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Obal z plastické hmoty nebo karténovy obal s
vystelkou z plastické hmoty se za studena, pfi
teploté nizsi nez 26,7°C, plni tekutym potravi-
naiskym vyrobkem, ktery neni sycen oxidem
uhli¢itym a je zbaven patogennich a termo-
filnich organism piredchozim ohfevem na
pasterizaéni teplotu a2 90,5°C. Naplnény obal se
uzavie. Tekuty potravinarsky vyrobek v obalu se
zahfeje na pasteuriza¢ni teplotu v rozmezi 7 1°C
a teploty méknut{ plastické hmoty a na této
teploté se udrZuje po stanovenou dobu, ktera
¢ini napiiklad u karténovych oballi o obsahu
250 ml 4 a2 7 minut, u karténovych oballl o
obsahu 2 litr 20 aZ 24 minut. Po ukonceni
pasterizace se obsah naplnénych karténovych
obalti ochladi na teplotu v rozmezi 32°C aZ
40°C. Zplisob konzervace podle tohoto feSenf je
vhodny zejména pro ovocné dzusy, zeleninové
stavy a koktajly, rovnéZ pro mléko, omacky,
pudinky, krémy, sirupy, polévky a nipoje s niz-
kym obsahem alkoholu, nesycené oxidem uhli-
¢tym, napfiklad citrusové nizkoalkoholické

osvézujici napoje.



C7Z 278287 B6

Vynalez se tYké zpusobu konzervace dlouﬁodobé skladovatel-
nych tekutych potravinarfskych vyrobki.

Tekutymi potravind¥skymi vyrobky jsou zejména vSechny ovocné
§tavy, napoje a smési $tdv a ndpoju, s primési nebo i bez primési
" konzervacdénich prostfedklt. Jako priklad lze uvést citrusové vyrob-
ky, jako pomeranc¢ové dzZusy nebo jiné vyrobky s pfichuti pomerancéa
a citréni, s primési nebo bez primési konzervadénich prostredki,
napr¥iklad benzoanu sodného nebo. sorbatu draselného, ddle ovocné
vyrobky, napriklad ndpoje nebo $tavy z hroznu,. jablek, jahod,
rovnéz zeleninové §tdvy a zeleninové koktajly. Tekutymi potravi-
nafskymi vyrobky jsou také mlékdrenské vyrobky, napriklad mléko.
Do skupiny tekutych potravindfskych vyrobkl pat¥i také omdcky,
pudinky, krémy, sirupy, polévky, ndpoje s nizkym obsahem alkoho-
lu, nesycené oxidem uhli¢itym, napfiklad citrusové nizkoalkoho-
lické osvézujici napoje.

Pro prodej a uskladnéni téchto potravina¥skych vyrobkl se
dosud pouzivaji nejriznéjsi obaly, jako plechovky, sklenéné obaly
a ladhve, obaly z plastickych hmot a lepenkovych karténa.

~ AGkoliv jsou obaly z plastl nebo Kkarténové obaly zpravidlia
levnéj3di neZ sklenéné obaly nebo plechovky, vznikd problém, jak
vyrobit takové obaly z plastl nebo karténu, které by byly vhodné
pro dlouhodobé skladovadni uvedenych potravind¥skych vyrobkl, aniz
by bylo t¥eba je uchovavat v chlazenych prostorach.

Tekuté potravindfské vyrobky se rGzné upravuji, aby byly
zbaveny  mikrobidlnich necistot, napriklad kvasinek, plisni
a bakterii. Pokud tyto vyrobky 1 po prislusném zpracovani nadale
obsahuji nékteré z téchto organismi, dochazi v kratké dobé k je-
jich znehodnoceni. I v pripadech, kdy se mikroorganismy v dZusech
nebo jinych ndpojich nié¢i raznymi metodami, napriklad pasteriza-
ci, mikrovlnami nebo oza¥ovanim paprsky gama, trva naddle nebez-
pe¢i zneéisténi potraviny z atmosféry nebo z prédzdného obalu pri
jeho plnéni.

