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Odstranitelna jedla etiketa na bazi kolagenu pro znacen{
potravinovych produktd, které je prosta adhezivni vrstvy,
schopna pfilnout k potravinovému produktu v krocich
zpracovani masa, které zacinaji jateCnim procesem a kon&i
balenim, a kterda miZe byt odstranéna v neposkozeném stavu
z potravinového produktu kdykoliv je to Zadouci, pfi¢emz
uvedena etiketa ma stupefi zbobtnéani ve vodé 120 % az 450 %
a pH hodnotu 5,5 a% 10,0. Redeni se dle tyka odstranitelnych
jedlych etiket na bézi kolagenu pro znadeni potravinovych
produkti, jedlych f6lif na bazi kolagenu, zptisobu pfipravy
jedlé folie na béazi kolagenu z kolagenového gelu a zpiisobu
vyroby odstranitelnych jedlych etiket na bazi kolagenu

z jedlych foli.
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Odstranitelnd jedld etiketa na bézi kolagenu pro znaleni

potravinovych produkti

Oblast techniky

Vynalez se tykd oblasti znadeni  potravinovych
produktli. Konkrétn& se vyndlez tyka odstranitelnych jedlych
etiket na bazi kolagenu pro znadeni potravinovych produkti,
jedlych f£61ii na bézi kolagenu, zpasobu p¥ipravy Jjedlé
félie na béazi kolagenu z kolagenového gelu a zplasocbu
p¥ipravy odstranitelnych jedlych etiket na bazi kolagenu z

jedlych f£&1ii.

Dosavadni stav techniky

Definice:

Kolagenové obaly: 2z&kladem semisyntetickych oballl pro
uzeniny je zpravidla (ale nikoliv nezbytné nebo vylulneé)

kolagen ziskany z hovézi klZe.

Kolagenové félie: semisyntetické félie zpravidla (ale
nikoliv nezbytn& nebo vyluéné€) na bézi kolagenu zigskaného z

hovézi kuZe.

Kolagenovy gel: pastovitd suspenze kolagenovych vléken,
ktera bobtnd v kyselin& a kterd se zpravidla pfipravuje z
hov&zi ka¥e nebo dalBich vhodnych zdrojt wvlaknitého
kolagenu. P¥iprava takovych kolagenovych geld mhZe Dbyt
velmi komplexni, vzhledem k tomu, Ze do kolagenové suspenze
lze v riznych mnoZstvich p¥idavat daldi latky, jakymi Jsou

napt¥iklad nekolagenové proteiny, celuldéza, hydrokoloidy,
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zm&kdovadla, sitovaci &inidla, barviva apod. Rovné&%Z stupenl
degradace kolagenu se miZe pohybovat v girokém rozsahu, v
zdvislosti na typu zpracovéni surového materidlu, p¥ilemZ
volba zpracovéni zase z&visi na poZadovanych vlastnostech
findlniho produktu. Stupeli degradace kolagenu lze napriklad
vyjad¥it pomoci obsahu amidového dusiku, distribuce
velikosti vléken, frakce extrahovatelného (,rozpustného“)
kolagenu nebo degradadnich produktd kolagenu a teploty

smrit&ni =za definovanych podminek suspenze kolagenovych

vlédken.

Hydrotermélni stabilita: schopnost kolagenového obalu
odolavat vareni, které je souddsti vyroby uzenin, Jakymi
jsou nap¥iklad klobésa, pérek, salédm atd. Hydrotermdlni
stabilita by mohla byt rovn&% poZadovéna u jedlé kolagenové
etikety, kterd musi odoldvat teplotém pouzivanym p¥i tisku

tepelnym p¥enosem.

Stupeii zbobtndni: je jednim z celé Ffady parametrl, které
jsou vhodné pro popis stupné zesitovani produktd na bazi
kolagenu. Stupeil zbobtnini se vypodte z hmotnosti vzorku po
30min pono¥eni ve vod& a z hmotnosti suchého vzorku. Stupeni
zbobtnédni 200 % tedy znamend, ¥%e uvedeny vzorek je schopen
absorbovat mno¥stvi vody, které odpovidéd p¥esné dvojndsobku
jeho suché hmotnosti. Cim vice je vzorek zesitovan, tim

ni¥%i je jeho stupeil zbobtnéni a naopak.

Procenta: v&echna procenta, neni-li stanoveno jinak, Jsou

vztaZena k celkové hmotnosti.
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Ovod:

PYed vypuknutim BSE (bovinni spongiformni
encefalopatie) krize se otézka vystopovatelnosti omezovala
pouze na masny prumysl. Nicméné v neddvné dobé& se
problematika vystopovatelnosti prenesla 1 do ostatnich

odvétvi potravind¥ského pramyslu.

v soulasné dobé spot¥ebitelé poZaduji Gplnou
prihlednost znadeni zbo%i, kterd by upevnila jejich dtvéru
v maso a masné produkty. Timto upevnénim divéry se zabyvaji
i pravni rozhodnuti. Jednim z poslednich rozhodnuti je
vyhléa8ka (EC) &. 1760/2000, vydand Evropskym parlamentem a
radou v dervenci 2000, kterd ustanovuje systém identifikace
a registrace skotu, a =zejména pro znaleni hov&ziho a
produkt® z hov&ziho masa, a kterd rusi vyhladku rady (EC)
&. 820/97. Cilem této vyhlasky je udrZet abupevnit davéru
spot¥ebitell v hovézi a vyloudit jejich mylnou
informovanost. Je tedy nezbytné vyvinout rémec, ktery Dby
zp¥istupiioval spot¥ebitellm informace o produktu

dostate&nym a jasnym znacenim.

Krom& Jjistoty a duv&ry spot¥ebitele Je vystopo-
vatelnost z&kladnim nastrojem pro kontrolu vyroby, pro

zabezpedeni potravin a pro prevenci moZnych rizik.

Popis dosavadniho stavu techniky:

Soudasny stav zajiitovani vystopovatelnosti masa a
masnych produktd je zde ilustrovdn pomoci p¥ikladu, ve
kterém je maso urdené pro uzend¥sky prumysl sledovano od
¥ivého zviY¥ete a¥ k findlni operaci, kdy je maso z

pora¥eného zvi¥ete umistovlno do oball.
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Bet&zec identifikace zadind v mist& chovu zvifat.
Hlavnimi identifikadnimi metodami, které se zde pouZivaji,
jsou inkoustové znaleni, tetovani, pou%iti uBnich visalek a
implantace transpondéru. Diskuse o omezenich a vyhodéch

jednotlivych metod nespadaji do rozsahu této prihlasky.

Dalsim stupném identifikace jsou jatka, kde se trupy,
pulky, &tvrtky a Fezy musi identifikovat pomoci datovych
nosiéﬁ. Informace dostupné na t&chto datovych nosiich
mohou byt kédovany pomoci &&rovych kddd nebo mohou sestavat

z prostého textu.

V soufasné praxi tvo¥i noside, které nesou informace,
etikety na bazi plastu, lepenky nebo papiru. Etikety jsou
upevnény ke truptim/ptilkém/&tvrtkdm/¥eztim pomoci kovovych
nebo plastovych svorek. Ani svorky ani materidly, které
jsou v soulasné dobg pou¥ivany pro vyrobu etiket, nejsou
skutednd vhodné pro poufiti v potravind¥ském pramyslu.
asto se stava, %e svorky a/nebo etikety zlstanou na
pllkéch, &tvrtkdch a Yezech bé&hem -dal8iho zpracovani
neodhaleny. Toto miZe vést k pogkozeni stroju, které si
vy%aduji zastaveni provozu a opravu. Co je v8ak horsi je
skutednost, e kovové a plastové materidly nevyhovuji
bezpednostnim aspektim a lepenkové a papirové etikety
nespliiuji hygienické poZadavky kladené na potravinové

produkty.

