Noveé trendy v obalovych materialech pro vyuziti v
potravinarstvi

Klara Macova

Bakalarska prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2017 Fakulta technologicka










Pfijmeni a jméno: Klara Macova Obor: Chemie a technologie potravin

PROHLASENI
Prohlasuji, ze

*  beru na védomi, ze odevzdanim diplomové/bakalarské prace souhlasim se zverejnénim
své prace podle zakona ¢. 111/1998 Sb. o vysokych Skolach a o zméné a doplnéni dal-
Sich zakonu (zékon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjsich pravnich predpist, bez
ohledu na vysledek obhajoby b,

* beru na védomi, ze diplomové/bakalaiska prace bude ulozena v elektronické podobé
V univerzitnim informa¢nim systému dostupna k nahlédnuti, ze jeden vytisk diplomo-
vé/bakalarské prace bude ulozen na piislusném ustavu Fakulty technologick¢ UTB
ve Zlin¢ a jeden vytisk bude uloZen u vedouciho prace;

* byl/a jsem sezndmen/a s tim, ze na moji diplomovou/bakalatskou praci se plné vztahu-
je zakon ¢. 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autor-
skym a o zméné nékterych zdkoni (autorsky zadkon) ve znéni pozdéjsich pravnich
predpist, zejm. § 35 odst. 3 2),

*  beru na védomi, ze podle § 60 % odst. 1 autorského zakona ma UTB ve Zlin& pravo
na uzavieni licen¢ni smlouvy o uZiti Skolniho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského
zakona;

+  beru na v&domi, 7e podle § 60 ¥ odst. 2 a 3 mohu uZit své dilo — diplomo-
vou/bakalafskou praci nebo poskytnout licenci k jejimu vyuziti jen s pfedchozim pi-
semnym souhlasem Univerzity TomaSe Bati ve Zliné, ktera je opravnéna v takovém
piipadé ode mne pozadovat pfiméteny piispévek na tihradu naklada, které byly Uni-
verzitou Tomase Bati ve Zlin€ na vytvofeni dila vynalozeny (az do jejich skutecné vy-
se);

e beru na védomi, Ze pokud bylo k vypracovani diplomové/bakalaiské prace vyuzito
softwaru poskytnutého Univerzitou Tomase Bati ve Zlin€ nebo jinymi subjekty pouze
ke studijnim a vyzkumnym tcelim (tedy pouze k nekomerénimu vyuziti), nelze vy-
sledky diplomové/bakalaiské prace vyuzit ke komerénim uceliim;

*  beru na védomi, ze pokud je vystupem diplomové/bakalaiské prace jakykoliv softwa-
rovy produkt, povazuji se za soucast prace rovnéz i zdrojové kody, popt. soubory,
ze kterych se projekt sklada. Neodevzdani této soucasti mize byt divodem k neobha-
jeni prace.

Ve Zlin¢ 5.5.2017

Maicova Klara



4 zékon & 111/1998 Sb. o vysokych skoldch a o zméné a doplnéni dalsich zdkont (zdkon o vysokych Skoldch), ve znéni pozdéjsich prdv-
nich predpisd, § 47 Zverejfiovdni zavérecnych praci:

(1) Vysokd skola nevydélecné zverejriuje disertacni, diplomové, bakaldrské a rigordzni prdce, u kterych probéhla obhajoba, vietné
posudki oponentt a vysledku obhajoby prostrednictvim databdze kvalifikacnich praci, kterou spravuje. Zptsob zverejnéni stanovi vnitini
predpis vysoké skoly.

(2) Disertacni, diplomové, bakaldrské a rigorézni prdace odevzdané uchazecem k obhajobé musi byt téZ nejméné pet pracovnich dni
pred kondnim obhajoby zverejnény k nahliZeni verejnosti v misté urceném vnitfnim predpisem vysoké Skoly nebo neni-li tak urceno,
v misté pracovisté vysoké skoly, kde se ma konat obhajoba prdce. KaZdy si miZe ze zverejnéné prdce porizovat na své ndklady vypisy,
opisy nebo rozmnoZeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim prdce autor souhlasi se zverejnénim své prdce podle tohoto zdkona, bez ohledu na vysledek obhajoby.

2 zékon €. 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prévem autorskym a o zméné nékterych zdkont (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich prdvnich predpisd, § 35 odst. 3:

(3) Do prdva autorského také nezasahuje skola nebo skolské Ci vzdéldvaci zarizeni, uZije-li nikoli za uc¢elem primého nebo neprimého
hospoddrského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k vlastni potiebé dilo vytvorené Zdkem nebo studentem ke spinéni Skolnich
nebo studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho prdvniho vztahu ke Skole nebo skolskému ¢i vzdéldvaciho zarizeni (Skolni dilo).

% zékon ¢&. 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o zméné nékterych zdkont (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich prdvnich predpist, § 60 Skolni dilo:

(1) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni maji za obvyklych podminek prdvo na uzavfeni licenéni smlouvy o uZiti kolniho dila (§ 35
odst. 3). Odpird-li autor takového dila udélit svoleni bez vdzného diivodu, mohou se tyto osoby domdhat nahrazeni chybéjiciho projevu
Jjeho vile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 zustdva nedotceno.

(2) Neni-li sjedndno jinak, miZe autor $kolniho dila své dilo uZit ¢i poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s oprdvnénymi zdjmy
Skoly nebo skolského ¢i vzdélavaciho zafizeni.

(3) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni jsou oprdvnény poZadovat, aby jim autor Skolniho dila z vydélku jim dosazeného
v souvislosti s uZitim dila ¢i poskytnutim licence podle odstavce 2 prfimérené prispél na uhradu ndékladd, které na vytvoreni dila vynaloZi-
ly, a to podle okolnosti aZ do jejich skutecné vyse; pfitom se prihlédne k vysi vydélku dosaZeného Skolou nebo Skolskym Ci vzdéldavacim
zafizenim z uZiti skolniho dila podle odstavce 1.



ABSTRAKT

Hlavnim tématem této bakalafské prace jsou trendy v obalovych materialech pro pouziti
V potravinafstvi. Prace je zaméfena na piedstaveni zakladni typologie obali, které se po-
stupem Casu vyvijely, jejich dnesni podobu a konkrétni vyuziti jednotlivych druhti obalii v
praxi. Dale se zamé&fi na hodnotici kritéria pro spravnou volbu nejvhodnéjsi kombinace ve
smyslu potravina a jeji obal. Na tuto problematiku navaze kapitola zaméfena na mozna
rizika, které mohou nastat pii ptepravé ¢i skladovani produktu, a které by mohly zakaznika
odlakat od koupé ¢i ohrozit na zdravi pfi konzumaci potraviny. Dulezité je si uvédomit, ze
vhodnym obalem docilime dodani atraktivni, ¢erstvé a zdravotné nezdvadné potraviny do
rukou spotiebiteld. S ohledem na zrychlujici se vyvoj obalovych technologii jsou zde pied-
staveny nové zpusoby baleni potravin. V zavérecné Casti prace jsou shrnuty zakladni legis-
lativnimi pozadavky, se kterymi se vyrobci setkavaji pti vyrob¢, baleni ¢i dodani obalu a

jejich obsahu na trh.

Klic¢ova slova:

Obalovy material, aktivni obaly, inteligentni obaly, obalové technologie, ochrana potravin

ABSTRACT

The main theme of this bachelor thesis are the trends in packaging materials for the use in
the food processing industry. The thesis focuses on the presentation of the basic typology
of packages, their development over time, their today’s form and the usage of the individu-
al types of packaging in practice. After that, criteria of evaluation of the most convenient
choice of combination, regarding the food and its packaging, are debated. The following
chapter deals with possible risks which might arise during the transport and storing of the
products, and which may potentially discourage the customer from purchase or have nega-
tive effects on his health. It is important to realize that by the use of suitable packaging it is
possible to achieve a delivery of attractive, fresh and healthy food to the hands of consu-

mers. New ways of packaging of food are presented with regard to the rapid development



in the packaging technologies. The basic legislative requirements, encountered by the pro-
ducers during production, packaging and delivery on the market are summarized in the end

of the thesis.
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Packaging material, active packaging, intelligent packaging, packaging technologies, food

preservation
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UvVOD

Obalem rozumime obalovy material ¢i skupinu materiali, které chrani vyrobek pied me-
chanickym posSkozenim, udava potiebné informace, umoznuje transport svého obsahu a tim

snadnou spotiebu balené¢ho vyrobku.

V bakalatské praci se zabyvam tématem Novych trendti v obalovych materialech pro vyu-
Ziti v potravinafrstvi, které je dnes hodné aktualni. Obaly a obalové prostfedky vidime vsu-
de kolem sebe a Casto si ani neuvédomujeme, ze maji né¢jakou zvlastni funkci nez jen chra-
nit produkt pied znecisténim ¢i posSkozenim. Jednou z funkci, je prilakat o¢i zakaznika,
¢ehoz se vyuziva predev§im v potravinafstvi. Na trhu je spousta vyrobki a dfive nez je
ochutname, vidime, jak a v ¢em jsou baleny. Vyrobek muze chutnat sebe lip, ale pokud
nezaujme zakaznika na pohled, nebude koupen. Tedy obalové technologie jsou i prodlou-

zenou rukou marketingu.

Dalsi funkce se tykaji dodrzeni jakosti potravin, které chceme dodat na trh v poZzadovanych
kritériich. Vyrobek v obalu projde dlouhym procesem, ktery ne vzdy nabizi idealni pod-

minky, ale pravé obal ma za kol reagovat a zamezit ztratdm ve vyrobnim procesu.

Kromé funkcei a legislativnich pozadavkd je nutné skloubit vhodny material v kombinaci
s danou potravinou, aby nedoslo k vzajemnému ovliviiovani. Chci se o pouziti material
dozvé&dét co nejvice, srovnat, jak se potraviny balily diive a jaky na to mame pohled dnes.
Se kterymi problémy se potravina v obalu napfi¢ vyrobnim procesem setkava a jak obal

poméha zamezit vznikajicim ztratam.
Myslim si, Ze zvolené téma je aktudlni a perspektivni. VEtim, Ze zpracovanim tohoto téma-
tu ziskdm cenné informace a fakta potfebné k pochopeni dané problematiky a zjistim, ja-

kym smérem se odvétvi oballi bude posouvat dal.