Jednou ze znamych metod upravy a zpracovani tekutych potra-
vindfskych vyrobkd je tak zvané plnéni za tepla. Vyrobek se pa-
sterizuje p¥i teploté 90,5 °C, naceZ se plni do oball pri teploté
82,2 °C aZ 88 °C, naplnéné obaly se uzavfou, obraci se za ucelem
sterilizace vika horkym vyrobkem a ochlazuji se na teplotu ckoli.

Aékoliv se metoda plnéni za tepla pouzivd nejcastéji, méd své
nevyhody. Pro pomérné vysoké teploty, za kterych probihd plnéni,
je treba pouZivat specidlné provedenych a ndkladnych oball. Béiné
se naptiklad pouZivaji vrstvené kartény o Sesti vrstvach, prolo-
Zenych vrstvou nebo vrstvami polyethylenu, zavérnou vrstvou,
hlinikovou £é1ii, p¥ipadné s dalsi zavérnou vrstvou, kartdnem
a polyethylenem. Z&vérna vrstva je nutnd, nebot by jinck. dochize=-
lo k oddélovani vrstev polyethylenu a félie v duisledku vysoké
teploty pri plnéni obalu. Vyssi teplota plnéni Jje pro nékteré
potravind¥ské vyrobky nevyhodou, napfiklad pro pomerancovy dZus,
ktery se rychle znehodnocuje v disledku oxidace za zvysené teplo-
ty, coZ md také za ndsledek rychlou zménu Jjeho ardma. DZus také
obvykle péni a rozst¥ikuje se. NejzdvazinéjsSim problémem vsSak Je,
Ze po ochlazeni vznikd v obalu vakuum, coZ znamena, Ze je treba
pouZivat vysoce tésnych a u¢innych uzavérud, jinak dojde k proni-
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kdni okolniho vzduchu do obalu a tim i k vndseni mikroorganismi
do obsahu, ktery se rychle znehodnoti. Plni-1i se napriklad pome-
randovy dZus za tepla do kartdénového obalu se zavérnym Stitem
typu, ktery je obvykly pro baleni mléka, je 1lepidlo, pouzivané
u mlecnych karténi k zajisténi horniho uzaveru a které se uvolnu-
je pfi otevirdni vyleva01ho otvoru, zcela 'nedostadujici pro za-
jisténi tésnosti obalu pri vzniku vakua po naplnéni za tepla.
Hlavni mista, ve kterych dochdzi k vnikdni vzduchu a s nim
i mikroorganismd do karténového obalu, jsou na stredni ¢asti dna
obalu. Je ovSem moZno pouzit velmi pevného uzavéru, kterym se
sice zabrani pronikani vzduchu, pro vétsSinu spotrebitell je vsak
otvirani takovych oball velmi obtiZné, ne-1i nemoZné.

Problémim, spojenym s plnénim oball 2za tepla, je moZno se
vyhnout plnéni 2za studena. Vyrobek se pasterizuje za teploty 85
az 90,6 °C a nato se ochladi na okolni teplotu a ochlazeny se
plni do nesterilnich obald. Tento vyrobek musi byt uchovavan
v chladném prostfedi a md zpravidla trvanlivost Jjen dvou tydnda.
Plnéni za studena je také moZno pouzivat, je-li ve vyrobku primés
konzervaéniho prostredku, napriklad benzoanu sodného nebo sorbatu
draselného. Népoje maji pak za teploty mistnosti trvanlivost tfi
az Sest mésicl, avsSak dZusy by mély byt uskladnény v chladuy,
nebot konzervadéni prostfedek pouze zabranuje rozrustédni mikoorga-
nismi, ale nenié¢i je. Je-1li pivodni obsah mikroorganismi prilis
Vysoky, konzervaéni prostfedek nemiZe zabranit jejich rychlému
rozmnoZeni a tak dochézi ke znehodnoceni obsahu. Prednosti metody
s pouzitim konzervacnich prostredku je, Ze vyrobek 1lze balit do
kazdého obalu. Nedostatkem je, e pouziji-1li se konzervacéni pro-
strfedky v mensim mnoZstvi neZ 0,5 %o, jsou neucinné, a pouziji-1i
se ve vétdim mnoZstvi, davaji vyrobku pal&ivou prichut.