P¥i zpracovdni masa do uzenin se ve specifickych
mistech zpravidla p¥ipravi masové emulze, =zatimco plnéni
t&hto emulzi do oballi (operace pé&chovdni), miZe byt
provad&no na vzddlenych mistech. Z logistickych divodd musi
byt emulze p¥ipravoviny s p¥edstihem a skladovany v déavkach
p¥ibli¥n& 200 kg v mobilnich zédsobnicich, které jsou zase

ulo¥eny na definovanych skladovacich plochach, ze kterych
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mohou byt =zésobniky emulze odebirdny =za Gcelem naplnéni
p&chovaciho stroje, kdykoliv je to nezbytné. Zpravidla se
paraleln& vyrdbi rizné typy uzenin, p¥idem? jednotlivé typy
uzenin vyéaduji rtizné slo¥eni. Ve skladovacich oblastech by
tedy m&lo byt mo¥né nalézt v Jjednom okamZiku zdsobniky
emulzi s roznym slofenim. Aby se vylou&il omyl, pouZivaji
se pro jednoznanou identifikaci obsahu kaZdého zasobniku
etikety (vyrobené z plastd a/nebo lepenky a/nebo papiru).
Nicmén& p¥i dal3im zpracovéni se oblas stava, Ze etiketa
neni p¥ed pln&nim pé&chovaciho stroje odstranéna a cela
etiketa nebo jeji fragmenty s ocitnou v konecné uzeniné

jako cizi téleso.

Pro prekondni omezeni vySe popsaného znaleni je t¥eba

poskytnout etiketu:

- kterd by plnila funkci noside informace umoZziiujici
vystopovéani (&arovy kéd nebo prosty text),

- kterd by nereprezentovala zdroj pofkozeni strojt,

- kterid by vyhovovala bezpe&nostnim a hygienickym
po¥adavkim potravind¥ského primyslu,

- kterd by byla prakﬁicky velmi podobnad nejcastéji
poufivanym papirovym etiketém, tj. kterou by bylo
mo¥né poufit ve standardnich tiska¥skych provozech,

- kterd by spolehliv& prilnula ke kusu masa za vS8ech
podminek, které  mohou zpravidla nastat pri
zpracovdni masa (v&etn& skladovédni v chladicich
boxech a b&hem vEech transportnich operaci),

- kterou by bylo mo¥né na druhé strané ze znalenych
‘produktﬁ snadno a zcela odstranit a

- kteréd by byla dostupnd za rozumnou cenu.

~

V minulosti Dbyla provedena celd Yada pokusli o

p¥ekondni naznaenych problémid. Nicmén€ Zadnad z doposud
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navr¥enych etiket nebyla zcela schopna splnit vySe

naznadené po¥adavky na ,idedlni“ etiketu.

Patentovd p¥ihlaska GB 2 142 557 mnavrhuje zavedeni
jedlych kolagenovych etiket, jejich% &&st nebo celé tyto
etikety Jjsou opat¥eny adhezivnim povlakem, ktery ma
zajistit p¥ilnuti k masu. Tyto etikety byly ve skutelnosti
prodédvany v omezeném mnoZstvi. Dodédvaly se na uvolnitelném
papiru ve form& jednotlivych etiket potaZenych adhezivem
sluditelnym s potravinami. zda se, Ze adhezivni povlak byl
pro spravné p¥ilnuti etiket k masu zcela zésadni. Nicméné&
potahovani etiket adhezivem a jejich dodavani ve formé
jednotlivych etiket uspo¥édanych na uvolnitelném papiru
%inilo tento produkt p¥ili¥ ndkladnym na to, aby mohl byt

p¥ijat zpracovateli masnych produktl v #irsim rozsahu.

Je znamo, %e p¥i vyrob& Zunky se pouZivaji velmi tenké
kolagenové etikety (tlouStka <25 um). Nicmén& funkce téchto
etiket je zcela odlisna, protoZe nenesou informace, které
by vedly k vystopovani (jakymi jsou informace ve formé
garovych kédd nebo dal&i data souvisejici s vyrobou). Tyto
etikety maji reklamni charakter a zpravidla nesou logo
vyrobce uvedenéhé produktu. Tyto etikety, které vyZaduji,
aby na n& byla pY¥ed prodejem v samostatném zpracovatelském
kroku aplikovéna tiskafska technologié, jakou je nap¥iklad
flexografie, by zpravidla nebyly schopny zpracovani
standardnimi tiska¥skymi stroji, které se pouZivaji pro
potisk papirovych nebo lepenkovych etiket. Tyto etikety
tedy nejsou schopny p¥ekonat problémy spojované s pouZzitim
nejedlych etiket. Tyto etikety navic nejsou zpravidla
urdeny k odstrafiovdni z produktu. Naopak jsou dasto

pova¥ovany za nedilnou slozku findlniho produktu.
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WO 94/22315 Uvadi zjidt&ni, Ze kolagenové etikety
mohou p¥ilnout k masu 1 za absence adheziva, pokud je
kolagen kysely (pH hodnota etikety se pohybuje v rozmezi 2
az 5) a pokud je stupeil zesitovéni kolagenu dostatelné
nizk¢, aby umoZnil absorbovat vodu v mnoZstvi, které
odpovidd jeho 500né&sobku a¥ 1500nisobku (,stupefi zbobtnani™
- 500 % a¥ 1500 %). Etiketa popsand v této p¥ihladSce mé
slou¥it zejména jako transparentni etiketa s potiskem na
obridcené strané, coz umoiﬁuje ochranu potisku p¥ed
netmyslnym podkozenim a coZ rovnéZ umoZiiuje pfenos barvy z
etikety na povrch potraviny. V p¥ihlaSce je doslova
uvedeno, ¥e tyto kyselé etikety p¥ilnou k masu tak dob¥e,
Ye¢ je obti¥né je odstranit bez poSkozeni. Nicméné tato
vlastnost nevyhovuje po¥adavkim praxe, kdy ma uZivatel
tendenci zcela odstranit etiketu z masa potom, co splni
funkci noside nesouciho informace umoZiiujici vystopovani.
Toto jsou dévody, pro&¢ nebyly etikety popsané ve
WO 94/22315 v dané oblasti ve skutelnosti p¥ijaty a girsi

m&rou rozdireny na trhu.

Dalgim davodem omezené pF¥ijatelnosti miZe byt
skutedénost, Ye transparentnost etiket popsanych = ve
WO 94/22315, kterd byla pivodn& povaZovana za vyhodu oproti
barevnym etiketém, =zhorsuje lokalizaci téchto etiket na
masu. Absence p¥iznivé vlastnosti, Jjakou Jje vyrazna
viditelnost, mi¥e tedy zplsobit, Ze etikety =zlstanou

netimysln& poneché&ny na masu.

Je tedy #%adouci pou¥it etiketu, kterd by na jedné
strand nebyla p?¥ili¥ sofistikovand a p¥ilis by nezvysovala
cenu vyrobku (jako etikety nesouci adhezivni povlak) a
kterd by na druhé stran& byla charakteristicka odpovidajici
vyva¥enosti mezi spravnym prilnutim k masu, obecné k

potravind¥skému produktu, a mezi jejim snadnym odstranénim.
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Podstata vyndlezu

ReSeni t&chto po¥adavki bylo pfekvapivé nalezeno Vv
prub&hu vyvoje kolagenové etikety, kterd m& nahradit
lepenkové etikety v soulasné dob& pouZivané v mistech
p&chovani masa do obald. P¥ipravily se specidlni kolagenové
etikety, které m&ly pH hodnotu 5,8 a stupeil zbobtnédni 190 %
a jejich¥ rubovad strana nebyla potaZena adhezivem, protoZe
se nevy¥aduje, aby vykazovala lepivost. Tyto etikety byly
jedlé a byly ur&eny k umisté&ni na viku mobilnich z&sobnikl
naplnénych masovou emulzi za uUfelem zajiit&ni jednoznalné

identifikace obsahu ka¥dého zasobniku.