. TEORETICKA CAST



1 HISTORIE OBALOVYCH MATERIALU

Jednotlivé obalové materialy byly nezavisle na sob& objeveny a nasledné zdokonalovany az
do dnesni podoby, kdy ndm dobfe slouzi k uchovavani potravin, jako ochrana ptfed zne-

hodnocenim nebo pro lepsi manipulaci pti pievozu [1].

V minulosti se potrava spotfebovavala na misté, kde byla nalezena nebo ulovena. Pozd¢ji
clovek pfisel na to, ze je lepsi si potravinu uchovat, aby zamezil hladu v ptipadé netispéchu
pii lovu. Clovék tedy zac¢al vydlabavat dyné, pouzival listy, lastury ¢&i jiné materialy, které
se voln¢ v prirod¢é vyskytovaly. Nasledn¢ zacal tyto materidly opracovavat a upravovat.
Spletence ze slamy a vytesané dievo, zvifeci kozeSiny nebo dokonce zvifeci vnitini organy,
to vSe byl ¢lovek schopen vyuzit, aby dosahl jakéhosi skladovani surovin pro pozdéjsi po-

tiebu [1,2].

1.1 Drevo

Dievo bylo ¢lovékem vyuzivano od nepaméti, at’ uz jako bojovy néstroj, zpiisob pro za-
chovani tepla, vystavbu piibytkd, tak i pro uchovavani potravin. Dievo ¢lovék opracovaval
k vyrobé misek a nadob. Pozd&ji ho zpracovaval pro vyrobu papiru nebo pytld, kde byla
dfevéna vlakna zplsténa ve vodnim prostiedi. Dale se natronovym zplisobem dfevo zpra-

covano na papiroviny, ¢im bylo dosaZeno vyssi pevnosti a vyuzito pro papiry balici [3].

Dievo se pouziva piedev§im ve formé bedynek a to pro piepravu lahvi, ovoce, zeleniny
nebo dalSich potravin. Nasledné také pro vyrobu sudli nebo korkovych zatek do sklenénych

lahvi.

Pied pouZitim je potieba dfevo oSetfit mofenim do roztoku uhli¢itanu sodného nebo rozto-
ku kyseliny sificité.

Dievo jako material drzi pevny tvar, je odolné, pruzné, tlumi otfesy a pojme vyssi vahu na-
kladu. Je dobfe dostupné a lehce zpracovatelné. Nezadoucimi vlastnostmi dieva je jeho
vysoka cena, nasédkavost, mald odolnost vii¢i mikroorganismiim a nevhodnost pro piimy
kontakt s potravinou. Dievo Ize délit na mékké, které je vhodné pro vyrobu bedynek a tvr-

dé vhodné zejména pro vyrobu sudi a kadi [5,6].



1.2 Papir

Existuji hypotézy o vyrobé papiru z konopi v Ciné uz kolem roku 3000 pied nasim letopog-
tem. Jako vyndlezce je vSak povazovan ¢insky urednik Cchain Lun, ktery roku 105 naseho
letopoctu vytvotil papir, nebot’ chtél ulehcit skladovani poznatki na desticky. Pouzil
k vyrob¢ zbytky konopnych listd, ryZové slamy, bambusu a také ¢asti moruSovniku. Ve
namacel dostate¢n¢ dlouho a poté rozmélnil na kasi, kterou kladl na formu a postupnym

lisovanim a susenim zhotovil prvni podobu papiru [2,4].

Vyuzivani papiru jako obalu pro potraviny za¢alo piirozen& opét v Cing. Ciiané se dlouho
snazili mit tento pfevratny objev utajeny, ale v 8. stoleti se papir dostal do arabskych stath a

pozdgji do Evropy. Prvni vyrobna papiru vznikla ve 12. Stoleti ve Spané&lsku [4].

Od roku 1810 byla v Anglii vytvofena vyroba prvnich komerénich kartonovych krabic a
krabic z lepenky. Prvni papirové sacky a pytle byly roku 1844 vyrobeny v Anglii. Roku
1871 v Americe si Albert L. Jones nechal patentovat vinénou lepenku pro bezpe¢nou do-
pravu lahvi. Rozmach papiru jako obalového materidlu byl veliky, vSe se zdokonalovalo a
upravovalo. Papirové pytle nahradily pytle z baviny, byly levnéjsi a kartonové krabice na-
hradily ty dfevéné. Zde byla vyhoda leh¢iho materialu. Papir se také zacal kombinovat
s dalsimi materialy, aby byl vice odolny, nepropustny a lépe uchoval senzorické hodnoty
potraviny nebo prodlouzil jeji trvanlivost [1].

Papir je vhodny pro vyrobu sackd, pytla ¢i balicich papirti. Tvofii vice nezZ polovinu obalo-
vych materiald.

Papir je dale vhodny pro baleni suchych potravin, v jinych pifipadech je upravovan, tedy
voskovan a foliovan nebo impregnovan. Vétsinou se pouziva ve formé lepenky, ktera muze
byt nékolikavrstva.

Papir je material hygienicky, levny, lehky, vzdusny a pevny. Nevyhodou je propustnost
plynti, vodnich par a aromatickych latek. Je malo odolny vii¢i plisobeni plisni a prosakova-
ni oleju [5].

V Ceské republice spotiebujeme na vyrobu papiru pfedeviim dievo z borovice a smrku.



Papir délime podle ploSné hmotnosti na:
Papir

Primarni ¢i sekundarni papirové hmoty, tedy papir vyrobeny z buniciny, dievoviny a sbér-
ného papiru. Do této skupiny spada nejvice druhl vyrobkl z papiru. Hygienické papiry,

tiskové 1 obalové, papir voskovy ¢i kraftovy. Plosna hmotnost do 150g/m2.
Karton

Kartony jsou papirové vyrobky o hmotnosti 150-ZOOg/m2, které jsou vyrabéné z papirovych

vlaken a kromé grafického odvétvi se pouzivaji piedev§im v obalovych technologiich.
Lepenka

Lepenka je vyrabéna z recyklované vlakniny o plo§né hmotnosti piesahujici 250g/m?. Tyto

papirenské produkty jsou vicevrstvé a pouzivaji se jako obaly [7,8].

Papir v kombinaci s lepenkou je obalem nejvhodnéj$im z pohledu Zivotniho prostfedi, ale
uz neposkytuje dostate¢nou ochranu vyrobku. Navic, pokud jej chceme pouzit jako obal
tekutého vyrobku, musime papir pouzit v kombinaci s plastovou ¢i kovovou vrstvou folie,

ale timto okamzikem ztracime piiznivé vlastnosti pii rozkladu materialu [9].

1.3 Tkaniny

Pytle z tkaniny jsou jednim se zakladnich a nejstar$ich obalovych materiali vyuzivajicich

se k baleni potravin.

Plvodné se pytle vyrabély seSivanim plachetek, pozdéji se nahradily Inénymi a bavinény-
mi. Bavinéné pytle byly drahé, proto se v 19. stoleti nahradily jutovymi pytli. Pytle se vyra-
bély z jutového lyka, které se uz diive do Evropy dostalo z Indie. Bavinéné pytle na trhu

zustaly, pouzivaly se pro ptepravu kvalitnich a drahych surovin.

Na zacatku 20. stoleti se zacalo vyuzivat papirovych pytli, ke kterym byl ze zacatku odpor,
avSak z davodu levnéjsi vyrobni ceny, lepsi hygiené a neprosypnosti materialu se rychle

zaradily mezi bézn¢€ pouzivané obalové materialy [3].

Tkaniny jsou vhodné pro vyrobu zokd, sit€¢k a pytli. Jsou pouzivany na baleni susenych a
suchych potravin. Vynikaji svou pevnosti, pruznosti, jsou velmi lehké a jako vyprazdnéné

jsou velice skladné.



K vyrob¢ tkaniny se pouziva bavlna, juta nebo koudel [6].

1.4 Sklo

Historie vyroby skla zacala v Mezopotamii 5000 let pfed nasim letopo¢tem. Tato vyroba se
povazuje jako rozvoj hrncifstvi. Az v letech 1500 pfed nasim letopoctem se zacalo sklo
v Egypté vyrabét ve veétsi mife. Suroviny pro vyrobu skla byly soda, pisek, kiemen a vape-
nec. Vsechny tyto suroviny byly bézn¢ dostupné. Princip vyroby spocival v roztaveni in-

gredienci za velkého Zaru a nasledné tvarovani hmoty do pozadovaného tvaru [1,2].

Na rozdil od papiru se suroviny pro vyrobu skla pfili§ neménily, ale ménily se postupy
zpracovani roztaveného materialu. Technikou bylo naptiklad splétani jednotlivych pramin-
ki jeden do druhého tak, Ze doslo k upleteni pozadovaného tvaru. Dale se pouzivalo odlé-
vani hmoty do forem ve tvaru misek nebo vyroba oblych tvart pomoci dmuchavky, kterou

vynalezli Fénic¢ané.

Sklo nebylo prthledné, ale femeslnici méli moznost hmotu barvit. Pozdéji s rozmachem

skla po celé Evropé byla objevena vyroba skla prithledného.

V Rimé 70let pied nasim letopoétem byla vytvofena cenna umélecka nadoba ze skla zvana
Portlandska vaza, pro jejiz zhotoveni bylo potieba znalosti vrstveni skla o riznych barvach.
DalSim vyvojem vyroba umoziovala rtizné zdobeni nddob nebo vneseni znacky vyrobce

rovnou do skla [1].

Obrazek 1: Portlandska vaza [24].

Roku 1825 v USA zacala vyroba prvniho lisovaného skla, které bylo oznacovano jako

,Brousené sklo pro chudé‘‘. Pozd¢ji se zacalo vyuzivat spojeni dvou technik a to foukani a



vyuziti formy. Kuli¢ka hmoty skla se umistila do formy a byla vyfouknuta, tedy ziskala
pozadovany tvar piesné podle vytvorené formy. Tento zplisob se postupné¢ zdokonaloval,
aby uspokojil i designérské pozadavky. Dale bylo mozné vy¢ist z lahve informace o obsa-

hu, vyrobé nebo spotiebé.

Thomas Landis Mason si nechal roku 1858 patentovat sklenici s kovovym uzavérem, kte-

rou pojmenoval po sobé, tedy sklenici Mason.

K zna¢nému ulehceni vyroby skla piispel roku 1880 Owenstv automaticky stroj, ktery pro
vyfukovani skla pouziva stla¢eny vzduch namisto toho, aby si sklenici sam délnik vyfuko-

val [1,8].

S vyrobou lahvi ze skla souvisi i vyroba uzavéri. Nejprve se pouzivala korkova zatka,

pozd¢ji kovoveé uzavéry a zatky na bazi papiru ¢i lepenky.