Nejnovéjsi technologie je zndma pod pojmem "asepticka" meto-
da. Jde o plnéni sterilizovaného vyrobku do sterilizovaného obalu
ve sterilni atmosféfe. Vyrobek se pasterizuje pri 90,6 °C po dobu
15 sekund a nato se ochlazuje na okolni teplotu a plni do obalu.
Obal se pred plnénim desinfikuje peroxidem vodiku nebo parou.
Naplin se udrZuje v prostoru pod vzdusSnym pretlakem. P¥iklady
takto asepticky plnénych vyrobkll jsou znamy pod nazvem "Brik
Pack" a do obald z plastll jsou tak baleny i nékteré dlouhodobé
skladcvatelné pudinky. Toto Jje vysoce komplexni technologie,
ktera je znaéné nakladna, pokud jde o0 investice i ddrZbu a vysoce
narocna, pokud Jjde o problemy spogene s prislusnou vyrobni lin-
kou. Rychlost vyrobnich linek je p¥i tomto zpisobu baleni pomérné
nizka.

Ackoliv se pouZivd nédsledné pasterizace nebo sterilizace
napojli, naplnénych v uzavfenych obalech v pivovarském prumyslu
a také u nékterych ndpoja, sycenych oxidem uhliéitym, vyzaduje
tento zpusob pouZzivdni sklenénych oball nebo plechovek. Dosud
v8ak nebyl vyvinut Zddny prakticky zpusob dodateéné pasterizace
potravinad¥skych vyrobkd, balenych do oball z plastld nebo do obalud
z karténu s vrstvou plastické hmoty.

Predmétem vyndlezu je vyuZiti technologie dodatecné pasteri-
zace k vyreSeni problémi, spojenych s pouZitim oball z plastl
nebo karténu s plastickou £61ii. -
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Podstatou - zplUsobu konzervace dlouhodobé skladovatelnych
tekutych potravinarskych vyrobku je, Ze kartdnovy obal s vystel-
kou z termoplastické félie a se Stitovym uzadvérem se plni potra-
vind¥skym vyrobkem za studena, pri teploté nizZsi nez 26,7 °C,
obal se wuzavfe a potravindrsky vyrobek v uzavreném obalu se
zahreje na pasterizacni teplotu v rozmezi 71 °C a teploty méknuti
termoplastické félie, a na této teploté se udrZuje po stanovenou
dobu. Tato doba ¢ini 4 aZz 7 minut u kartdénovych obald o obsahu
250 ml a 20 aZ 24 minuty u kartdénovych oball o obsahu 2 litru.

Po ukoncéeni pasterizace se obsah naplnénych karténovych
oballd ochladi na teplotu v rozmezi 32 °C aZ 40 °C.

Je vhodné pred uzavrenim karténového obalu a pred pasteriza-
ci pusobit na jeho obsah oxidem uhliditym nebo dusiditym. U&elem
je dosdhnout v cbalu jen mirného pretlaku a tim zabrdnit vnikani
jakychkoliv bakterii do obalu po jeho naplnéni.

Tekuté potravind¥ské vyrobky, na které lze aplikovat zpusob
podle vyndlezu, 2zahrnuji oxidem uhlic¢itym nesycené vyrobky
z ovoce, napriklad citrusové &tadvy nebo &tadvy s citrusovou
ptichuti, i jiné ovocné §tavy a dZusy, zeleninové dZusy a zeleni=-
nové koktajly, které Jjsou vysSe zminény. Zpusob podle vyndlezu
neni vhodny pro tekutiny, sycené oxidem uhli&itym, nebot zpusob
konzervace pcdle vyndlezu by vedl ke vzniku nadmérného tlaku
v obalu. Jinou podminkou uUspésné realizace predmétu vynalezu Jje,
2e vyrobek musi byt zbaven patogennich a termofilnich baktérii.
Vétsina dZusl a ndpojd mé& pH v rozmezi 2,8 aZz 4,0 a ne vysS$Si, nez
pH 4,6. P¥i vysSi hodnoté pH neZ pH 4,6 vznika problém patogen-
nich baktérii. Tekuté potravindrské vyrobky, pro které je zpusob
konzervace podle vyndlezu zvlasté vhodny, Jsou ndpoje nealkcho-
lické nebo ndpoje s nizkym obsahem alkoholu. Problémem, ktery je
nutno fes$it pfi pH niZsim neZ pH 4,6 je pritomnost kvasinek,
plisni a baktérii.