Osloveny podnik m&l k dispozici rovn&€Zz ,Gpravnu
Serstvého masa" (jatka). Jakmile byly tyto etikety dostupné
pro provozy, kde se masnd emulze plni do oball, =zalalo se
rovn&¥ testovat jejich p¥ipadné pouZiti pro znaleni trupl,
pilek, &tvrtek a Yezl Cerstvého masa na jatkéach.
Neodekidvan® se zjistilo, ¥e etikety perfektné pZilnou k
masu bez toho, ¥e by byly potaZeny adhezivnim povlakem, a o
n&kolik dnt pozd&ji mohly byt z kusl oznadeného masa snadno
a bez podkozeni odstran&ny. Toto se ovérilo v raznych
okam¥icich zpracovani na ruznych kusech masa a na masu,

které pochdzelo z ruznych druht (hovézi a vepTové).

V pr@b&hu nislednych studii se vyrobily rizné etikety,
které se 1i%ily svou pH hodnotou a stupném zbobtnani.
Ukdzalo se, ¥%e etikety s pH hodnotou 5,5 a%Z 10,0, vyhodné
5,5 a2 8,5, a stupném zbobtndni 120 % a¥ 450 %, vyhodné
120 % a¥ 270 % a nejvyhodn&ji 180 % a% 250 % vykazuji
vynikajici vyvéZenost mezi p¥ilnutim k masu a snadnym
odstralovanim nepodkozené etikety =z masa. Pravé tato
vyvétenost &ini tyto etikety zvl1a3té vhodnymi pro pouZiti v

praxi.
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Stupefi zbobtnadni niZ8i neZ 120 vedl k nedostatelnému

p¥ilnuti etiket, zatimco stupeil zbobtndni vyss8i %

ne% 450

vedl k ziskéni produktl, u kterych se obtiZné provadél

potisk tepelnym p¥enosem (nejlastéji pouZivand technika v

v

daném oboru) a které se obti¥n& odstrafiovaly v nepofkozeném

stavu z masa. Za nejvhodndjgi rozmezi stupné zbobtnani, jak

%

ji% bylo uvedeno vySe, se povazuje rozmezi 180 a% 250

oe

Jako zvlast& vhodné se jevi rozmezi pH hodnot 5,5 aZ

10, proto¥e p¥i t&hto pH hodnotédch 1lze tepelnym

zpracovadnim nebo pouZitim nizkych koncentraci v daném oboru

znamych sitovacich <&inidel snadno dosahnout zegitovani

kolagenu, které je nezbytné pro dosaZeni p¥fiznivého stupné

)
3

°
B .

zbobtnédni 180 az 250 Toto pH rozmezi vyluduje urcité
nevyhody souvisejici se siln& kyselymi a silné bazickymi pH
hodnotami: p¥i nizkych pH hodnotéch kolagen prudce bobtna
PH [a)

in Connective Tissue Matrix,

(p¥i maximu mezi 2
C.

D.

pH
C.
Ed.

a =3, E. R. Myers,

G. Armstrong, V. Mow,

W. L. Hukins,

b)

Verag Chemie, Weinheim,

of

1984,

7

str. 167. E. Heidemann, Fundamentals Leather

Manufacturing, Eduard Roether

195.1).

KG, Darmstadt, 1993,

str. Za t&chto podminek je obtiZné dosdhnout

[

nejp¥iznivé&j¥ich hodnot stupné zbobtnani, tj. %

250

hodnot 180

az %. Tento problém je vyvolédn skuteénosti, Ze pFi

nizkych pH hodnotédch je vé&tdina aminoskupin ve vedlejsim

Yet&zci kolagenu protonovadna, a neni tedy dostupna jako

vazebna mista pro sitovaci &inidla. Na druhé stran& pri
bazickych pH hodnotdch >10,0 zadind kolagen opét dramaticky

bobtnat [a) E.

R. Myers, C. G. Armstrong, V. C. Mow, in
Connective Tissue Matrix, D. W. L. Hukins, Ed., Verag
Chemie, Weinheim, 1984, str. 167. b) E. Heidemann,

Fundamentals of Leather Manufacturing, Eduard Roether KG,
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Darmstadt, 1993, str. 195.1, co¥ sebou p¥inddi vyse

zmifiovanou nevyhodu.

Vynélez se tyka odstranitelnych jedlych etiket na bazi
kolagenu pro znadeni potravinovych produktl. Potravinovymi
produkty se rozumi pevné potravinové produkty. P¥ikladem
pevnych potravinovych produktll jsou masné produkty, dribeZi
produkty nebo syrové produkty. Vyhodné jsou masné a drubeZi
produkty. Odstranitelné etikety podle vynédlezu jsou prosté
jakékoliv adhezivni vrstvy, schopné p¥ilnout k masnému nebo
dribe¥imu produktu v jakémkoliv okamZiku, zpracovédnim na
jatkdch po&inaje a balenim konle, a odstranitelné bez

podkozeni z potravinového produktu, kdykoliv je to Zadouci.

i

Etikety podle vyndlezu jsou charakteristické tim, Ze maj
stupell zbobtnadni ve vodé 120 % aZ 450 %, vyhodné 120 % aZ
270 % a nejvyhodn&ji 180 % a% 250 % a pH hodnotu 5,5 aZ
10,0 a vyhodné& 5,5 aZ 8,5.

Odstranitelné jedlé etikety podle vynédlezu prezentuji
kolagen jako hlavni sloZku. Nicméné& mohou obsahovat i dalgi
slo¥ky, které jsou p¥itomny v menSich mnoZstvich neZ tato
hlavni slo¥ka. Daldimi v¢¥hodnymi slo¥kami, které mohou byt
pritomny v etiketdch podle vynalezu, Jsou nasledné
jmenované latky a jejich sm&si: polyoly, celuldzova vlidkna,
hydrokoloidy, nekolagenové proteiny a potravinéd¥ska
barviva. (NAsledn& wuvedend procenta jsou vztaZena ke

hmotnosti etikety.)

Polyoly mohou byt v etiketdch podle vyndlezu pritomny
v mno¥stvi, které odpovidd 0 % aZ 30 %, vyhodné 0 % aZ
15 %. Vy¥hodnymi polyoly jsou glycerin, gorbitol,
1,2-propylenglykol a 1,3-butylenglykol. Nejvyhodné&jSim
polyolem je glycerin.
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Obsah celuldzovych vldken v etiketdch podle vynalezu
se mi¥e pohybovat v rozmezi od 0 % do 25 %, vyhodn& od 3 %

do 20 %.

Obsah hydrokoloidd v etiketdch podle vynédlezu se mluZe
pohybovat v rozmezi od 0 % do 45 %, vyhodn& od 5 % do 20 %.
Alkoliv nejsoﬁ dalsi hydrokoloidy vyloudeny, za vyhodné
hydrokoloidy jsou povaZovany nésledujici latky nebo jejich
sm&si: modifikované celulédzy, kyselina alginova, alginéty,
karagenan, xanthanovd guma, karubova guma, pektin, guarova

guma, arabskd guma, tragantovad guma a tara guma.

Obsah nekolagenovych proteind v etiketéch podle
vyndlezu se miZe pohybovat v rozmezi od 0 % do 45 %,
vyhodn& od 0 % do 20 %. Akoliv nejsou ostatni nekolagenové
proteiny vyloudeny, za vyhodné nekolagenové proteiny jsou
pova¥ovédny nésledujici 1latky nebo jejich sm&si: Zelatina,

séjovy protein, gluten, kasein a zein.

Koncentrace potravinovych barviv v etiketdch podle
vyndlezu se =zvoli tak, aby se dosdhlo poZadovaného
barevného odstinu etikety. Zpravidla se jejich koncentrace
pohybuje v rozmezi od 0% do 10 %, vzta¥eno ke hmotnosti
kolagenu. A&koliv nejsou dal8i barviva vyloulena, povazuji

se za vyhodnd potravinovd barviva nésledujici 1latky nebo

jejich sm&si: oxid titanidity, oxidy Zeleza (Eerveny,
¥luty, derny), karmin, orelédnik barvi¥sky (annatto),
Gerven 3, derven 40, syta zlut, karamel a saze.

Nejvyhodn&jsim potravind¥skym barvivem je oxid titanility,
ktery je v etiketdch podle vyndlezu vyhodn& pritomen v
mno¥stvi, které odpovidid 1 % a% 10 %, vztaZeno ke hmotnosti

kolagenu.
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vghodnymi rozm&ry odstranitelnych jedlych etiket podle
vyndlezu jsou Bi¥ka 10 mm aZ 200 mm a tloudtka 25 pm aZz
200 pm, v¥hodn& 40 pm a¥% 80 pm, nicméné ani dalgi rozméry

nejsou vyloudeny.