Sklo se az na vyjimky pouzivalo pro drazsi vyrobky, jako jsou Iéky nebo likéry. Coz se

dochovalo dodnes [1].

Tento obalovy material se pouziva na vyrobu lahvi a demizénd. Sklo je material z bézné
dostupnych surovin, je pruhledny, chemicky odolny a hygienicky. Je to obal pro vicena-
sobné pouziti, Ize ho sterilovat a velice dobie vymyvat. Opakovanym pouzitim skla je z¢as-

ti feSen i problém s recyklaci. Méné prakticka je jeho vétsi hmotnost a kiehkost [5,6,9].

1.5 Kov

Prvni kovové vyrobky byly pohary vyrabéné ze zlata a stfibra. Vzhledem k tomu, ze se
jedna o velmi drahé kovy, byla vyroba pro skladovani potravin zbyte¢né nakladna a dalsi
nevyhodou byla pfili§ velka hmotnost pohart. Vhledem k této skutec¢nosti byly tyto kovy

nahrazeny jinymi kovy, slitinami ¢i natéry kovu [1,10].

V Cechach byl vynalezen postup cinového pokovovani, &ehoz vyuzili v Bavorsku ve 14.
stoleti pro tpravu plechovek vyrobenych ze Zeleza. V 19. stoleti v USA bylo nahrazeno

zelezo oceli. Ocel pomohla urychlit vyrobu a zvysit kvalitu vyrabénych plechovek.
Vyrabéné plechové nddoby mély vyuziti v mnoha smérech, avSak pro ucel uchovavani po-
travin nebyly z poc¢atku vyuzivany, nebot’ byly tyto nadoby povazovany za jedovaté, tedy k

pfimému kontaktu s potravinou nevhodné [1].



Ve Francii roku 1800 nabidnul general Napoleon Bonaparte financni odménu tomu, kdo
vymysli dlouhodobé uchovavani potravin pro jeho vojaky. To byl impuls pro mnoho lidi,
zkouset nové techniky. Az Nicholas Appert, kuchat a cukrar z Pafize, zpozoroval, jak jidlo
uchované v cinové plechovce, zatavené a sterilované vydrzi v pozivatelném stavu zna¢né

dlouhou dobu [1,8].

Plechovky se z pocinovaného plechu vyrabély ru¢né. Plech byl stithan na prouzky, stoCen,

sklepan a olovénou pajkou spojen. Postupné byla vyroba vylepSovana a automatizovana.

Cernani plechovek vyfesil ochranny vnitini natér, ktery zabraiioval kontaktu plechu se si-

rovodikem vylu¢ovanym potravinami. [8]

V 19. stoleti se zacalo pouzivat pfedevsim hliniku, a to ne pouze pro vyrobu plechovek, ale
pozd¢ji 1 pro vyrobu komerénich folii (1910). Hlinik zacal byt oblibeny diky svym jedinec-

nym vlastnostem, jako jsou vysoka taznost a nizké naklady [1,10].

S pouzivanim plechovek bylo potieba vyiesit i pohodlné a praktické otevirani téchto na-
dob. Byly vyrabény kovové odtrhavaci vicka a pozd¢ji otviraé¢, ktery se osvedcil jako nej-
lepsi feSeni.

Dnes jsme zvykli na strhavaci ofka pfedevSim na napojovych plechovkach. Na vicku je

vytvoren kovovy prolis ve tvaru ovalu, ke kterému je ptipevnéno kovové ocko. Kovové

ocko na principu paky po vyklopeni prolis protrhne [1].

Kov se pouziva nejen pro vyrobu napojovych plechovek, ale i na vyrobu konzerv, alobalt a

kontejner.

Je obalem ohebnym, vhodnym pro sterilizaci pokrml, udrZuje trvanlivost potravin a je ne-

prodysny. Nedostatkem je moznost koroze.

Dnes pro vyrobu pouzivame ocel a hlinik. Oceli rozumime zelezo s obsahem uhliku do

1,7% [6].

1.6 Plasty

Plasty jsou polymery s dlouhym fetézcem vyrobené z malych jednotek znamych jako mo-
nomery. Je to nejmodernéjsi a nejpouzivanéjsi zpusob pro baleni potravin, ale i jinych pro-

duktt. Tyto obaly maji $iroké spektrum vlastnosti, a proto mohou byt pfizptisobeny podle



pozadavku jednotlivych produktt, ¢imz se z nich stavaji nejatraktivnéjsi obalové materialy

[5,6,10].

Byly objeveny v 19. stoleti ptivodné pro vyuziti v armadé, ale pozdéji si ziskaly svou popu-

laritu v nejruznéjsich technologickych odvétvich [5].

Na zacatku plasty pochazely z biologické suroviny celulozy, ze které byl nasledné vyvinut
celofan. Ten byl pouzivan jako flexibilni obal a vyhodny pro svou odolnost proti vihkosti.
[10].

V roce 1920 byly vyrabény nepromokavé plasté z tkaniny, ktera byla potazena gumou.
S tim souvisi pozdé&ji pouzivany proces vulkanizace. Jde o chemicky proces, kdy dochézi
k zesitovani molekul jak ptirodnich, tak i syntetickych kaucukt. Tento proces zpusobi, ze

je guma odolngjsi vici vykyvim teplot a mechanickym vliviim na vyrobek.

Roku 1831 byl poprvé destilovan styrén z balsového dieva, ktery byl ze zacatku velmi
ktehky. V roce 1835 byl objeven vinyl chlorid, ktery se dodnes vyuziva pro tvorbu velko-
objemovych nadob na vodu a oleje. V roce 1950 se zacalo vyuzivat pénového polystyrenu,
ktery je do dnes velice populérni jako izolace do krabic nebo ve formé kelimk, podtack,
krabicek a jinych obalt vyuzivanych v potravinaistvi. John Wesley Hyatt si nechal paten-
tovat roku 1850 celuloid, ktery vynalezl jako ndhradu pro vyrobu kule¢nikovych kouli.

Tento materidl se dal pouze vyfezavat ¢i tvarovat.

Acetat celulozy se roku 1960 stal také soucasti obalovych materiald pro potraviny, i kdyz

byl ptiivodné vynalezen pro fotografické tcely. Acetat celulozy byl ziskavan z buniciny.

Pro baleni napoju se vyrabi lahve z polyethyléntereftalatu neboli PET lahve, které se na

trhu zacaly objevovat koncem dvacatého stoleti [5,6].

Pvodné byly plastové obaly vyrabény a vnimany jako nahrazky zakladnich materiald, dnes
plasty vnimame jako nedilnou souc¢ast pramyslu. Plastovy obal snizuje hmotnost i objem

obalti oproti obaltim vyrobenych z ptivodnich materiala [10].

Obalové plasty mtizeme rozd¢lit podle zpiisobu zhotoveni na kondenzacéni, polymeracni a
ptirodni produkty. Mezi kondenzacni lze radit fenolformaldehydy a polyestery. Mezi poly-
syntetické fadime polystyrény, polyakrylaty ¢i PVC a mezi piirodni napiiklad slouc¢eniny
oleju a bilkovin. Déle obalové plasty délime podle jejich chovani za ptisobeni tepla na latky
teplem tavitelné a teplem tvrditelné. Latky tavitelné neboli termoplasty jsou pti ptisobenich

vysokych teplot mékké a za plisobeni nizkych tvrdé. Latky tvrditelné neboli termosety se



pusobenim vysokych teplot tavi, ale pii opakovaném pusobeni tepla se stavaji netavitelny-
mi. Velkou nevyhodou plastt je uvoliovani nebezpecnych latek do ovzdusi, které vznikaji

pii vyrobé i pii spalovani plastovych obalu [5,6,9].

Plasticita neboli plastickd deformace umoziuje technologické upravy, jako jsou vstiikova-
ni, odlévani a tvarovani. To ndm umoznuje vyrobu mékkych obalt (f6lii) a tvrdych obalt

(kelimki).

Elasticita neboli pruzna deformace se vyuziva u baleni potravin do folie. Vyuzivame napi-

navosti a smrstitelnosti folii.

U plasti déale ocefiujeme nepropustnost vodnich par a viini, moZnost svarovani za tepla
nebo jejich povrch vice zplisoby upravovat. Upravovat povrch plasti mizeme pokovova-

nim, lakovanim, lesténim povrchové vrstvy ¢i sametovanim [9,19].

1.6.1 Polyetylen

Polyetylen znacen jako PE, patii mezi nejjednodussi polymery nenasyceného uhlovodiku
etylénu. Z polyetylenu se vyrabi spotiebitelské obaly (sacky) a prepravni obaly (kanystry a
ptepravky). Je snadno zpracovatelny, tvrdy, pruzny, ma dobrou chemickou odolnost, je
odolny vuci nizkym teplotam a dobie se smrst'uje. Vzhledem k tomuto je vyuzivan k baleni
zmrzlin, peciva, ovoce nebo skupinovych baleni, kde je smrSténo né€kolik kust k sobé

[5,10].

1.6.2 Polystyrén

Patii mezi syntetizované polymery a je znacen jako PS. Je mozné jeho vyrobu kombinovat
s polyolefinem nebo PVC. Je roztazitelny, zcela prihledny a je dobrou zabranou vihkosti.

Je tepelné nestabilni a propousti plyny.

Vhodny jako izolant, tedy vyroba pénového polystyrenu nebo kelimkli a jednordzového
nadobi [5,8,10].

1.6.3 Polyvinylchlorid

Polyvinylchlorid jako PVC je rozsahové nejpouzivanéjsi obalovy plast. Pro jeho vyrobu se

uskuteciiuje polymerace vinylchloridu.



Jednotlivé druhy rozeznavame podle obsahu chloridu. Mame tvrdy PVC, vhodny na ter-

moplastické tvarovani nebo mékéeny, ktery pouzivame pii vyrobé PET lahvi [5,19].

1.6.4 Polypropylen

Polypropylen se vyrabi polymeraci propylenu. Polypropylen oznacujeme jako PP a ma
velmi podobné vlastnosti jako PE, jen je v mnoha ohledech odolné€jsi (chemickd a tepelna
zat¢z). Dale je oproti PE oblibenéjsi i pii vyrobé folii, protoze je 1épe pruhledny. Velkou
vyhodou polypropylenu je i moznost sterilace, levné naklady na vyrobu, vysoka tuhost a

tvrdost [5].