Je-1i pH tekuté potraviny vyssi neZ pH 4,6, coZ je obvyklé
napfiklad u mléka, je treba nejdrive tekutinou zpracovat vysokou
teplotou, to je zahrat ji na teplotu 115,6 °C aZ 126,7 °C, udriet
tuto teplotu po dobu 15 aZz 20 sekund, aby se 2znic¢ily patogenni
organismy, naceZ se tekutina ochladi na okolni teplotu. Predbézny
ohfev na vysokou teplotu se doporucuje také u nékterych zelenino-
vych vyrobkd, nap¥iklad u vyrobka z rajcat, vzhledem k tomu, ZzZe
maji pomérné vysoky obsah termofilnich plisni.

DZusy a ndpoje, které lze uchovdvat zplsobem podle vyndlezu,
se plni do nddrzi za teploty okoli v rozmezi 4,5 °C az 23,9 °C
a je=-1li t¥eba, tepelné se zpracuji, jak bylo vyse uvedeno. Nato
se precCerpavaji do plnici stanice, kde se dZus nebo napoj plni do
obalt.

I XkdyZ to neni bezpodminec¢né nutné, je vhodné zaradit do
vedeni mezi nddrzZi a plnici stanici napoustéci ventil pro privod
oxidu dusicitého nebo oxidu uhliéitého, ktery se do tekutiny
privaddi v maximdlnim mnoZstvi az 7 g/cm3. Jak bylo jiZ vyse uve-
deno, Ucelem tohoto opatfeni je dosdhnout mirného pretlaku a tim
zabranit vnikani jakychkoliv baktérii do obalu po jeho naplnéni.
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Pro tento U¢el je nejvhodnéjsi pouziti oxidu uhliéitého.
Tekutina pfi tomto postupu pf¥ijme jen malé mnoZstvi oxidu uhlicdi-
tého, takZe ji nelze povazZovat za sycenou oxidem uhlicitym.

Plnici stanice je bézZného provedeni a plni se v ni za stude-
na rada oball. Teplota tekutého potravindfského vyrobku by méla
byt niZdi neZ 26,7 °C, nejlépe vsSak niZsi neZ 21 °C, aby se po
naplnéni obalu dosdhlo neutrdlniho tlaku nebo malého pretlaku.
Opakem tohoto postupu je plnéni obald za tepla pri teplotach
okolo 82 °C. Maximdlni teplota tekutiny, kterd je pri tomto
postupu pripustnd, zdvisi na podminkdch plnéni, pricdemz je treba
brit v 1Gvahu pretlak privadéného plynu a pevnost uzavéru obalu,
ktery v nékterych pripadech cdoldvd i malému podtlaku. Jak vsak
jiZz bylo wuvedeno, vakuum neni v obalu 2Zadouci. Po naplnéni
a uzavreni by v kartdnovych obalech mél byt neutrdlni tlak nebo
nizky pretlak.

Obaly, kterych lze vyhodné pouzZit k provadéni zplisobu podle
vyndlezu, Jjsou karténové Kkrabice s hornim Stitovym uzavérem,
vyrobené z lepenky, které Jjsou opat¥eny zavérnou vrstvou, napri-
klad félii, a vrstvou polyethylenu v dutiné karténu, a dalsi
vrstvou polyethylenu, spojujici £61ii s kartdénem. Vnéjsi povrch
karténu miZe také byt opatfen polyethylenovou vrstvou, takzZe cely
obal miZe sestavat aZ z péti vrstev. Sestd vrstva, kterd je bézZna
u plnéni za tepla, neni nutnd. U navrhovaného zplUsobu neni nutny
vysoce pevny uzavér, takZe  Jje moZno pouZit snadno oteviratelnych
oballl se 3titovym uzdvérem, na kterych se snadno vytvari vhodny
vylévaci otvor. Ackoliv se nékterych vyhod tohoto vynadlezu dosa-
huje pravé u obald se sStitovym, snadno oteviratelnym uzavérem, je
mozno v souladu s timto vyndlezem pouzit i oball jinych druhi,
napriklad plastickych s&ékd nebo lahvi. Mezi plasty, vhodné
k pouziti pro tento uUcel, pat¥i také vinylové pryskyfrice, 3jako
polyvinylchlorid, regenerovana celulosa, polypropylen, poly-
ethylentereftaldt, polykarbondty a Jjiné  plasty, pouZivané pro
baleni potravind¥skych vyrobkt. Kde je treba pouZit zavérné vrst-
vy, je jako ndhrada fdélie vhodna vrstva ethylvinylalkoholu, nebo
jind podobnad zavérnad hmota.