Odstranitelné jedlé etikety podle vyndlezu mohou mit
na svém povrchu znézérnény nédsledujici motivy nebo jejich
kombinace: psané informace, kresby, grafiku a malbu. Tyto
motivy mohou b?t na etiketu vytvoreny ruln& nebo mohou byt
vytidt&ny. Rovn&Z moZnd je kombinace obou technik. Rudéné
vytvo¥ené motivy mohou byt na etiketu napsdny pomoci
vhodného pera. Ti¥t&né motivy mohou byt natiStény pomoci
tiskdrny, kterd pracuje na principu tepelného p¥enosu,
pomoci inkoustové tiskéfny nebo pomoci laserové tiskéarny.
Pro tyto &ely miZe byt pouZit jedly inkoust, ktery spliiuje

predpisy vydané pro potravinad¥sky prumysl.

Vyndlez se rovn&% tykad jedlych £61ii na bazi kolagenu,
které jsou charakteristické tim, Ze maji stupern zbobtnani
ve vod& 120 % a¥ 450 %, vyhodn& 120 % aZ 270 % a
nejvyhodn&ji 180 % aZ 250 %; a PpH hodnotu 5,5 a% 10,0,
vyhodné 5,5 a%Z 8,5.

Podobn& jako odstranitelné jedlé etikety podle
vyndlezu prezentuji jedlé félie podle vynalezu kolagen jako
svou hlavni slo¥ku. Nicmén& mohou obsahovat i dals8i sloZky,
které jsou p¥itomny v mendich mnoZstvich neZ tato hlavni
slo¥ka. Dal&imi vyhodnymi sloZkami, které mohou byt

pFitomny ve f£éliich podle vyndlezu, jsou nédsledné jmenované

latky a Jjejich sm&si: polyoly, celuldzovd vlékna,
hydrokoloidy, nekolagenové proteiny a  potravind¥ska
barviva. (Ndslednd& uvedend procenta jsou - vztaZena ke

hmotnosti félie.)
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Polyoly mohou byt ve £6liich podle vyndlezu pfitomny v
mno¥stvi, které odpovidd 0 % a% 30 %, vyhodn& 0 % aZz 15 %.
Vy¥hodnymi polyoly jsou glycerin, gsorbitol, 1,2-propylen-
glykol a 1,3-butylenglykol. Nejvyhodn&j8im polyolem ije

glycerin.

Obsah celulézovych vldken ve féliich podle vynélezu se
mi%e pohybovat v rozmezi od 0 % do 25 %, vyhodné od 3 % do

20 %.

Obsah hydrokoloidl ve f6liich podle vyndlezu se miZe
pohybovat v rozmezi od 0 % do 45 %, vyhodné& od 5 % do 20 %.
Adkoliv nejsou daldi hydrokoloidy vyloudeny, za vyhodné
hydrokoloidy jsou povaZovény nésledujici latky nebo jejich
cm&si: modifikované celuldzy, kyselina alginova, alginaty,
karagenan, xanthanova guma, karubovd guma, pektin, guarova

guma, arabskd guma, tragantovd guma a tara guma.

Obsah nekolagenovych proteind ve fdéliich podle
vyndlezu se muZe pohybovat v rozmezi od 0 % do 45 %,
vyhodn& od 0 % do 20 %. ACkoliv nejsou ostatni nekolagenové
proteiny vyloudeny, za vyhodné nekolagenové proteiny jsou
pova¥ovény nasledujici l&tky nebo jejich smési: Zelatina,

séjovy protein, gluten, kasein a zein.

Koncentrace potravinovych barviv ve £6liich podle
vyndlezu se zvoli tak, aby se doséhlo poZadovaného
barevného odstinu félie. Zpravidla se jejich koncentrace
pohybuje v rozmezi od 0 % do 10 %, vztaZeno ke hmotnosti
kolagenu. Adkoliv nejsou dal3i barviva vyloulena, povaZuji
se za vyhodnd potravinovd barviva nésledujici latky nebo
jejich sm&si: oxid titanidity, oxidy Zeleza (CGexrveny,
zluty, derny) , karmin, oreldnik Dbarvi¥sky (annatto),

Gervenl 3, Serven 40, syta Zlut, karamel a saze.
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Nejvyhodndijgim potravind¥skym barvivem je oxid titanidity,
ktery je ve £6liich podle vyndlezu vyhodné pritomen v
mno¥stvi, které odpovidd 1 % a% 10 %, vztaZeno ke hmotnosti

kolagenu.

Vghodnymi rozm&ry odstranitelnych jedlych f61ii podle
vyndlezu jsou &i¥ka 10 mm aZ 200 mm a tloudtka 25 pm aZ
200 pm, vyhodn& 40 pm aZ 80 um, nicméné& ani dalgi rozméry

nejsou vylouceny.

Odstranitelné jedlé félie podle vyndlezu mohou mit na
svém povrchu zndzornény nésledujici motivy nebo jejich
kombinace: psané informace, kresby, grafiku a malbu. Tyto
motivy mohou byt na £61ii vytvo¥eny ruéné nebo wmohou byt
vytidt&ny. Rovn&% mo¥nd je kombinace obou technik. Rudné
vytvo¥ené motivy mohou byt na £&lii napsany pomoci vhodného
pera. Ti¥t&né motivy mohou byt natiStény pomoci tiskérny,
kterd pracuje na principu tepelného pF¥enosu, pomoci
inkoustové tiskérny nebo pomoci laserové tiskarny. Pro tyto
G&ely mi¥e byt pouZit jedly inkoust, ktery spliuje predpisy

vydané pro potravind¥sky prumysl.

Vyndlez se dale tyka zpusobl pripravy fdélie podle
vynédlezu. Tento proces je zahdjen tim, Ye se z kolagenového
gelu, ktery mé& vhodné sloZeni, wvytlacuje rukdvova nebo
plocha félie, p¥ifemZ uvedend fdlie se zesituje libovolnou
v daném oboru znadmou metodou, takZ¥e dosdhne stupné
zbobtnani ve vodé 120 % aZ 450 %, vyhodn& 120 % az 270 % a
nejvyhodn&ji 180 % a% 250 %; a pH hodnota félie se ¥idi
pomoci libovolné v daném oboru znamé metody tak, aby
uvedend félie vykazovala pH hodnotu 5,5 a%¥ 10,0, vyhodné

5,5 a¥ 8,5. Tento postup bude ndsledné popsén detailné&.
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Jedly kolagenovy obal se vyhodn& vyrabi tak, Ze se
jako vychozi produkt pouZije vhodny kolagenovy gel, ktery
se vytladuje do formy trubice pomoci vytladovaci hlavy s
prstencovym otvorem, takto ziskand trubice se plni
vzduchem, ktery  Jje vst¥ikovan samostatnou trubici ve
vytladovaci hlav&, ktery bréni trubici ve gsplasknuti a
slepeni, a neutralizuje pomoci plynného amoniaku nebo
aplikaci vodného roztoku hydrogenuhliditanu sodného nebo
uhlid&itanu  sodného. Ziskand trubice Je dopravovana
tunelovym suddkem na konec, kde je zplo&téna pomoci

dvouvilce a nasledn& navinuta.

Podrobnosti tykajici se vyroby takovych wvalcovych
kolagenovych oballl jsou v daném oboru znamy a nebudou zde
tedy podrobn& specifikovény. N&které podrobnosti jsou
popsdny v ilustrativnim p¥ikladu 1, ktery se nicméné tyké

pouze vyroby jediného konkrétniho obalu.

Pro dGdely lepdiho porozuméni budou nyni uvedeny

n&které daldi komentate.