1.6.5 Polyethylentereftalat

Polyethylentereftalat neboli PET lahve postupné nahrazuji sklenéné a kovové nadoby. PET
je material vyrobeny z para-xylenu a etylenu. Pouziva se na baleni nealkoholickych napoju,

¢aj, vody, s6jové omacky a jedlych oleju [8].

1.6.6 Bioplasty

Bio plasty jsou plasty vyrobené z obnovitelnych zdroju, jsou biologicky rozlozitelné a v
nékterych ptipadech nemusi byt ani kompostovatelné nebo biologicky odbouratelné. Bio
plasty jsou vyrobeny z cukrové titiny, Skrobu, kukufice a obsahuji malé mnoZstvi ropy ne-

bo oleje.

Jsou to ekologicky Setrné plastové obaly, které Ize Siroce rozdélit na biopolymery a synte-
tické polymery odvozené z biologické suroviny. Biopolymery jsou pak polymery, které
jsou ptimo ziskany z rostlin a zvifat. Syntetické polymery jsou vyrabény s pouzitim dalSich
ptimési [10,15,21].



2 OBALY

Obal je material potiebny k ovinuti potraviny. Slouzi k ochrané zbozi pfed necistotami
nebo mikroorganismy, k ochrané pti vyrobé, pii skladovani, pii dopraveé a jakékoli manipu-
laci s vyrobkem samotnym. Prodluzuje jeho trvanlivost, informuje konzumenty o potieb-
nych informacich a mtze usnadiiovat spotiebu svého obsahu. Obal tak zarucuje puvodni

kvalitu vyrobk, kterou udrzuje co nejdéle je to mozné [8,22].

Pokud vybirame vhodny obalovy material pro na$ vyrobek, je nutné zohlednit mnoho
aspektii. Obal musi splnovat legislativni pozadavky, musime uvazit vlastnosti obaleného
vyrobku, balici proces, v jakych podminkach produkt budeme skladovat, v ¢em a jak pie-
vazet a za jaky Casovy interval to celé musime provést. Déle je nutné prozkoumat vné&jsi
vlivy, které by mohly na vyrobek pusobit, ekonomické aspekty, dostupnost obalového ma-
terialu, vliv na zivotni prostfedi, zda budeme vyrobek balit cely nebo jen z ¢asti a kone¢né
pouziti vyrobku, to jestli obal bude zvySovat komfort pfi spotiebé produktu a dalsi. Na za-

klad¢ uvedenych aspekt vybereme vhodny material pro baleni naseho vyrobku [9,14].
Baleni se obvykle déli do dvou kategorii:

1. Pevné baleni

2. Flexibilni baleni

Jak naznacuje nazev, tuhé obaly neméni tvar a spolehlivéji pfepravuji materialy bez zmény
estetického vzhledu vyrobku. Obecné plati, Ze v porovnani s flexibilnim obalem jsou tuhé
obaly pevné a maji bariérové vlastnosti, coz je idealni pro vétsi citlivost pirepravovaného
materialu. Ptikladem tuhého baleni jsou kartony, pfepravky, nadrze, plechovky, lahve, ke-
limky, tacky a podobné. V mnoha piipadech se tuhé obaly pouzivaji jako pfidavek k flexi-
bilnim balenym materialim a dodavaji jim pevnost vyuzitou pii prepravé a skladovani.
Obvykle jsou tuhé obaly nakladnéjsi, avSak je mozné jejich opakované pouziti. Flexibilni
baleni je vyhodné pii transportu, snizuji se naklady na pfevoz, nebot’ nezabird tolik mista

jako prazdny pevny obal [10,15].

2.1 Funkce obalu

Zakladni funkce baleni 1ze obecné klasifikovat na primarni a sekundarni. Primarni funkce
je spojena s ochranou vyrobku. Nakladani a preprava vyrobku vyzaduje, aby byl obal silny

a schopny odolat jakymkoli vn€j$im podminkam.



Sekundarni funkce jsou spojené s propagaci vyrobku. Prodej vyrobku muze vyzadovat, aby
byl obal transparentni ¢i leskly. Dulezity je fyzicky vzhled, ktery pfitahuje pozornost za-
kaznika. Dale potiebné informace na produktu jako slozeni, nutri¢ni hodnoty a pokyny

K pouziti, z ¢ehoz vyplyva, ze musi byt obal lehce potisknutelny [10,14].

Je velmi dilezité vnimat prani zakaznika a pfizpisobovat vyrobky jeho potfebam. Obal
hraje velkou roli ve vybéru produktu ke koupi, a proto je nutné obal maximalné vyuzit

k naldkani zakaznika.

Ptani zakaznikli je moznost snadného otevieni obalu bez velké ndmahy. Spotiebitel chce
mit moznost si vyrobek oteviit kdykoliv a kdekoliv jej napadne. Pouziti nastroji k otevieni
je vyloucené, a proto se vyrobci snazi vymyslet, jak jednoduse obal pied spotiebou otevfit.
Jedné se predevS§im o pomocnd ocka na konzervach a plechovkach, nastfizené prouzky u
plastovych obalil, doplnéni plastovym uzaveérem s vickem na kartonovych krabicich a dalsi
metody [8,22].

Kromé otevirani se osvédc¢ila moznost zpétného uzavirani oballl pro udrzeni delsi Cerstvos-
ti. Diky uzévéru nam jidlo nenabira okolni pachy a vlhkost, tak si potravinu vzdy mizeme
vychutnat s pivodnimi vlastnostmi. Mezi tyto obaly patii plastové lahve, krabicky, plasto-
vé sacky na sladkosti s lepivym prouzkem, vlhku odolné uzavéry ptitomné na baleni od
kofeni nebo jinych sypkych potravin [8,17].

Dale je oblibena povrchova tprava LiquiGlide pfedev§im pro obaly majonéz a kecupi.
Usnadni manipulaci spotiebiteli s produktem a dale zamezi plytvani, nebot’ potravina bude

diky tpravé 1épe klouzat po povrchu ldhve a spotiebitel z obalu ziskd vétsi mnoZstvi

s mensi namahou, jak jde vidét na obrazku.

—

Obrazek 2: Povrchova uprava LiquiGlide [35]



Neposledni funkci je vyuziti obalu jako marketingového nastroje pro ziskani velkého poctu
zakaznikl. Je dilezité respektovat zazité pravidla, na které je zakaznik zvykly, jako jsou
napiiklad barevné asociace. Dnes je potfeba wvnést do obalu osobitost a vyvolat
v zakaznikovi pocit, ze na vyrobu vyrobku bylo zapotiebi tymu lidi, a ne pouze par stroja.
Toho docilime pouzitim snadno recyklovatelnych materiald, které maji i tu vyhodu, Ze tolik

nezatézuji zivotni prostiedi, pomoci kreseb na obalu a ru¢né psanych napisa [11,16].

Obrazek 3: Personalizovany obal ¢okolady Lindt[36]

2.2 Obaly podle zpiisobu vyuziti

2.2.1 Pomocné obalové prostiredky

Do této skupiny fadime etikety, fixa¢ni prvky, papirové lepici pasky a drobné usttizky.

2.2.2 Spotiebitelské obaly

Spotiebitelsky obal je v pfimém kontaktu s potravinou. Musi byt vyhotoven z neskodlivych
vngjS$imi vlivy. Tento obal miize také fungovat jako reklama. Je to v podstaté prostiedek,
kterym muze vyrobce piilakat zakaznika ke koupi vyrobku. Charakteristicky je vicebarevny

atraktivni potisk.



Obrazek 4: Priklad spotiebitelského obalu [25].

2.2.3 Distribu¢ni obaly

MuiZeme fici, Ze distribu¢ni neboli skupinové obaly jsou mezistupném mezi dalSimi dvéma
druhy obald. Jeho funkci je chranit spotfebni obal pfi manipulaci, at’ uz ve vyrobné nebo
pfimo ve skladech obchodl. Obsahuje informace nutné pro rozeznani vyrobku, vyrobce a

spotiebu, ale nemusi obsahovat vSe, co obsahuje obal pro spotiebitele.

Obrazek 5: Piiklad distribu¢niho obalu [26].

2.2.4 Prepravni obaly

Ptepravni obaly jsou vnéjsi obaly pii ptepravé zbozi. Pozadujeme, aby tyto obaly byly
z pevné konstrukce a tedy dostate¢né odolné pro zachovani pozadovanych vlastnosti potra-

vin pfi nejriznéjsich kolizich, které mohou pfi piepravé nastat. Zaroven s nimi musi byt



snadna manipulace a skladovani. Diky své odolnosti se daji pfepravni obaly vicekrat pou-
zit. Mame na mysli dfevéné bedynky, lepenkové krabice nebo kombinaci téchto dvou ma-
teriald. Co se informaci tyce, obsahuji pouze odesilatele, pfijemce, hmotnost, obsah a zpu-

sob skladovani [5,7,12].

Obrazek 6: Ptiklad piepravniho obalu [27].

2.3 Jedlé obaly

Jedlé neboli pozivatelné obaly jsou chemicky velmi rliznorodé latky. Jsou vyrabény ze
zdrojt, jako jsou rostlinna vldkna, kterd jsou biologicky rozlozitelna a obnovitelnd. Tyto
obaly vnimame jako spotiebitelské, daji se potisknout potfebnymi informacemi. Z vyrobku
jsou pted pouzitim odstranény a pozivatelné jsou z diivodu, aby byla zajisténa zdravotni
nezavadnost produktu. Na druhou stranu existuji i obaly, které¢ spolu s vyrobkem konzumu-
jeme, ale musime se nejprve ujistit, zda neni potiebna tepelna tprava, jak vyrobku, tak jeho

pozivatelného obalu.

Pozivatelné syntetické latky se pouZivaji jako folie, kapsle nebo povlaky a jejich pouziti

musi povolit hygienik. Nejcastéji pouzivame polyvinilalkohol, ktery je rozpustny ve vodé.

Jedl¢é filmy a povlaky se vyrabéji z jedlych latek, jako jsou proteiny, polysacharidy, lipidy a
dalsi ptirodni biopolymery z ovoce a zeleniny, které maji potencial k fizeni difuze vody,
kysliku, oxidu uhli¢itého, aroma a oleje mezi potravinou a Zivotnim prostfedim. Kromé
toho mohou pozivatelné folie a povlaky chrénit jidlo pfed mechanickym poskozenim. Jedlé
folie jsou samostatné tenké vrstvy biopolymernich materiald. Jedlé natéry jsou filmy vytvo-

fené piimo na povrchu potravin ponofenim. Technologicky je pouzivame na obaleni syrd,



masa, zmrazenych vyrobki a zeleniny. Led pouzivame pro glazovani ryb. Je to velice ucin-

na bariéra pred kazenim potravin, protoze zabranuje prostupu kysliku [8,10,16].

