za uc¢elem kryogenniho
zmrazeni potraviny nema tento plyn Zadny vliv na vysledny
obsah v potravinach.

Mrazenti je zptsob konzervace vyuzivajici sniZeni tep-
loty pod bod mrazu na hodnotu, pfi které se zpomaluje nebo
zastavuje pribeh fyzikalnich, biochemickych a mikrobiologic-
kych procest v téchto potravinich. Zaroven je mozné mrazZeni
kombinovat i s dal§imi konzerva¢nimi metodami za ti¢elem
dlouhodobého uchovani potravin.

Dle pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro
zmrazené potraviny se maji pfi zmrazovani potravin volit
takové metody, pri kterych potravina pfekoné zénu maxi-
malni tvorby krystald co nejrychleji, v zavislosti na druhu
vyrobku, pricemz u vétSiny vyrobka lezi tato zéna mezi
-1°Ca-5°C.

Rychlost zmrazovani ma vyrazny vliv na zplisob tvorby
krystalli a nasledné na jakost rozmrazenych potravin. Poza-
davkem je chladit co nejrychleji, jednak pro zvySeni idrznosti,
ale také pro sniZeni hmotnostnich ztrat.

Pri rychlém zmrazovani, v pripad€ vyuziti velmi nizkych
teplot chladiciho média, vznika velké mnozstvi malych krys-
tali ledu z vody obsaZené v bunéénych strukturach potravin.
Tyto krystalky jsou priblizn¢ stejné velikosti a jsou umistény
uvnitt i vné bunék, ¢imz je omezeno prekrystalovani béhem
skladovani. Malé krystalky ledu vznikaji ptimo v mistech



vazby a neporusuji bunééné struktury, proto se pfi rozmra-
zovani takto zmrazenych potravin miiZe odtavajici voda op¢t
vazat zpét.

Naopak pfi pomalém zmrazovani se vytvari malé mnoz-
stvi velkych krystalti ledu, dochézi k tvorbé krystalizacnich
center zejména v mezibunécném prostoru, ¢ast vody prostu-
puje bunécnymi sténami, ¢imz se zvetsuji ledové krystaly,
které nasledné tyto bunécné struktury potrhaji. Po iplném
rozmrazeni je viditelnd zména konzistence, mnohdy i zména
barvy.

Rychlého zmrazovani, za u¢elem zachovani vstupni kva-
lity produktli, docilime vyuzitim praveé jiz zminénych vlastnosti
kapalného dusiku v procesu kryogenniho mrazeni. V zavis-
losti na kontinualnosti provozu jsou produkty uloZeny v kryo-
genni skiini nebo kryogennim tunelu, kde dochazi k posttiku
rizenym mnozstvim kapalného dusiku. Teplo vychazejici z pro-
duktd preméni kapalny dusik v pary. Diky proudéni plynu se
dosahuje maximalni tepelné vymény v relativné kratkém case,
pti¢emz povrch produktu se ochlazuje a zmrazuje témef oka-
mzité. Vhodny typ kryogenni skiiné i vhodnéa délka pasu kryo-
genniho tunelu se voli na zakladé predpokladanych objemu
vyroby. V zavislosti na druhu vyrobki (velikost/tvar/hmot-
nost/obsah vody), vstupni teploté a pozadované intenzité
vyroby lze nastavit mnozstvi nastriku zkapalnéného dusiku
nebo dobu setrvani vyrobku v mrazicim zatizeni.

Také metoda ,,Crust Freezing® predstavuje kryogenni
zpusob mrazeni. Jedna se v§ak o zmrazeni jen tenké povr-
chové vrstvy vyrobku za Ucelem zpevnéni struktury pro
zajisténi rychlého krajeni. Jiz promraZeni povrchové vrstvy
o tloustce 1-5 mm zajisti zpevnéni struktury pro rychlé krajeni
ivelmi tenkych platkt bez zbyte¢nych hmotnostnich ztrat a se
zachovanim pozadovaného vzhledu krajeného vyrobku. Tuto

[ —

0 o - E

aplikaci, avSak s vyuzitim suchého ledu z oxidu uhli¢itého,
muzeme vyuZit i v cukrafském primyslu pro zabranéni proli-
nani vrstev a to tak, Ze zmrazime, tedy zpevnime povrch jedné
vrstvy pred poloZenim vrstvy dalsi.

Metody kryogenniho mrazeni jsou stéle vice preferovany
jednak z dtivodu zachovani vstupni kvality produkti a jednak
z divodu znaéné kratSich dob setrvani produktu v mrazicim
zafizeni.

NasSe spole¢nost, Messer Technogas, umoznuje svym
odbornym pristupem poskytnout specificky nejvyhodnéjsi
reSeni véetné zasobovani potravinarskymi plyny, nebot jsme
vyznamnym dodavatelem Siroké §kaly technickych plynt
a aplikaci do celé rady primyslovych odvétvi.

Odborné dotazy: Ing. Jana Pokorna, jana.pokorna@messergroup.com
tel.: +420 602 339 215

ECHNICKE PLYNY PRO POTRAVINARTVI MESSER@

Gases for Life

© Modifikovana atmosféra
© Kryogenni mrazeni, chlazeni

© Crust freezing — zmrazeni povrchu
pred krajenim

© Chlazeni pri mélnéni, miseni

© Mrazirenské, chladirenské teploty
pri transportu
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