Slo¥eni kolagenového gelu se miZe, Jjak JjiZ bylo
uvedeno v definicich, 1i8it v zavislosti na zamyZleném
alo¥eni finadlni etikety. SloZ%eni findlni etikety bude zase
urdeno charakteristikami kolagenového gelu. P¥i vyrobé
barevnych etiket jsou nap¥iklad do kolagenového gelu
vyhodn& zavadé&ny barevné slozky, p¥idemz dUcelem tohoto
zavedeni je eliminace néslednych on-line barvicich krokl
nebo off-line barvicich operaci, nap¥iklad tisku. Vyhodnymi
barevnymi aditivy jsou pigmentové barvy, jako nap¥iklad
oxid titanidity¥ nebo oxidy Zeleza (dostupné v Cerné, hnédeg,
Zervené, Zluté) nebo sm&si t&chto slo¥ek, protofe se
nerozpoudt&ji ve vod& a nemigruji do masa. Nicméné€ pro tyto

G%ely 1lze pouzit i daldi potravina¥ska barevnad aditiva.
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W

Barva neni podstatnym znakem etiket podle vynalezu, nicméné

v

ve vdtEin& p¥ipadd jsou barevné etikety vyhodn&€jSi nez

prihledné, protoZe prithledné produkty se na mase obtiZnéji
lokalizuji a mtiZe dochdzet k jejich nelmyslnému ponechéani

na masu v okamZiku, Zvladteé

kdy by mé&ly byt odstranény.

vyhodnou barvou je bila.

Kalibrace obalu miZe byt p¥izplsobena rozmé&rtm budouci

etikety vhodnou volbou vytlafovaci hlavy s prstencovym

otvorem o vhodném prim&ru. V praxi se miZe kalibradni
rozmezi pohybovat od 10 mm do 200 mm, nicméné toto rozmezi

neni omezujici.

Hodnota pH obalu miZe byt nastavena ,neutralizaci™

trubice vytvorené ve vytlafovaci hlavé za pouzZiti raznych

mnoZstvi plynného amoniaku nebo zménou intenzity

alkalického oSet¥eni (post¥ik vodnym roztokem hydrogen-

uhliditanu sodného nebo uhliditanu sodného) oballi Vv

provozni lince.

Po navinuti lze trubici oballt ziskanou vytladovacim

procesem zpracovat tepeln&. Teploty, které se v daném oboru
k t&mto Gfeltim pouZivaji, se pohybuji od 40 °C do 110 °C a
doba trvani t&chto ofet¥eni se zpravidla pohybuje v rozmezi

pouze od n&kolika hodin do rtzného po&tu dnu.

Timto tepelnym zpracovanim lze modifikovat stupeil

zesitovidni kolagenu tak, aby spliloval poZadavky finadlniho

produktu. Stupefl zesitovédni Jje dé&n wmirou zbobtnani

vysledného pouzdra a- siln& ovliviiuje mechanické a

hydrotermdlni vlastnosti produktu.

v P

Zplodt&lé jedlé kolagenové pouzdro se nésledné

roz¥izne v mistd& svych hran pomoci dvou noZll, <&imZ se

ziskaji dv& ploché fdélie. Tuto operaci 1lze provadét
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off-line v samostatném provoznim kroku nebo on-line, a to

w -

bezprost¥edné& = po zplo&téni obalové trubice  pomoci

dvouvidlce. V tomto druhém p¥ipad& je tepelné zpracovani,
které

obalt

se zpravidla provadi v pripadé& standardnich vyrob

u jedt& nezploSt&né obalové trubice, nahrazeno

tepelnym zpracovanim plochych £61ii ziskanych po naf¥ezani.

Ploché félie lze rovn&¥ ziskat vytlalovanim vhodného
kolagenového gelu p¥es plochou trysku na dopravnikovy pés,
ktery je veden p¥es tunelovou sulicku, a na konci je Jjiz

ztuhld kolagenova félie navijena. Vyroba plochych £6111

touto technologii je v daném oboru znadma a je popséna

nap¥iklad v DE-PS 642 922.

Proto¥e ploché félie vyrobené n&kterou z vyse

objasn&nych technologii slouZi jako zdkladni materidly pro

odstranitelné jedlé etikety, musi Dbyt vyrdbény podle

po¥adavk konkrétniho spot¥ebitele. Tim se rozumi jejich

. $i¥ka, jejich barva, jejich tloustka a jejich sloZeni ale i
jejich sluditelnost s tiska¥skym systémem, ktery ma byt v

budoucnu pou¥it. Nap¥iklad v p¥ipad€ pouZiti tiskarny

pracujici na principu tepelného prenosu nebo laserové

tiskdrny je Y4douci urditd minimélni

stabilita etikety,

hydrotermédlni

aby se vylou®ilo jakékoliv =zkresleni

disledku

tisku, nap¥iklad J&arovych kédd, v smriténi

kolagenové etikety. Hydrotermdlni stabilitu lze kolagenu
dodat tepelnym zpracovéanim, pouZitim chemickych sitovacich

%inidel nebo dal%i v daném oboru znamou nebo popsanou

technikou [a) K. S. Weadock, E. J. Miller, E. L. Keuffel,
M. G. Dunn, J. Biomed. Mat. Res. 32 (1996), str. 221 az
226. b) K. Weadock, R. M. Olson, F. H. Silver, Biomat.,
Med. Dev., Art. Org., 11(4), (1983-84), str. 293 aZ 318.].
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Na z&v&r jsou takto na miru vyrobené fé6lie svinuty na

poZadovanou délku félie.

Vyndlez se koneln& tykad zpisobu pripravy odtrZitelnych

jedlych etiket podle vynalezu. Tento zptisob zahrnuje

2 -

narezani jedlé £félie podle vynadlezu pomoci vhodného

pfistroje. Uvedeny zplUsob miZe rovnd¥ =zahrnovat krok, v

~

rémci kterého jsou na etiketu rulné vytvoreny nebo

natiftdny motivy, Jjakymi Jsou psané informace, kresby,

grafika, malba nebo jejich kombinace. Zptusob bude dale

popsdn podrobnéji.

VyEe popsanym zplusobem ziskana navinutad félie miZe byt
natezédna pomoci Yezaciho za¥izeni nebo mi¥e byt vyhodné

zavedena do tiskdrny vybavené Yezacim za¥izenim, které

nate¥e félii na prou¥ky, Jjejichz délka bude odpovidat

jednotlivym etiketém (8iYka etikety je definovand &iYkou
félie). Rezacim za¥izenim mliZe byt libovolné v daném oboru
snamé Yezaci zatrizeni. Tiskdrnou je b&Znéd tiskérna pro tisk
etiket, nap¥iklad tiskarna pracujici na principu tepelného
p¥enosu, inkoustova tiskdrna nebo laserova tiskéarna.
TiskaYskd barva, kterd je pou¥ita pro tyto Gely, by mé&la
vyhovovat p¥edpisim vydanym pro potravind¥sky primysl. Typ

tiskdrny lze zvolit na zdkladé zvareni ceny, dostupnosti

jedlych barev a nejlepsi gsluditelnosti s fdéliovym
materidlem. V1iv vlhkosti félie na vykon f&lie v
tiska¥sko/Yezacim za¥izeni Je napZ¥iklad demonstrovan Vv

p¥ikladu 2. Rudn& vytvorené motivy lze na etiketu napsat

pomoci vhodného pera.
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Pou¥iti etiket na jatkéch a v oblastech masokombindtl, kde

dochdzi k Feza&dni masa

Etikety zpravidla vytvo¥ené pomoci tiskdrny se pouZiji
pro znaceni trup, pulek, d&tvrtek a mendich kusl masa za
typickych podminek, které lze nalézt p¥i zpracovéni masa

(viz p¥iklad 3).