Novinkou na trhu je kelimek na kavu z tvrdé suSenky pokryty bilou ¢okoladou. Dale keli-
mek z jedlého agaru v 5 pfichutich vhodny na limonady. Oba népady jsou perfektnim fese-
nim neustalého problému s mnozstvim odpadl z obald. Potieba je se zamyslet nad tim, Ze
¢loveék vnima obal na potraving jako prostfedek ochrany pied zneciSténim, tedy ne kazdé-

mu bude ptijemné prav¢ tuhle bariéru konzumovat [11].

]

Obrazek 7: Kelimek z jedlého agaru [28].

2.3.1 Skrob

Skrob je piirozené a hojné dostupny linearni polysacharid. V podstaté jde o opakované
jednotky na bazi glukozy, amylézy a amylopektinu spojenych glykosidickymi vazbami.
Primérnéd délka fetézce Skrobu je v rozmezi 500-2000 glukézovych jednotek. I ptes Siro-
kou dostupnost a nizké naklady, neni Cisty skrob vhodny pro baleni, a to predevsim kvuli

Spatné tahové sile, ohybové sile a propustnosti pro vodni pary.

Ptirodni a modifikované Skrobové filmy se pouzivaji pro zménu fyzikalnich vlastnosti po-
travinafskych vyrobku, jako jsou polévky a masné vyrobky upravou struktury, viskozity,
adheze a zadrzeni vlhkosti. Molekuly skrobu jsou slozeny ze dvou makromolekul, jmeno-
vité¢ amylozy a amylopektinu. Amyléza ma vynikajici SChopnost tvofit a vytvaret filmy bez
zapachu, bez chuti a bez barvy. MnozZstvi amyldzy a amylopektinu zavisi na zdroji rostlin a

je klicovym faktorem pii stanoveni vlastnosti Skrobu. Obecné skrob obsahuje 20-25% amy-



16zy a 75-80% amylopektinu. Nevyhodou $krobu je jeho hydrofilni charakter a Spatna me-
chanicka pevnost. Mizeme proto pii vyrobé pfidat zmékéovadlo nebo naopak pro vyssi
odolnost vyztuze, ptidat lipofilni materialy zvysujici hydrofobni vlastnosti skrobovych fil-

mi, ¢imz muze dojit k vyraznému zlepseni vlastnosti bariéry pro vodni pary.

Obecné plati, Ze jedlé natéry se aplikuji na ovoce a zeleninu namacenim nebo postiikem.

Polysacharidy obvykle zvysuji lesk a piijatelnost pro spotiebitele [10].

2.3.2 Celuléza

Je to nejrozsitengjsi ptirodni polymer a je kli¢ovou strukturni slozkou stén rostlinnych bu-
nék. Hlavnim zdrojem vyroby celuldzy je dievo, které obsahuje 40-50% hmotnostnich ce-
luldzy. Jedna se o linearni polysacharid, ktery neni vhodny pro tvorbu filmu, a proto je ce-

lul6za prevedena na celofan [10].

2.3.3 Celofan
Celofan, téZ viskozni folie, je vytvofen z celuldzy za plisobeni hydroxidu sodného.

Je priihledny, pro oleje nepropustny a ¢asteéné zadrzuje i pachy. Na druhou stranu je pro-
pustny pro vodni pary, je rozpustny organickymi rozpoustédly, je drahy a pti zménach vlh-

kosti méni své vlastnosti, proto se rizné technologicky upravuje [5].

2.3.4 Chitin

Chitin je druhy nejrozsitenéjsi piirodni biopolymer, ktery se vyskytuje pfedevsim jako sou-
¢ast exoskeletd hmyzu a korysu, jako jsou krabi, krevety, langusty a dalsi. Chitin se také

vyskytuje pfirozené v houbovych bunéénych sténach.

Tvoii netoxické, jasné, tuhé, flexibilni folie, které maji dobré bariérové vlastnosti proti
propustnosti kysliku, dale ma antimikrobialni vlastnosti a schopnost absorbovat tézké ko-

vové ionty [10].

2.3.5 Proteiny

Proteiny jsou pfirodni polymery sloZzené z dlouhych fetézcii aminokyselin a nachazeji se v

zivych organismech jako enzymy a jako soucast tkani ¢i kosti. Diky tvorbé vodikovych



vazeb v ruznych polohach maji proteiny mnohem lepsi bariérové a mechanické vlastnosti

nez polysacharidy. Jsou to slozité struktury, které maji Siroky rozsah funk¢nich vlastnosti.

Proteinové filmy maji vysokou propustnost vic¢i polarnim latkam jako je voda a nizkou
permeabilitu k nepolarnim latkam jako je kyslik, oleje a nékolik dalsich aromatickych
sloucenin. Jejich citlivost na vlhkost mize byt snizena smichanim bilkovin s jinymi biolo-
gickymi nebo syntetickymi materialy. Pouziti natérii na bdzi bilkovin na Cerstvé ovoce a
zeleninu miize poskytnout lepsi vyzivovou hodnotu, ale je tfeba dbat na alergie nebo ne-
snasenlivost n¢kterych bilkovin, jako je laktéza nebo gluten pro nékteré spotiebitele. Dal-

$im aspektem jsou pozadavky vegetarianii.

Pro pouziti k baleni potravin jsou sledovany bilkoviny jako kukufi¢ny zein, s6jovy protein,
syrovatkovy protein, arasidovy protein, kolagen a Zelatina, mlé¢né bilkoviny (syrovatkova
bilkovina, kasein), pSeni¢ny lepek, protein, keratin, protein z podzemnice olejné, protein z

ryzovych otrub, bilkovin z vaje¢nych bilku a ¢irok [10].

2.3.6 Pektin

Pektin je rozvétveny aniontovy polysacharid. Nevyhodou pektinu je jeho propustnost pro
vodni paru, coZ omezuje jeho pouziti v baleni potravin. Je snaha spojit pektin s jinymi bio-

logicky rozlozitelnymi materialy k Gpravé jeho vlastnosti [10].

237 Lipidy

Jedlé filmy vyrobené z lipidovych sloucenin, které maji vynikajici bariérové vlastnosti pro-
ti vlhkosti. Nicméné pouzitim pravé lipidovych sloucenin se mohou objevit texturni a or-
ganoleptické problémy. Na rozdil od bilkovin a polysacharidi lipidy a pryskytice nejsou
polymery, takZze nemohou tvofit samostatné filmy. Tyto latky oznacujeme jako vosky, oleje
¢i pryskyfrice (Selak a terpen). Volné v ptirodé lipoidni latky tvoii povlaky ploda rostlin a
listt [8,10].

2.4 Vratné obaly a recyklace

Priizkum je soustfedén na otdzky zivotniho prostiedi, baleni, inovacni techniky baleni, sni-
zeni odpadt z obald, udrzitelné, flexibilni a ekologické baleni, recyklace odpadnich plastt
a na biologicky odbouratelné plastové materidly. Udrzitelnymi materialy jsou materialy,

které mohou byt pouzivany pro dalsi pouziti a stale k dispozici pro budouci generace.



V budoucnosti by mély byt vytvofeny navrhy v ramci recyklace nebo moznosti opétovného
pouziti obali. Tyto navrhy prospéji jak zivotnimu prostiedi, tak zadroven dojde ke sniZeni

nakladi na vyrobu téchto materiala [10,16].

Pokud chceme zivotni prostiedi podpofit zavedenim vratnych obali, musime pocitat i
S pocatecnimi naklady, které¢ vzniknou zavadénim odbérnych mist, svozem obali, ¢iSténim
a dal§imi operacemi nevyhnutelnymi v procesu znovupouzitelnych obalt. | motivace za-
kaznika je dulezita, pokud na to nepiistoupi a nevynaloZzi vy$$i namahu ke vraceni obalu,

tak byl cely proces marnym [8,15].



3 OCHRANAPOTRAVIN OBALEM

Jedna ze zakladnich vlastnosti obalu je chranit potravinu pied zménami napiic¢ celého pro-

cesu, tedy béhem vyroby, transportu a skladovani.

3.1 Déje mezi potravinou a obalem

Vzdy dochazi k vzajemnym interakcim mezi potravinou a jejim obalem a vnéj$im prostie-

dim. Tyto d&je ovliviuji jak kvalitu a vlastnosti dané potraviny, tak i obalu [12].

Aditiva a plniva pouzivana pti vyrobé polymerniho obalového materialu mohou migrovat
do potraviny, tim ji znedistit a snizit jeji kvalitu. Plastovy obal mize uvolnit malé mnozstvi
chemikalii pti kontaktu s potravinami. Pokud jsou tyto latky Skodlivé pro ¢lovéka, tak mi-
grace do potravin mize vyvolat zavazné zdravotni problémy. Proto je dilezité mit kom-
pletni znalosti o baleni potravin. Je dulezité znat, co s ¢im muze reagovat, aby pii nevhod-

né kombinaci obalu s produktem nevznikla zdravi $kodliva potravina [10].

Piechodem latek zobalu do potraviny je koroze a migrace. Pii korozi dochazi
Kk rozpousténi obalu z kovu, ale i ze skla do potraviny. V ptipadé¢ migrace dochazi

Kk piestupu pouze nékterych latek ze slozeni obalu do baleného produktu [12].

3.2 Mechanické poskozeni

Mechanické poskozeni ma rozdilny dopad na jednotlivé skupiny potravin. Na zivé potravi-
ny, tedy Casti rostlin a plody ma mechanicky zasah za nésledek kolaps enzymovych dé&ji a
respiracni funkce. Potravina je povadla, ztraci vodu a jeji skladovatelnost je velice nizka. U
potravin opracovanych uz jsou inaktivované procesy, a tudiz neni potravina tolik nachylna
na zmény prostiedi. Pokud dojde k mechanickému poSkozeni, vétSinou jde pouze o zménu
tvaru, ale skladovatelnost se nezkrati. Vyrobek uZ neni tolik atraktivni pro zdkaznika, ale
jeho vlastnosti se neméni. U ptipadi poruseni obalu mechanickym zasahem jde o zmény
vlastnosti a zkraceni doby skladovatelnosti u obou vySe zminé€nych skupin potravin. Proto
musi byt obal dostatecné pevny, nebot’ na néj pusobi tlak jak z vnéjsiho prostredi, tak i

z vnitiniho, napiiklad pfi sterilaci potravin v obalu [12,16].