Za studena naplnéné kartdénové obaly se prepravuji ke konzer-
vaénimu za¥izeni, které md tri pdsma: pasmo predehrivaci, udrio-
vaci a chladici.

Konzervaéni zarizeni miZe byt provedeno jako kontinudlné se
pohybujici fetéz, na kterém jsou umistény rady kartdénovych obali.
Mezi Jjednotlivymi kartdény Jsou mezery, které umoZnuji stékani
vody po strandch oball za WUcelem oh¥ivadni nebo chlazeni jejich
obsahu.

1. Predehrivaci péasmo

Za studena naplnéné kartdénové obaly se vyhodné predeh¥ivaji
oplachovanim vodou o teploté 82,2 °C az 85 °C, kterd stékd po
sténdch obali. Po urcéité dobé, Jjejiz délka zavisi na velikosti
obsahu kartdénového obalu, dosdhne tekuty vyrobek v obalu poZado-
vané pasterizacéni teploty. Doporucuje se udrZovat pasterizacni
teplotu na 75 °C, kterd se dosahuje u karténovych oball o obsahu
1 1 asi za 13 aZ 19 minut, u oball o obsahu 2 1 za 20 aZ 24 minu-
ty a u oball o obsahu 250 ml za 4 aZ 7 minut.

-l -
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2. UdrzZovaci pdsmo

Vyrobek se udrZuje na poZadované pasterizaéni teploté po
predem stanovenou dobu, aby se spolehllve anClly vSechny mirko-
organlsmy Vhodnd doba pasterizace pro ruzné potraviny je znama
z norem i z literatury. P¥i teploté 75 °C se doporucuje udrZeni
na této teploté po dobu 10 minut. Teplota by nemé&la pfesdhnout
78,9 °C po dobu 4 minut, Jjinak dojde k nadmérnému zméknuti plas-
tlcke hmoty, obsahu]e-ll obal polyethylen, a dojde k jejimu oddé-
leni od kartonu. O néco vySsi teploty lze pouzit u plastickych
hmot, které maji vyssi bod méknuti, napfiklad u polypropylenu.
Pri niééich teplotdch je udrZovaci doba podstatné delsi, napfik--
lad prfi teploté 71,1 °C ¢ini asi 25 minut.

3. Chladici péasmo

Po uplynuti pasterizaéni doby se kartdénové obaly premistuji
do chladiciho pasma, odkud vychdzeji ochlazeny na 32,2 °C aZ
40,6 °C. Tato teplota je Zadouci, nebot za této teploty se rychle
odpar1 zbytek vody, wulpivajici na vnéisim povrchu kartdénového
obalu. Teplota chladici vody miZe byt 1,7 °C a2z 15,6 °C. Nato
karténové obaly s obsahem opoustéji konzervacéni zarizeni a bali
se do prepravek.

Podstatou resSeni podle tohoto vyndlezu ddle objasni nasledu-
jici p¥iklady:

Priklad 1

Tento priklad je uveden v souvislosti s vyrobou pomerancoveé-
ho dZusu, vhodného pro pfimou spot¥ebu bez redéni vodou, na cel-
kové mnozZstvi 4 546 1. 613,7 1 dZusového koncentrdatu se prida do
3.932,3 1 vody a michd se po dobu 1C minut.