Jak Ji¥ bylo =zmin&no vyZe, etikety se stupném
sbobtnani ve vod& 120 % a¥ 450 %, vyhodn& 120 % aZ 270 % a
nejvyhodn&ji 180 % a% 250 %; a s hodnotou pH 5,5 a% 10,0,
vyhodn& 5,5 az 8,5, pYekvapivé vykazuji odpovidajici

vyvéd¥enost mezi p¥ilnutim k masu a snadnosti odstrafiovani
neposkozené etikety z masa bez potaZeni adhezivem. Etikety,
jejich¥ parametry leZi mimo tato vyhodnd rozmezi, maji bud
nedostatednou p¥ilnavost k masu, nebo naopak p¥ilnou velmi

dob¥e a obtiZn& se odstraftuji. V primyslové praxi mneni

%4dni z t&chto dvou vlastnosti Zé&douci.

se do informace potrizené tiskarnou

pridava ru&n& psand informace, lze tuto informaci napsat na

etiketu pomoci vhodného pera napln&ného jedlym inkoustem.

pPokud je p¥i p¥ipravé masnych emulzi urdenych pro

uzeniny jedna z etiket nelimyslné ponechdna na kusu masa a

zpracovédna spoledn& s masem, potom je tato etiketa Vv

Yezafce rozm&ln&na na malé &astice jedlého proteinového
produktu, ktery v mnoha pripadech spot¥febitel ve findlnim
produktu ani nezaregistruje, protoZe se struktura téchto

%astic v dtsledku jejich schopnosti absorbovat wvodu z

od

zbyvajici masové emulze. CoZ jJe v8ak mnohem duleZzité&j8i z

masové emulze a schopnosti bobtnat vyrazné nelisi

pohledu hygieny potravin, p¥edpist a bezpelnosti, zbytky

etikety nereprezentuji zbytky té&lesa v kone&né uzening,
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jakd by reprezentovala kovovd, plastova, kartdénovad nebo

papirova télesa.

Pou¥iti etiket v prostordch masokombinatu, kde se provadi

p&chovani uzenin do oball

p¥i dal3im pouZiti se etiketa pouZivad k identifikaci
rtiznych mobilnich z&sobnikd naplnénych masovou emulzi pro
vyrobu uzenin. Op&t zde plati, Ze pokud je nelmyslné jedna
z etiket napln&na spole&n& s masovou emulzi do obalu, potom
nepredstavuje zdroj Zadného nebezpedi, protoZe je v zdsadé

jedls.

Hlavnim vyu¥itim navrZenym pro vySe popsané etikety je
jejich vyuZiti p¥i zpracovani masa. Nicmén& jejich wvyuziti
neni omezeno pouze na tuto oblast. Lze je pouzivat i Vv
dalSich oblastech potravind¥ského prumyslu, napf¥iklad pri

vyrob& syri nebo uzenych ryb.

P¥iklady provedeni vynélezu

Nidsledujici p¥iklady provedeni vynalezu maji pouze
ilustrativni charakter a nikterak neomezuji rozsah
vynalezu, ktery je  jednoznadn€  vymezen p¥iloZenymi

patentovymi naroky.

p¥iklad 1: Vyroba jedlé bilé ploché félie vhodné pro

zpracovani do formy etiket
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Kolagenovy gel na béazi hov&zi kGZe se p¥ipravil za
pou¥iti v daném oboru zndmych standardnich vyrobnich

podminek. SloZeni vysledného gelu je nésledujici:

- voda: 3420 kg
- kolagen: 400 kg
- glycerin: 120 kg
- praskova celuldza: 30 kg
- TiO,: 28 kg
- Glyoxal: 1,3 kg.

Hodnota pH gelu se pomoci kyseliny chlorovodikoveé

nastavi na pH = 2,8.

Takto ziskany gel se naslednd vytladuje pFres
vytladovaci hlavu s prstencovym otvorem za vzniku p¥imého
nekone&ného rukdvu. Aby se zabrédnilo zborceni rukavu, je
tento rukdv nafukovadn vzduchem, ktery Jje zavadén skrze
trysku le¥ici v dsti vytladovaciho stroje. Takto ziskany
nafouknuty rukdv je nésledn& dopravovén skrze vyrobni
linku. V prvni zén& této linky je veden skrze tunelovou
sudidku, ve které se struktura rukdvu stabilizuje v

dtisledku odpa¥ovani vody.

Jakmile obsah vody poklesne p¥ibliZné na 20 %, Je
nafouknuty rukav dopraven skrze sprchovou sekci, ve které
je rozpraSovan vodni roztok hydrogenuhliditanu sodného a
glycerin. Po opudténi této sekce vyrobni linky je
kolagenovy rukadv veden skrze druhou tunelovou su8idku, na
konci které je zplost&n pomoci dvouvadlce. Plocha 8irka
takto ziskaného obalu je 122 mm. P¥ed tim, neZ doséhne
navijeci stanice se ploché pouzdro roz¥izne po obou
strandch, &imZ se =ziskaji dvé& ploché fdélie majici Sifku
100 mm, které se néasledn& navinou. Na =z&vér se ziskané

navinuté félie tepeln& oSet¥i p¥i 63 °C, pridem? délka
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ofet¥eni je 22 h. PYed tepelnym zpracovdnim se svinuté
félie obali plastovou £&lii, kterd =zabradni vysousSeni

gvinuté félie.

Stupeii zbobtnadni ziskané fdélie je 190

o°

Zjistilo =se,

Ye félie ma& nésledujici sloZeni:

- kolagen: 64 %
- voda: 13 %
- glycerin: ' 12 %
- celuldza: 4,8 %
- TiO;: 4,5 %
- soli (zejména chlorid sodny) : 1,7 %

pH Hodnota félie Jje 5,8. PloZnad hmotnost Je

850 mg/100 cm?, co¥ odpovidd prumérné tloudtce 62 pm.

P¥iklad 2: Potisk ploché fb6lie a tvorba etiket

P¥ipravily se 4 vzorky svinuté ploché fdélie ziskané v
pfikladu 1, priem% ka¥dad obsahovala 50 m félie. F&lie se
zvlh&ily na rtzné drovn& vlhkosti a ndsledn€ se zavedly do
tiskdrny pracujici na principu tepelného p¥enosu, ktera
byla vybavend Yezacim zafizenim (Apollo 3/200 ,cab
Produktteclmik GmbH", Karlsruhe, N&mecko). Tiskdrna se
naprogramovala tak, aby vyrab&la etikety o rozmé&rech
10 cm x 10 cm. Tisk sestdval jak z J&a&rového kddu, tak z
prostého textu. Félie se do tiskdrny =zavadéla rychlosti
100 mm/s. Teplota hlavy tiskarny se nastavila do
,polohy 10“. Félie pouZitd pro tepelny p¥enos je schvalena
pro pou¥iti na etikety, které p¥ich&zi do p¥imého kontaktu

s potravinami.
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Absolutni hodnoty vlhkosti ud&lené vzorkovym f&liim
odpovidaly rovnovaZnym hodnot&m vlhkosti, kterych miZe
testovany produkt dosdhnout po skladovani za raznych
okolnich podminek (relativni vlhkost vzduchu: nizkd nebo
vysokd) . Vykon vzorku p¥i tiskafské operaci je patrny z

tabulky 1.
Tabulka 1

Vykon félie p¥i tisku a Yezéni v z&vislosti na vlhkosti

£élie
Vzorek | Absolutni vlhkost félie (%) Vykon p¥i tisku a Yezéni

A 5,4 (,velmi sucha") |Omezend sytost tisku

B 12,3 (,normdlni") Nebyly pozorovany problémy

C 15,9 (,normalni"“) Nebyly pozorovany problémy

D 19,4 (,vlihka“) Félie se p¥ileZitostné
lepila na gumovy vélec
vedle Yezaciho za¥izeni
tiskdrny a — neuvolnila se
74dna etiketa

Je znadmo, Ze teplota smrité&ni kolagenu je funkci
obsahu vlhkosti ve vzorku [M. Komanowsky, JALCA 86 (1991),
str. 269 a¥ 280.]. Nicmén& Zadny =z testovanych vzorkl
nepropadl v disledku deformace smrdt&ni kolagenu, kterou by
zplisobil tepelny p¥enos z hlavy tiskdrny na etiketu. Jedté&
k ,extrémnim® dQrovnim vlhkosti. Provedend pozorovani
poukédzala na skutednost, %e pro ziskéni nejlepfich vysledkd
je t¥eba, aby obsah vlhkosti kolagenové fdélie IleZel ve
,vhodném" rozmezi, které bude =zaviset na pouiiténl typu
tiskdrny. Nap¥iklad v p¥ipadé testovaného tiska¥ského
systému a pouZiti vzorkovych etiket s nejniZS8im obsahem

vlhkosti (vzorek A) je tudnost tisku v porovnani s tiskem




01-1489-03-Ce L

24

na dalZi etikety omezena. Na druhém konci testovaného
rozsahu +vlhkosti 1le¥i wvzorek D s nejvy38im obsahem
vlhkosti, ktery v testu neusp&l vzhledem k tomu, Ze se
lepil na gumou potaZeny transportni vélec leZici wvedle

Yezaciho zatizeni integrovaného do tiskarny.