3.3 Zmény vlhkosti

Voda je jednou z pozadavkd pro mikrobialni rdst. Snizenim obsahu vody automaticky sni-
zime riziko vyskytu rustu mikroorganismu v atmosféfe obalu. Na druhou stranu nam snize-

wrwe

zmény v konzistenci a dalsi chemické, fyzikalné chemické a mikrobiologické zmény.
Rozeznavame potraviny:

e Uvolnyjici vodu béhem skladovani - pro tyto potraviny je vhodny nepropustny obal
pro vlhkost a antikondenza¢ni Uprava vnitini strany obalu (pro chlazené potraviny),
jeho ukolem je zabranit kondenzovani vody ve formé kapek na vnitini strané obali.
Voda nasledné vytvati souvisly film, které¢ho si zakaznik nevsimne. Ptikladem jsou

Cerstvé plody, potraviny v nalevu, maso, maslo, pe¢ivo, zmrazované potraviny.

e Potraviny, které béhem svého skladovani nevlhnou ani neztraci vlhkost. Prikladem
je cokolada, téstoviny, mouka. Neni potieba pouzivat specidlni obaly, staci pouze

zamezit velkym zménam vlhkosti ve vnéj$im prostiedi vyrobku.

e Potraviny pfijimajici vlhkost - potravinu balime do obalti nepropustnych pro vih-

kost. Mizeme si piedstavit susenou zeleninu, susené mléko nebo trvanlivé pecivo.

Aktivni obal je schopny vlhkost kolem potraviny ovlivnit. Setkdvame se s nimi u baleného
masa, kdy podlozka pod porcovanym masem ¢i rybou nasakuje znacny objem vody

[10,12].

3.4 Oxido-redukéni zmény

Oxido-redukéni zmény béhem starnuti jsou pro potravinafe zavaznym problémem. Regula-
ce probiha i pouzitim spravného zpisobu baleni, ktery zamezi ztratam nutri¢né i senzoricky
vyznamnych slozek potravin. Upravujeme atmosféru uvnitt obalu nebo jen zamezi kontakt
potraviny s atmosférickym kyslikem. Potravinu tedy chranime pouzitim modifikované ¢i

fizené atmosféry uvniti obalu.
V obalu s modifikovanou atmosférou je plynné slozeni regulované pouze v okamziku uza-
virani obalu. Nésledné se meéni v disledku spotfeby a vymény jednotlivych plynil

V uzaviené atmosféie nebo tinikem plynu z obalu.



V obalu s fizenou atmosférou je zabranéno zménam poméru plynu, proto definované slo-

zeni atmosféry je po celou dobu skladovani potraviny v obalu neménné.

Teémito zpusoby se uchovava ovoce, zelenina, maso, ryby, syry a jiné. Velmi casto se upra-
va atmosféry pouziva v kombinaci s konzervaci potravin jako naptiklad u susenych potra-

vin, pekaiskych vyrobku, prazené kavy a ofisku. [13,22].

Pokud pouzijeme upravu atmosféry uvnitt obalu, je dilezité, aby nedochazelo k jeho tniku,
s ¢imz se setkavame u sycenych napoju skladovanych v PET lahvich. Svétlo a zafeni mo-
hou zapfi€init ztratu nutricné vyznamnych slozek, jako jsou vitaminy, mineraly, barviva a
tuky. Piikladem je ztrata riboflavinu z mléka. Zmény chuti a pachtt mtze zpusobit piestup

latek z plastovych oball nebo pii piestupu zatfeni obalem.
Zpisob tupravy atmosféry v obalu:

e Aktivni zplsob - zakladnim zptisobem je odstranéni pivodni atmosféry a vytvoreni
vakua Vv pifimétené mife. Mluvime o vakuovém baleni potravin. Dalsi moznosti je
nahrazeni ptivodniho stavu upravenou atmosférou. U nékterych potravin je dilezité
pouzivat niz§ich hodnot vakua, aby nedoslo k poSkozeni struktury potraviny (rybi

filety).

e Pasivni zplisob - pouziva se pro potraviny, kde jsou zachovany metabolické preme-
ny. Obal zajistuje vymeénu plynl s vnéjSim prostfedim obalu. Napiiklad pii spotie-
bé kysliku v obalu s ¢erstvou plodinou je pro vyrovnani pomérd vné a uvniti obalu
nepottebny plyn uvolnén (v tomto ptipadé CO; ) a kyslik do obalu napustén diky
koncentraénimu gradientu na povrchu obalu. Proto se pii baleni ovoce a zeleniny
pouzivaji obalové folie s nejvyssi moznou propustnosti pro plyny. Je dulezité udr-
Zovat vné&jsi podminky v poZzadovanych hodnotach. Zvyseni teploty vnéjsiho pro-
sttedi oproti pozadované hodnoté zpisobi rychlejsi spotiebu kysliku ovocem. Pro-
blémem pak je, ze se propustnost obalem nezméni ve stejném poméru. Zpusobi to

anaerobni prostiedi uvnitt obalového materialu a plodina se kazi [10,13].

3.5 Aktivni obaly

Aktivni obaly jsou velice sledované a vetejnosti podporované. Jde o obaly, které nam kro-
mé ochrany potravin jsou schopné dat néco navic. Ve vétSin€ piipadii jde o upraveni pro-

sttedi kolem potraviny v zavislosti na zménach v prostoru. Rozdilem od obalti pasivnich je



v interakci mezi obalem a potravinou, ktera je vyzadovana. Obal reaguje na zménu prostie-
di kolem potraviny a tim docili ptiznivéjSich podminek pro uchovani kvality a prodlouzeni
trvanlivosti potraviny. Pokud nam obal poskytuje informaci o téchto podminkach, nazyva-

me jej obalem inteligentnim.

Aktivni obal je vyuZivan i u tepelné vymény mezi potravinou a okolim. Jeho tikolem je
tento proces zpomalit nebo naopak urychlit, pokud se naptiklad jednd o ptedpfipravené
jidlo vhodné k ohfevu v mikrovinné troubé. Dalsi mozné vyuziti je v uvoliiovani antimi-

krobialnich latek, antioxidanti nebo jinych latek zlepsujicich kvalitu vyrobku.

3.5.1 Absorbatory

Patii mezi nejstudovanéjsi aktivni obalové dopliikky. Pouzivaji se ve formé sacki, které jsou
voln¢ vlozené do obalu, samolepicich stitkti nebo vlozek do uzavért lahvi od limonad ¢i

piva.

Mame absorbatory S rozdilnymi vlastnostmi, absorbatory kysliku jsou skvélym dopliikem
vakuového baleni. Absorbatory oxidu uhli¢itého jsou pouzivany v balenich s Cerstvé pra-
zenou kavou, kde se nachazi zvysena produkce CO,, ale zaroven nesmi dojit k uniku plynu,
aby nebyl vyrobek znehodnocen v duasledku ztraty aroma. Dale absorbatory etylenu
v obalech s Cerstvymi plody a absorbatory latek zptsobujici nezadouci pachy a ptichuté
[12,15].

3.6 Inteligentni obaly

Obalovy systém nebo material, ktery pouziva vnitini (naptiklad metabolity) nebo vnéjsi
prostiedi (napiiklad teplota, plyn, vlhkost) ke sledovani stavu kvality vyrobku pro zvySeni
jeho bezpecénosti. Poskytuje nam doprovodnou informaci o stavu potraviny, konkrétné nam
tyto obaly mohou sdélit, jakymi podminkami potravina prosla, prochazi v dany moment
nebo jakym podminkdm ma byt vystavena, aby doSlo ke splnéni vSech aspektli pro pouziti
k docileni nejvyssi kvality konzumované potraviny. Monitorovani potraviny probiha od

zabaleni vyrobku, v dobé& pfevozu a samoziejmé v dob¢ skladovani vyrobku. [10,13,15].

Inteligentni baleni sleduje Cerstvost potravin, kterou ndm sdé€luje prostfednictvim pfipev-

nénych §titka ¢i tisténych obrazki na obalu potraviny [10].



Obrézek 8: Indikator Cerstvosti v kombinaci s indikdtorem teploty[29].

Inteligentni obalové systémy mohou obsahovat nasledujici komponenty:

1. Ukazatele - Ukazatele neboli indikatory jsou zafizeni, ktera indikuji pfitomnost nebo
nepiitomnost cilové latky nebo stupen reakce mezi dvéma nebo vice latkami pomoci

charakteristickych zmeén, obvykle v barvé.

A. .Casové indikatory teploty - Teplota je jednim z nejvlivngjsich faktort a je-
jich kolisani zptsobuje problémy ve zhorSeni kvality potravin a zajisténi
zdravi konzumentti. Vizualni indikétor citlivy na teplotu, ktery informuje
spotiebitele, zda jsou potraviny podléhajici zk4dze vystaveny vysSim teplo-
tam. Pti prekroceni prahové teploty Stitek zméni barvu a zakaznik je infor-
movan, ze potravina nebyla celou dobu procesu skladovéna vhodnym zpii-
sobem. Zelena barva oznacuje, Ze obsahy jsou Cerstvé a nebyly nepfiznivé
ovlivnény vystavenim Casu a teploty, zatimco Zluté odstiny znamenaji pravé

nepiiznivé ovlivnéni potraviny [8].

B. Indikatory plynt - Indikatory sloZeni atmosféry jsou zalozené na zmén¢ oxi-
do-redukénich hodnot zménou citlivych barviv pfi enzymové nebo chemic-
ké reakci. Indikator kysliku miize barevnou zménou identifikovat porusSeni
obalu. Zatimco identifikator oxidu uhli¢itého je ukazatelem mikrobidlni sta-
bility. Spottebitel je o piitomnosti oxidu uhli¢itého informovan rychleji, nez

by mohlo dojit k nafouknuti obalu plynem.



C. Ukazatele Cerstvosti (poskozeni mikrobialni nebo patogenni) - ldentifikator
Cerstvosti se pouziva pii baleni ryb. Reaguje na tvorbu amint, které se z ryb
uvolnuji pfi zrani masa.