Smés koncentratu a vody se <&erpd vedenim k plnicimu zarize-
ni. Ve vedeni je zarazen ventil pro pfivod oxidu uhlicitého

- v mnoZstvi, odpovidajicim  konec¢nému  vyrobku, obsahujicimu

7 g/cm3 plynu. Na plnicim zafizeni se karténové obaly plni pfi
teploté 21,1 °C. Jde o Kkartdnové obaly © obsahu 1 1, s hornim
stltovym uzavérem, uzavrenym svarenim za tepla pod tlakem. Karté-

-nové obaly se zahrejl na teplotu 75 °C za 14 minut a udrzuji se

na této teploté po dobu 10 minut. Nato se ochlazuji vodou o tep-
loté 4,5 °C po dobu 12 minut do kone¢né teploty 32,2 °C. Pomeran-
covy dzus tak ziskal pozadovanou trvanlivost 3 mésicd a maximdlni

- doporuéenou trvanlivost 6 mésicu. Chut takto zpracovaného pome-

rancdového dZusu je zjevné lepsSi neZ dzZusu plnéného za tepla.

Priklad 2

Tento priklad uvadi zpusob konzervace a obal pro plnéni tzv.
"Caesar's clam juice" koktajlu. Smés o obsahu 4 546 1 sestava ze
454,6 1 rajcatové pasty o hustoté 32 aZ 34 Brixovy stupnice
hustoty, 2z 253,8 kg soli, 27,2 kg glutamdtu sodného, 317,3 kg
glukozy, 13,6 kg pfichuti a 45, 5 1 Vyvaru z masa ze Skebli. Tato
smés se Cerpa do pasterlzacnlho za¥izeni, kde se privadi asi za

-5-
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1 020 sekund na teplotu 121,1 °C, na které se udrzﬁﬁe po dobu 48
az 52 sekund, ochladi se na 21,1 °C a nato se plni do obalud tak,
jak je popsédno ve vysSe uvedeném prikladu 1.

1:

PATENTOVE NAROKY

Zplsob- konzervace dlouhodobé skladovatelnych tekutych potravi-
narskych vyrobkl, zejména citrusovych, jinych ovocnych a zele-
ninovych $tdv, které maji pH v rozmezi 3,0 aZ 4,6, jsou zbave-
ny patogennich a termofilnich organismi predchozim oh¥evem na.
pasterizaéni teplotu azZ 90,5 °C a poté plnény do kartdnovych
obali se s$titovym uzavérem, opatfenych vystelkou z termo-

. plastické fdélie, kterd ma teplotu méknuti vysSsi nezZ 79 °C,

vyznadujici se tim, Ze kartdénovy obal se Stitovym uzdvérem se
plni potravindf¥skym vyrobkem za studena, pri teploté niZsi nez
26,7 °C, obal se uzavie a potravind¥sky vyrobek v uzavrfeném
obalu se zahfeje na pasterizaéni teplotu v rozmezi 71 °C
a teploty méknuti termoplastické félie, a na této teploté se
udrzZuje po- stanovenou dobu.

Zpusob konzervace dlouhodobé skladovatelnych tekutych potravi-
narskych vyrobkl podle naroku 1, vyznaéujici se tim, Ze paste-
rizacéni teplota se udriuje po dobu 4 az 7 minut u karténovych
obald o obsahu 250 ml.

Zpusob konzervace dlouhodobé skladovatelnych tekutych potravi-
narskych vyrobkl podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze paste-
rizaéni teplota se udrZuje po dobu 20 az 24 minut u kartdno-
vych obald o obsahu 2 litru.

Zpisob konzervace dlouhodobé skladovatelnych tekutych potravi-
narskych vyrobkl podle ndaroki 1 aZ 3, vyznacdujici se tim, Ze
po ukonéeni pasterizace se obsah naplnénych karténovych oball
ochladi na teplotu v rozmezi 32 °C aZ 40 °C.

Zpusob konzervace dlouhodobé skladovatelnych tekutych potravi-
narskych vyrobki podle ndrokl 1 aZ 4, vyznac¢ujici se tim, Ze
pred uzavienim karténového obalu a pred pasterizaci se na jeho
obsah pisobi oxidem uhli¢itym nebo dusicitym.
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