P¥iklad 3: Pou¥iti etiket v zdvodu na zpracovani masa

B&hem nésledn& popsanych informaci se pouZily etikety

vyrobené z fdélie p¥ipravené v prikladu 1.

Na konci jatedni linky se dvé pulky hov€ziho dopravily
na vahu, kde se zvaZily a oklasifikovaly. Za podminek ,B“ a
za pou¥iti tiskarny fungujici na principu tepelného prenosu
popsaného v p¥ikladu 2 se vyrobilo osm etiket. Etikety se
opat¥ily pbtiskem, ktery sestédval z EAN-typu &arového kdédu
a 2z prostého textu. Etikety tedy obsahovaly v8echny
informace o datu poraZky, identifikaci zvif¥ete, hmotnosti a
klasifikaci, a stejn& tak o obsluze, kterd se na poréZce
zvit¥ete podilela. Cty¥i z té&chto etiket se nalepily na
ka¥dou ze dvou ptilek hov&ziho, které se nédsledn& pIepravily

do chladiciho skladovaciho boxu.

Po t¥ech dnech se pllky hov&ziho roz¥izly v chladicim
skladovacim boxu na zadni &tvrtku a p¥edni dtvrtku a potom
p¥epravily do Yezaci haly. Po dopraveni &tvrtek do FYezaci
haly etikety nalepené t¥i dny p¥ed tim stédle jesté
perfektn& dr¥ely na masu a neoddélily se v dusledku
skladovéni, Yezdni ani transportu. Carovy kéd kaZdé
dopravené étvrtky'se>scannoval pomoci scanneru. Automaticky
se vyrobily dal¥i etikety, které se p¥ilepily k nafezanym
kustim (horni strana, kyta, raminko, hrudi atd.), odfezky se

shromaZzdily v boxu a poZdéji pouZily pro p¥ipravu masové




01-1489-03-Ce

25

emulze urdené pro vyrobu uzenin. Jedna z p¥edem vyrobenych
etiket se p¥idala k od¥ezklm v boxu. Etiketou oznalené kusy
masa se naslednd vakuov® balily a skladovaly p¥i +1 °C za

i&elem zrani.

Po dvou tydnech se nékteré z vakuovanych kusl masa
Vizudlni kontrola

vzhled.

vyflaly 2z chladiciho skladovaciho boxu.

ukdzala, %e etikety mnezménily svaj Ani p¥i

scannovani &arového kédu se nevyskytly Zadné problémy. 2

jednotlivych etiket nalepenych na kusech masa bylo tedy

mo¥né zp&tn& vystopovat puvodni zvite.

P¥i dal3im zpracovdni kusu masa se etikety snadno

odstranily z masa bez toho, %e by doSlo k jejich porusSeni.

B&hem v3ech vySe popsanych operaci etikety spliiovaly
viechny po¥adavky kladené na etikety p¥i zpracovani masa:
pro vyrobu etiket mohla byt pouZita tiskérna p¥imo napojena
na EDP zavodni sit. Etikety p¥ilnuly spolehlivé k masu za
vBech pozorovanych podminek a mohly byt snadno a bez

porudeni odstran&ny, jakmile ji¥% nebyly zapotZebi. Rovnéz

zlstaly neporuSeny po vakuovém zabaleni spoledn€ s masem a

Sarovy kéd zlistal ¢itelny.

Priklad 4: Pou¥iti etiket v prostordch zavodu pro

zpracovani masa, kde doch&dzi k plnéni masa do

obaln

V prostorédch, kde dochdzi k pln&ni masa do obalud, se
etikety vyrab&ly z félie p¥ipravené v prikladu 1 a opat¥ené
potiskem za podminek ,C% p¥ikladu 2 a testovala se jejich

mo¥nd nahrada karténovych etiket, zpravidla pouZivanych pro

identifikaci rtznych vsédzek masové emulze. Testované
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etikety nesly informace jak ve form& EAN-typu garového
kédu, tak ve form& prostého textu. Jejich velikost byla
10 em x 10 cm. P¥i tisku a pouZiti testovanych etiket
nepozoroval obsluhujici persondl Zadné nevyhody oproti
karténovym etiketdm, které se pro tyto G&ely Dbé&Zné
pou¥ivaji. Byli by radi pouZivali tyto etikety jakmile

budou komer&n& dostupné.

P¥iklad 5: Porovnani sily p¥ilnuti k masu etiket podle
vyndlezu a znémych etiket se provadélo

nasledujicim zplsobem:

Prvni pou¥itou etiketou byla etiketa podle vynalezu
(LAI) vyrobend z félie ziskané podle prikladu 1. Druha
etiketa slouZici jako model etikety dosavadniho stavu
techniky (PAL), kterd byla vyrobena v podstaté stejnou
technologii, nicmén& jeji parametry se zvolily tak, aby se

ziskala etiketa v néasledujicim sloZeni a s nésledujicimi

vlastnostmi:
- kolagen: 68 %
- voda: 13 %
- glycerin: 13 %
- celuldza: 5,4 %
- soli (zejména chlorid sodny) : 0,6 %.

Stupeii zbobtnéni etikety byl 480 % a pH hodnota 2,9.

zji%t&nd plo¥nd hmotnost PAL byla 890 mg/100 cm?, co¥

odpovidalo tloustce 66 um.

Rozm&ry obou druhd etiket byly 10 cm x 5 cm. Maso se
natezalo na platky o ploSe pribliZzné 20 cm x 10 cm a
tloudtce p¥ibli¥n& 3 cm. ViZdy jedna etiketa od kaZdého

druhu se nalepila na jeden kousek masa. Nésledn& se pres




01-1489-03-Ce L

27

etiketu 2z jednoho konce na druhy a zp&t p¥ejelo kovovym
vilelkem o tize 33,6 N, &imZ se zajistil dokonaly kontakt
mezi masem a etiketou. Jeden konec etikety se p¥ehnul tak,
Ye se vytvo¥ila 2 cm Birokd chlopefl, kterd mohla pozdeéji

slou¥it pro uchyceni do stroje pro tahové zkougky Instron.

Takto p¥ipraveny kus masa a etiketa se néasledné
poloZily na plochou kovovou desku, kterd se vloZila do
spodniho drZdku p¥istroje Instron. V mistech, kde nebylo
maso pokryto etiketou se pomoci pru¥in p¥ichytilo ke kovové
desce. Volnd 2 cm 8irokd chlopeifli etikety se uchopila do
Selisti (%itka 5 cm) spojené s mobilni hlavou p¥istroje
Instron a tato hlava se nasledn& pohybovala sm&rem nahoru
rychlosti 100 mm/min. Maximdlni pot¥ebnd sila pro dplné

odstrané&ni etikety z masa se zaznamenala.

z

Pro zjidté&ni &asové zavislosti adhezivnich sil se
provedla nédsledujici mé&¥eni:
- b&hem 5 min po oznafeni kusu masa etiketou
(,<5 min“)
- b&hem 30 min po oznadeni kusu masa etiketou
(,30 min“)
- 6 dnlt po oznafeni kusu masa etiketou (,6 dna“);

skladovani p¥i 40 °C a 80% relativni vlhkosti.

P¥i testech se pou%ily dva rtzné druhy masa: hoveézi
krk a hov&zi vrchni 54l. Teplota masa (pf¥i oznadeni) byla
7 oC. Skladovaci podminky 6denniho skladovaciho cyklu byly
4 °C/80% relativni vlhkost.