2. Carovy kéd a radiofrekvenéni identifikaéni $titky (RFID) - RFID indikator je novou
technologii poskytujici informace o vyrobku. Skladé se z aktivniho ¢i pasivniho trans-
ponderu a ¢teciho zafizeni. Obé¢ ¢asti spolu komunikuji, tedy hned vznika odpovéd na

podnét ¢i zmenu.
3. Senzory
A. Biosenzory
B. Plynové senzory
C. Kyslikové senzory na bazi fluorescence. [8,12]

QR kody jsou vybornym zpiisobem pro komunikaci mezi zdkaznikem a vyrobcem. Tyto
koédy se mohou do budoucna vyuzit pro preklad slozeni do vice jazykl, zdkaznik nalezne
doplnujici informace o vyrobku nebo mozné dalsi pouziti vyrobki, recepty, podrobnosti o
vyrobé&, souvisejici soutéze a dalsi.. Pfes chytry telefon zakaznik nahraje kod a veskeré in-

formace o vyrobku se mu zobrazi na obrazovce.

»

Obrazek 9: QR kod na obalu [37]



4 FORMALNI POZADAVKY NA OBAL PRO POTRAVINY

Na zaklad¢ informaci uvedenych na obale potraviny se spotiebitel rozhoduje pro koupi.
Tahle skute¢nost napovida, Ze tyto informace nesméji byt matouci ani nesmi zkreslovat
vlastnosti balené potraviny. Pod témito vlastnostmi si mizeme piedstavit naptiklad zptisob

piipravy, trvanlivost, vliv na zdravi, mnozstvi apod.

Informace o potraviné se musi nachdzet na vnéjsim obalu. Pro sdéleni informaci musi byt
pouzito nesmazatelného a Citelného pisma na dobie viditelném misté obalu. Informace ne-
smi byt ni¢im zakryty ani nesmi jit z obalu odstranit. Cely text musi byt v ceském jazyce,

az na nazev vyrobku, ktery se ptekladat nemusi.

Dulezita je citelnost textu na obalu potraviny, tedy to, jak je pismo ptehledné a ¢tivé pro
spotiebitele. Ctivost textu totiz napomaha spotiebiteli se rozhodnout pro koupi dané potra-
viny. Pokud bude text neptehledny, spotiebitel se zcela jisté rozhodne pro koupi jiného

vyrobku.

Povinné udaje nachazejici se na obale potraviny:
e Nazev potraviny
e Seznam slozek

e Uvedeni kazdé latky zptsobujici alergie nebo nesnasenlivost, ktera byla pouzita pfi
vyrobé nebo piipravé potraviny a je v konecném vyrobku stdle pfitomna, byt

V pozménéné podobé

e Mnozstvi urcitych slozek nebo skupin slozek (pro potravinu charakteristickych a

zdiiraznénych v nazvu)
e (Cisté mnozstvi potraviny
e Datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouZitelnosti
e Zvlastni podminky uchovani nebo podminky pouziti
e Jméno nebo obchodni nazev a adresu provozovatele potravinaiského podniku
e Zemé piivodu nebo misto provenience (pouze v urenych piipadech)

e Navod k pouziti v ptipad€ potraviny, kterou by bez tohoto navodu bylo obtizné od-

povidajicim zplisobem pouzit



e U népojii s obsahem alkoholu vy$§im nez 1,2% objemovych skutecny obsah alko-

holu v procentech objemovych
e Vyzivové udaje
e Jakost potraviny (pokud to komoditni vyhlaska vyzaduje)
Za spravnost udajit uvedenych na obalu potraviny odpovida provozovatel potravinaiského
podniku, pod jehoz jménem ¢i obchodnim nazvem se potravina dostava na trh. Pokud tento
provozovatel neméa sidlo v EU, tak za informace zodpovida dovozce, ktery potravinu do

sit¢ EU dovazi. Prodejce nesmi tyto informace nijak upravovat, ale za formalni stranku

informaci zodpovida také [18,20].



5 LEGISLATIVA

Pro snadnéjsi orientaci v ramci pravnich piedpisti tykajicich se potravinového prava, je

nejprve nutné stanovit si mozné prameny, z kterych mizeme Cerpat:
e Ustavni zakony (zakladni lidska prava, napf. pravo na zdravi a bezpe&nost)
e Zakonné piedpisy (Zakon o obalech, Zakon o potravinach)
e Podzékonné predpisy (nafizeni vlady, vyhlasky ministerstev)

Vyse uvedené vnitrostatni prameny potravinového prava jsou sefazeny dle jejich diilezitosti

a pravni sily. Dale néasleduji nadnarodni pravni predpisy:
e Piedpisy EU (nafizeni, smérnice)
e Mezinarodni smlouvy

V piipad¢, ze dojde ke kolizi mezi zakonem a mezinarodni smlouvou, ma aplikaéni pted-

nost mezinarodni smlouva.

Legislativa v potravinaistvi zajist'uje, aby byly potraviny bezpe¢né a zdravotné nezavadné,
byla zabezpecena minimalni jakost potraviny a nedoslo ke klamani zdkaznika. V ramci
potravinového prava lze délit potravinové piedpisy na predpisy horizontalni a vertikalni.
V ptipadé horizontalnich ptfedpist se jedna o pravni Gpravu vztahujici se na vSechny potra-
viny, jako celek. Jedna se zejména o stanoveni kritérii pro bezpecnost, Skodlivost na zdra-
vi, vhodnost k lidské spotiebé, poptipadé pozadavky na jakost potraviny. Kdezto piedpisy
vertikalni reguluji pozadavky pouze na konkrétni druh potravin, kterymi jsou naptiklad

mlécné vyrobky, tabak, mastné vyrobky [30].

5.1 Seznam pravnich predpisi

Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich

Zakon ¢&. 447/2001 Sh., o obalech

e Zdikon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zmeéné nékterych souvisejicich zakoni

(veterinarni zékon)

e VyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych poZadavcich na
vyrobky urc¢ené pro styk s potravinami a pokrmy



e Vyhlaska ¢. 641/2004 Sb., o rozsahu a zptuisobu vedeni evidence obalti a ohlasovani

udajti z této evidence

e Vyhlaska Ministerstva primyslu a obchodu ¢. 116/2002 Sb., o zptsobu oznacovani

vratnych zalohovanych obalt
e Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zpiisobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobki

e Naftizeni vlady ¢. 111/2002 Sb., kterym se stanovi vySe zalohy pro vybrané druhy

vratnych zalohovanych obali

5.2 Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich

Tento zakon formuje prava a povinnosti pro provozovatele potravinaiskych podniku a do-

vozce, vyvozce, prodejce a dodavatele tabakovych vyrobki.

Povinnosti provozovatele potravinaiského podniku je dodrzovat stanovené jakosti potravin,
ve vSech fazich vyroby dodrzovat technologické a hygienické postupy, vhodny zptsob
uchovévani a dopravy. Dal§imi povinnostmi je uvefejnéni slozeni potravin, dopliikl stravy
ptislusnym zptsobem, pouziti jen takovych obal, které potravinu chrani pted znehodno-
cenim a nedochdzi k interakcim mezi obalovym materidlem a samotnou potravinou. Déle
upravuje pocet zaméstnancu a vybaveni provozd, spravni a ohlasovaci povinnosti provozo-
vatele. Zabezpecuje zdravotni nezdvadnost a dokumentaci napfi¢ celym procesem vyroby

potravin.

Zéakon dale upravuje povinnosti pro vyrobu a dovoz potravin uréenych pro specialni vyzi-
vu, informaéni povinnosti, ozafovani potravin, oznacovani potravin, klasifikace tél jatec-
nych zvitat, uvedeni potravin na trh a problematiku prodeje dovozu vyvozu a distribuce

tabakovych vyrobkt a doplnkd.

Zakon se nevztahuje na pitnou vodu [31].

5.3 Zakon ¢. 477/2001 Sb., o obalech a 0 zméné nékterych ziakonu (za-
kon o obalech)
Zéakladnim ucelem zakonu o0 obalech je ochrana zivotniho prostiedi pomoci snizovani od-

padt vzniklych z produkovanych obalovych materialii. Zakon omezuje hmotnost, velikost i

slozeni oballi, aby nedochézelo k ptilisSnému zatézovani zivotniho prostfedi zbytecnou vy-



robou obalt. Je upravovano uvadéni oball a obalenych vyrobkl na trh, stejné tak jako je-

jich opakované pouziti nebo jejich oznacovani [32].

5.4 Zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvi-

sejicich zakont (veterinarni zakon)

Zakon vymezuje zékladni pozadavky pro oblast chovu zvitat, veterinarni péci a zivocisné
produkty. Zakon dale upravuje plisobnost a pravomoc organll veterinarni spravy, prava a
povinnosti fyzickych a pravnickych osobou, jakoZ i n¢které odborné veterinarni ¢innosti a
jejich vykon.

Zakladnim pozadavkem je zamezit vzniku a Sifeni nemoci zvifat, tedy zajistit ochranu
zdravi zvifat a tim i zabranit pfenosu nemoci ze zvifete na ¢lovéka. PeCuje o zdravotni ne-
zavadnost zivociSnych produkti a krmiv. Zakon se také zamétuje na problematiku zavle-
¢eni prenosnych nemoci ze zvifete na zvife nebo ze zvifete na Clovéka ze zahranici na
tizemi Ceské republiky, ochranu Zivotniho prostiedi, veterinarni asanaci a zaji§téni potieb-

ného dozoru nad v§emi ukony probihajici v souvislosti s veterinarni péci [33].

5.5 Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych

poZadavcich na vyrobky urcené pro styk s potravinami a pokrmy

Tato vyhlaska upravuje hygienické pozadavky a limity pro predméty, které ptichazi do
piimého kontaktu s potravinou, tedy i obaly. Limity a pozadavky jsou stanoveny podle dru-
ht pouzitych materiald, vSe tak, aby nedoSlo k ohroZeni zdravi konzumentd. Vyhlaska dale

stanovuje, jakym zptisobem budou pouzité materialy testovany.

Material ptichazejici do styku s potravinou musi byt svou konstrukci schopen ¢isténi a de-
sinfekce pied kazdym dal$im kontaktem. Po celou dobu kontaktu musi odolavat a byt ce-
listvy. Materidl se nesmi odlamovat, tfepit ani jinak drolit a odolavat plisobeni latek v po-
travin€. Pokud je pfedmét pro kontakt s potravinou ur€en na vicenasobné pouziti musi to-
mu jeho konstrukce odpovidat. Takovy to pfedmét nesmi byt v pritbéhu své zivotnosti pou-
Zit na jiny ucel nez pro styk s potravinou. V opa¢ném ptipad¢€, pokud je obal urcen pro jed-

norazové pouziti, nesmi byt pouzit vice nez jednou Vv potravinarstvi [34].



ZAVER
Prace je tvofena kompletni ptedstavou 0 obalovych materidlech a jejich vyuzitim

V potravinafstvi. Jednotlivé materialy byly sledovany od data jejich objeveni a postupnym

vyvojem kazdého z nich.

