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Balení potravin 
do modifikované 

atmosféry:
trend,

nebo nezbytnost 
současnosti?

Ing. JANA POKORNÁ,
Messer Technogas s. r. o.

Mezi nejčastěji používané plyny v potravinářství patří pře-
devším dusík a oxid uhličitý, dále pak kyslík a v někte-

rých případech také argon. Dusík je spolu s oxidem uhličitým 
výborným médiem pro zajištění požadovaných mrazíren-
ských teplot nejen v případě dodržení legislativních předpisů
ohledně rychlosti zmrazení výrobků po jejich zpracování, ale 
také pro zajištění mrazírenských teplot během transportu. 
Skvělých vlastností těchto plynů můžeme využít i v jiných ob-
lastech potravinářství, například při balení potravin v modi-
fi kované atmosféře.

Modifi kovaná atmosféra je tvořena nejčastěji dvěma až 
třemi plyny, které jsou ve správném poměru používány pro 
zpomalení procesu stárnutí potravin prodloužením jejich 
trvanlivosti, oddálením procesů kažení, zabráněním oxidace 
působením vzdušného kyslíku a celkově pro zajištění tako-
vých podmínek, které prodlužují u potravin čerstvost i kvalitu. 
Není však výjimkou, že prodloužení trvanlivosti u některých 
druhů potravin docílíme také použitím pouze jednoho plynu.

Dusík, oxid uhličitý a kyslík jsou plyny používané ve 
směsích nebo samostatně, neboť působí pozitivně v boji 
proti nepříznivým vlivům dopadajícím především na kvalitu, 
nutriční vlastnosti nebo konzistenci produktů.

Dusík je bezbarvý inertní plyn, který je netoxický a nemá 
žádný vliv na balenou potravinu. Jeho významnou funkcí je, 

mimo jiné, snížení rizika oxidace především vitaminů, tuků, 
barvy i aroma. 

Oxid uhličitý je netoxický a ve vodě působí jako slabá 
kyselina, která snižuje pH na povrchu výrobku. Mezi jeho 
důležité vlastnosti patří bakteriostatický a fungicidní účinek, 
ale také vysoká rozpustnost ve vodě i tucích. 

Kyslík je také netoxický a využívá se především pro 
balení čerstvého červeného masa z důvodu zachování jeho 
barvy.

Principem této metody je úplné odstranění vzduchu 
a jeho nahrazení směsí plynů o přesně defi novaném složení. 
Složení modifi kované atmosféry je dáno druhem potraviny.

Například pro balení čerstvého ovoce nebo zeleniny 
se využívá kombinace vlastností dusíku, oxidu uhličitého 
a malého množství kyslíku (obvykle 5–10 %). Zastoupení 
nepatrného množství kyslíku zajišťuje udržení konstant-
ního složení atmosféry v průběhu skladování, které by se 
jinak mohlo měnit v důsledku dýchání ovoce a zeleniny, a tak 
můžeme prodloužit trvanlivost až o osm dní.

Složení modifi kované atmosféry je odlišné také u růz-
ných druhů masa. V případě balení čerstvého hovězího i vep-
řového masa je zastoupení kyslíku ve směsi výrazně vyšší. 
Optimální koncentrace kyslíku se pohybuje v rozmezí 60–80 %
ve směsi s oxidem uhličitým. Působením těchto dvou plynů 
v bezprostředním okolí masa se vytvoří nepříznivé prostředí 
pro růst bakterií, trvanlivost tak můžeme prodloužit až o osm 
dní. Naopak u drůbežího světlého masa je vhodná směs obsa-
hující 70 % dusíku a 30 % oxidu uhličitého pro prodloužení 
trvanlivosti se zachováním vstupní kvality až o pět dní. 

Aplikací samotného dusíku do balení bramborových 
lupínku zajistíme takové prostředí, které prodlouží trvanli-
vost dokonce o 21 dní.

Různou kombinací jednotlivých potravinářských plynů 
a jejich koncentrací můžeme zajistit optimální atmosféru pro 
široké spektrum potravin, například u tvrdých i měkkých 
sýrů, jogurtů, krémových dezertů, pečiva, ryb a mořských 
plodů, uzenin, sušených plodů, ořechů, hotových pokrmů, 
polotovarů apod.

Modifikovaná atmosféra v podstatě zakonzervuje 
a výrazně prodlouží dobu, po kterou si potravina zachovává 
své specifi cké vlastnosti – chuť, vzhled, vůni a také zdravotní 
nezávadnost pouze v případě dodržení správných techno-
logických a hygienických postupů, které jsou dány legisla-
tivou, potravinářskými standardy a systémy kontroly kvality
(př. HACCP, pravidla správné výrobní a hygienické praxe).

I přesto, že vývoj nových obalových materiálů a rozvoj 
techniky určené pro balení potravin umožňuje snadnou apli-
kaci této atmosféry, důraz by měl být také kladen na vhodný 
výběr obalového materiálu, jednak z hlediska bariérových 
vlastností, mechanické odolnosti či snadnosti utěsnění obalu 
pro spolehlivé udržení zvolené kombinace plynů uvnitř balení. 

Množství plynu či směsi plynů aplikované do okolí 
potraviny je variabilní v závislosti na velikosti a typu obalu či 
množství a druhu baleného produktu. 

Dle předpokládaných objemů produkce je již připra-
vená modifi kovaná atmosféra dodávaná v tlakových lahvích 
nebo ve svazcích. Plyny v tlakových lahvích jsou buď ve stavu 
plynném – kyslík, dusík a jejich směsi, nebo kapalném – oxid 
uhličitý. Nejběžněji se dodávají lahve o objemu 10, 20 nebo 
50 l, přičemž pro běžný provoz jsou využívanější tlakové láhve 
o objemu 20 litrů. Společnost Messer Technogas plní lahve,
určené pro potravinářské plyny, na standardním plnicím zaří-
zení, které splňuje požadavky stanovené pro plnění potravi-
nářských plynů. 

Svazky tlakových lahví představují navzájem propojené 
tlakové lahve (12 nebo 16 lahví) o vodním objemu 50 litrů. 
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Lahve ve svazku jsou pevně uchyceny v rámu, který je chrání 
proti mechanickému poškození. Svazek umožňuje odběr 
plynu ze všech lahví současně. 

V případě vyšších objemů je vhodnou a stále více vyu-
žívanou variantou použití směšovacího zařízení, ke kterému 
se připojí tlakové lahve nebo svazky jednotlivých plynů. 
Zákazník si pak může jednoduchým způsobem nastavit různé 
složení atmosféry dle aktuální potřeby.

Messer Technogas je významným dodavatelem široké 
škály technických plynů do všech odvětví průmyslu. Pro 
potravinářské technologie poskytuje čisté plyny a jejich směsi, 
které splňují nejvyšší standardy kvality. Svým odborným 
přístupem poskytuje zákazníkům specifi cky nejvýhodnější 
řešení zásobování technickými plyny, nejen z pohledu tech-
nického, ale také fi nančního.

�

Aplikace modifi kované atmosféry ze svazku do balicího zařízení
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