Nisledujici tabulka 2 shrnuje nam&Fené hodnoty

adhezivnich sil.
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Jak je patrné z tabulky 2, hodnoty adhezivnich sil

etiket podle vyndlezu (LAI) a etiket podle dosavadniho

stavu techniky (PAL) se vyrazn& 1iSi.
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PATENTOVE NAROKY

1. Odstranitelnd jedld etiketa na bézi kolagenu pro
znadeni potravinovych produktli, kterd je prosta adhezivni
vrstvy, schopnd p¥ilnout k potravinovému produktu v krocich
zpracovdni masa, které zadinaji jatecnim procesem a kond&i
balenim, a kterd miZe byt odstranéna v nepofkozeném stavu z
potravinového produktu kdykoliv je to Zadouci, vyznadujici

se tim, Ye mA stupeii zbobtndni ve vodé& 120 % aZ 450 % a pH

hodnotu 5,5 aZ 10,0.

2. Odstranitelnd jedld etiketa podle naroku 1 pro
znadeni masnych produktti a drtbeZich produktd, ktera je
prostd adhezivni vrstvy, schopnd p¥ilnout k masnému nebo
dribe¥imu produktu v krocich zpracovdni masa, které
zadinaji jatednim procesem a kon&i balenim, a ktera miZe
byt odstranéna Vv nepoékozeném stavu z masného nebo

drtibe?iho produktu kdykoliv je to Zadouci.

3. Odstranitelnd jedld etiketa podle naroku 1 a 2,

vyznadujici se tim, Ze stupeil zbobtnéni ve vodé je 120 % az

270 %, vyhodn& 180 % aZ 250 %.

2

4. Odstranitelnd jedld etiketa podle n&kterého =z
nédrokt 1 a¥ 3, vyznadujici se tim, Ze pH hodnota se

pohybuje mezi 5,5 a 8,5.
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5. Odstranitelnd jedld etiketa podle nékterého =z
ndroktt 1 a¥ 4, vyznadujici se tim, Ze hlavni sloZkou jJje

kolagen, vztaZeno ke hmotnosti.

6. Odstranitelnd jedld etiketa podle nékterého =z
néroktt 1 a¥ 5, vyznadujici se tim, ¥e obsahuje v mnoZstvi
men&im ne je mnoZstvi hlavni sloZky alespoil jednu sloZku z
nadsledujici skupiny produktii: polyoly, celuldza,

hydrokoloidy, nekolagenni proteiny a potravinédfska barviva.

7. Odstranitelnd jedld etiketa podle nékterého =z

nadrokt 1 a¥ 6, vyznadujici se tim, Ze polyolem je glycerin.

8. Odstranitelnd jedld etiketa podle nékterého =z
narokd 6 nebo 7, vyznadujici se tim, Ze obsah polyolu se
pohybuje v rozmezi od 0 % do 30 %, vyhodné& v rozmezi od 0 %

do 15 %.

9. Odstranitelnd jedld etiketa podle né&kterého =z
nidrokt 6 a¥ 8, vyznadujici se tim, ¥e md obsah celuldzovych

vldken 0 % aZ% 25 %, vyhodné& 3 % aZ 20 %.

10. Odstranitelnd jedld etiketa podle nékterého z
narokl 6 a¥ 9, vyznaéﬁjici se tim, Z%e hydrokoloidem je
libovolnd 1latka 2z nésledujiciho seznamu nebo smés té&chto
lédtek: modifikované celuldzy, kyselina alginovd, alginaty,
karagenan, xanthanovd guma, karubovd guma, pektin, guarova

guma, arabskd guma, tragantova guma a tara guma.
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11. Odstranitelnd jedld etiketa podle né&roku 10,

vyznadujici se tim, Ze ma obsah hydrokoloidd 0 % aZ 45 %

vyhodn& 5 % aZz 20 %.

12. Odstranitelnd jedld etiketa podle nékterého z
ndrokd 6 a¥ 11, vyznadujici se tim, Ze nekolagenovym
proteinem je libovolna latka z nasledujiciho seznamu nebo
am&s t&chto latek: Zelatina, séjovy protein, gluten, kasein

a zein.

13. Odstranitelnd Jjedld etiketa podle naroku 12,
vyznadujici se tim, ¥e md obsah nekolagenového proteinu 0 %

a¥% 45 %, vyhodn& 0 % aZ 20 %.

14. Odstranitelnd jedld etiketa podle n&kterého =z
nédrokt 6 a¥ 13, vyznadujici se tim, Ze potravind¥skym
barvivem je libovolné barvivo z nédsledujiciho seznamu nebo
smds t&chto barviv: oxid titanidity, oxid Zeleza (Cerveny,
¥luty, &erny), karmin, oreldnik barvi¥sky (annatto) ,

Gerveil 3, Gervedl 40, sytd Zlut, karamel a saze.

15. Odstranitelnd jedld etiketa podle naroku 14,
vyznadujici se tim, ¥e obsahuje potravind¥skd barviva v

rozmezi 0 % a% 10 %, vztaZeno ke hmotnosti kolagenu.

16. Odstranitelnd jedld etiketa podle né&kterého z
nédrokti 1 a¥ 15, vyznadujici se tim, Ze mid S8ifku 10 mm aZ

200 mm.
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17. Odstranitelnd ijedld etiketa podle nékterého =z
narokll 1 aZ 16, vyznadujici se tim, Ze mé tloustku 25 pm aZ

200 pm, vyhodn& 40 pm a% 80 um.

18. Odstranitelnd jedld etiketa podle né&kterého z
ndroktt 1 a¥ 17, vyznadujici se tim, Ze md libovolny =z
ndsledujicich motivl nebo jejich kombinaci: psana
informace, kresba, grafika a malba; pficemZ tyto motivy
mohou byt napsédny ru&n& nebo vytidtény pomoci tiskarny
pracujici na principu tepelného prenosu, inkoustové

tiskdrny nebo laserové tiskarny.

19. Odstranitelné jedld etiketa podle néroku 18,

vyznadujici se tim, Ze se pouZije alespoil jedly inkoust.

20. Jedlad félie na bazi kolagenu, vyznadujici se tim,
Ye m& stupell zbobtndni ve vodé 120 % aZ 450 % a pH hodnotu

5,5 az 10,0.

21. Jedla félie podle néroku 20, vyznadujici se tim,

Ye stupeil zbobtnédni ve vod& je 120 % aZ 270 %, vyhodné&

180 % az 250 %.

22. Jedla félie podle naroku 20 a 21, vyznadujici se

tim, Z%e hlavni slo¥kou je kolagen, vztaZeno ke hmotnosti.

23. Jedlad félie vykazujici sloZeni a vlastnosti podle

nékterého z naroka 1 aZ 19.
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24. ZpUsob p¥ipravy Jjedlé £fdélie podle nékterého =z
nédrok 20 a¥ 23 z vhodného kolagenového gelu, vyznadujici
se tim, ¥%e se kolagenovy gel vytladuje do rukédvové nebo
ploché félie, prilemZz tato £fdélie se zesituje podle
libovolné v daném oboru znadmé metody tak, Ze se ziska
stupeli zbobtnéni félie ve vodé& 120 % aZ 450 % a pH hodnota
félie se upravi libovolnou v daném oboru znamou metodou

tak, aby vykazovala hodnotu 5,5 az 10,0.

25. Zplsob pripravy odstranitelnych Jjedlych etiket
podle n&kterého z ndrokd 1 a% 19, vyznadujici se tim, Ze se
vhodnd jedlda félie podle né&kterého =z nérokud 20 az 23

nareZe.

26. Pou¥iti jedlych f&lii podle nédrokd 20 aZ 23 pro

p¥ipravu odstranitelnych etiket podle naroku 1 az 19.

27. Zptusob pPipravy £61ii podle ndrokd 20 aZ 23 nebo
etiket podle nirokd 1 a%¥ 19 majicich motivy podle
naroku 18, vyznadujici se tim, 2Ze se tyto motivy rudné
maluji nebo tisknou pomoci prostZedku, jakym je nap¥iklad
tiskarna pracujici na principu tepelného prenosu,

inkoustovad tiskarna nebo laserovad tiskérna.
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