Rozvijejici je predevsim oblast plastovych obalovych materiali. Je jich ohromné mnozstvi
ve smyslu druhti a kazdy je vhodny na néco jiného. Jsou oblibené pravé pro rtiznorodost
svych vlastnosti, takze ndm pomohou uspokojit pozadované potieby pii vybéru vhodného

obalu.

Kriticka mista, ve kterych by mohlo dojit ke zkaze vyroku, jsou minimalizovana vybérem
spravného obalového materialu. V dnesni dobé by mél mit vyrobce jistotu pomoci inteli-
gentnich a aktivnich obaltl, Ze produkty vydrzi v pozadované jakosti po pozadovanou dobu.
Zaroven muze byt spotiebitel bez obav, ze ve vyrobnim procesu nedoslo k chybam ¢i vy-

kyvim, které by po pozieni potraviny mohly mit negativni vliv na jeho zdravotni stav.

Bylo zjisténo, ze se vyrobci zabyvaji predev§im pianim zékaznikd a snazi se vymyslet nové
technologie, tak aby obal co nejvice zpiijemnil pozitek pii spotfeb&. Vnimani zakazniku je
proto velkym voditkem a cestou, kterou musi kazdy vyrobce dostate¢né prozkoumat, aby

na trhu se svym vyrobkem uspél.

Sledovanym trendem je piedevs$im ochrana Zivotniho prostiedi. Vyrobci se tedy snazi vyu-
Zivat materialy, které jsou recyklovatelné, jsou z obnovitelnych zdroju ¢i materidly vhodné
k opakovatelnému pouziti jako jsou napiiklad sklenéné vratné lahve nebo novinkou jedlé

obaly, které jsou schopné otazku odpadii z oballi vyfesit uplné.

V budoucnu budou zavedeny testované obalové prostiedky zaméiujici se predev§im na
podavani informaci zakaznikim. Informace spocivaji v Cerstvosti, neporuseni vhodnych
skladovacich podminek, informace o ptipravé nebo dalsi dopliikové informace. Zakaznik
pozaduje byt informovan o plivodu své potraviny a mit veskeré informace kompletni, tak
aby se mohl spravné rozhodnout. S ohledem na aktualni vyvoj v oblasti obalovych techno-
logii bude v nejblizs§i dobé mozna urc¢itd komunikace mezi obalem a chytrym zafizenim

(napf. mobilni telefony, tablety) v rukou zdkaznika.



SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1] Stiedni odborna $kola a Vyssi odborna Skola obalové techniky. Historie baleni. In:
odbornaskola  [online].  2014-11-8 [cit. 23.10.2016]. Dostupné z:
<http://www.odbornaskola.cz/skripta/publ_04.htm>.

[2] JASKOVA, Pavlina. Produktovy obal. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zling, 2012, 49
s. Dostupné také z: http://hdl.handle.net/10563/23335. Univerzita TomasSe Bati ve
Zlin&. Fakulta multimedialnich komunikaci, Ustav reklamni fotografie a grafiky.

Vedouci prace Illik, Rostislav.

[3] Obaly a obalové hmoty v potravindrském priimyslu: urceno zaméstnancim v potravi-
narskem primyslu, ucebni pomiicka pro studujici na fakulté potravinarské techno-
logie, vysoké Skole ekonomického inzenyrstvi a na primyslovych Skolach. Praha:

Statni nakladatelstvi technické literatury, 1959. Rada potravinaiské literatury.

[4] Eva Kadrnozkova. Papir (jeho objev, vyvoj a vyznam). In: phil.muni.cz [online]. 2014-
3-2 [cit. 23.10.2016]. Dostupné Z:

<http://www.phil.muni.cz/~Icerna/seminarky/kadrnozkova/papir.htmi>.

[5] TIHELKA, Jan. Posouzeni rizik pri vybéru obalii pro vybrané potraviny. Zlin: Univer-
zita TomaSe Bati ve Zling, 2015, 61 s. (76 178 znakll). Dostupné také z:
http://hdl.handle.net/10563/34298. Univerzita TomasSe Bati ve Zlin¢. Fakulta 1o-

gistiky a krizového tizeni, Ustav krizového tizeni. Vedouci prace Musil, Miroslav.

[6] CURDA, Dusan. Baleni potravin. Praha: SNTL-Nakladatelstvi technické literatury,
1982.

[7] Potravinarska revue: odborny casopis pro vyZivu, vyrobu potravin a obchod. Praha:

AGRAL, 7/2014-. ISSN 1801-9102.

[8] HAN, Jung H. Innovations in food packaging. 2nd ed. Amsterdam: Elsevier/Academic
Press, c2014, xx, 603 s... Food science and technology international series. ISBN
978-0-12-394601-0.

[9] CUJAN, Zdenék. Obalovd technika a identifikace. Pierov: Vysoka $kola logistiky.
2012 dotisk. ISBN 978-80-87179-18-5.

[10] THOMAS, Sabu. Polymers for packaging applications. Toronto: Apple Academic
Press, 2015, 1 online zdroj. ISBN 9781482224559.


http://www.odbornaskola.cz/skripta/publ_04.htm

[11] Potravinarska revue: odborny casopis pro vyzZivu, vwrobu potravin a obchod. Praha:

AGRAL, 1/2016-. ISSN 1801-9102.

[12] SMEJITKOVA, Andrea a Jaroslav DOBIAS. Obaly a obalovd technika. V Praze: Ces-
ka zeméd€lska univerzita, 2004. ISBN 80-213-1315-3.

[13] ROBERTSON, Gordon L. Food packaging: principles and practice. 3rd ed. Boca
Raton, FL: CRC Press, c2013, xxix, 703 s. ISBN 978-1-4398-6241-4.

[14] BILEK, Frantisek. Preparation of antibacterial packaging materials. Zlin: Tomas
Bata University in Zlin, 2012. Doctoral thesis summary. ISBN 978-80-7454-242-
8.

[15] FARMER, Neil. Trends in packaging of food, beverages and other fast-moving con-
sumer goods (FMCG): markets, materials and technologies. Oxford: Woodhead
Publishing, 2013. Woodhead Publishing series in food science, technology and
nutrition. ISBN 978-0-85709-503-9.

[16] EMBLEM, Anne a Henry EMBLEM. Packaging technology: fundamentals, materials
and processes. Cambridge: Woodhead Publishing, 2012. Woodhead Publishing in
materials. ISBN 978-1-84569-665-8.

[17] Potravinarska revue: odborny casopis pro vyzivu, vyrobu potravin a obchod. Praha:

AGRAL, 2/2016-. ISSN 1801-9102.

[18] Potravinarska revue: odborny casopis pro vyzivu, vyrobu potravin a obchod. Praha:

AGRAL, 7/2016-. ISSN 1801-9102.

[19] Potravinarska revue: odborny casopis pro vyzivu, vyrobu potravin a obchod. Praha:

AGRAL, 5/2014-. ISSN 1801-9102.

[20] DOSTALOVA, Jana a Pavel KADLEC. Potravindrské zboziznalstvi: technologie po-
travin. Ostrava: Key Publishing, 2014. Monografie. ISBN 978-80-7418-208-2.

[21] ONON, Otgonzul. Bioactive polymeric systems for food and medical packaging appli-
cations. Zlin: Tomas Bata University, 2010. Doctoral thesis summary. ISBN 978-
80-7318-959-4.

[22] DEMIRCI, Ali a Michael O. NGADI. Microbial decontamination in the food industry:
novel methods and applications. Oxford: Woodhead, 2012. Woodhead Publishing
series in food science, technology and nutrition. ISBN 978-0-85709-085-0.



[23] Packaging and packaging materials with special reference to the packaging of food.

New York: United Nations, 1969. Food industry studies.

[24] Portland Vase — update. In: WIKIMEDIA COMMONS [online]. 2016-02-18 [cit.
2017-03-27]. Dostupné z: https://en.wikipedia.org/wiki/Portland_Vase.

[25] Potravindrské obaly — update. In: ALEDETO [online]. 2017-01-22 [cit. 2017-04-15].

Dostupné z: http://www.aledeto.cz/cs/flexibilni-obaly/potravinarske-obaly/.

[26] Obaly — update. In: BALTE LEVNEII [online]. 2014-10-13 [cit. 2017-04-15]. Do-

stupné z: http://baltelevneji.cz/obaly/obal-a-jeho-funkce.

[27] Jak uskladnit ovoce na zimu — update. In: Ptepravky plastové [online]. 2016-09-13
[cit. 2017-04-15]. Dostupné z: http://prepravky-plastove.cz/category/typy-

prepravek/prepravky-na-ovoce-a-zeleninu/.

[28] Jak snizit mnozZstvi odpadu tvoreného plastovymi lahvemi na vodu a obaly potravin?
Prosté je snézte! — update. In: VEOLIA [online]. 2017-02-10 [cit. 2017-04-18].
Dostupné z: http://veolia.cz/cs/jak-snizit-mnozstvi-odpadu-tvoreneho-plastovymi-

lahvemi-na-vodu.

[29] Inteligentni systémy baleni potravin. In: Kurs 8 - Zaklady bezpe¢nosti piedméti béz-
ného uzivani uréenych pro styk s potravinami a pokrmy [online]. 2016-10-05 [cit.
2017-04-18]. Dostupné zZ: :/[lwww.khshk.cz/e-

learning/kurs8/46_inteligentn_systmy_balen_potravin.html.

[30] CEJKA, Petr, Potravinové pravo a jeho zajimavosti. Pravni prostor, ATLAS consul-
ting, spol. s r.0., 2014. ISSN 2336-4114.

[31] CESKO. Zdikon ¢. 110/1997 Sh., o potravindch a tabakovych vyrobcich a o zméné a
doplnéni nékterych souvisejicich zdkonii. In: Zakony pro lidi.cz [online]. © AION
CS 2010-2017 [cit. 20. 3. 2017]. Dostupné z:
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/1997-110#f1772034.

[32] CESKO. Zdikon ¢ 477/2001 Sh., o obalech a o zméné nékterych zdkonii (zdkon o oba-
lech). In: Zakony pro lidi.cz [online]. © AION CS 2010-2017 [cit. 20. 3. 2017].
Dostupné z: https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2001-477#f2259550.

[33] CESKO. Zdkon ¢. 166/1999 Sb., o veterindrni péci a o zméné nékterych souvisejicich
zdakonii (veterindarni zdkon). In: Zakony pro lidi.cz [online]. © AION CS 2010-


https://www.zakonyprolidi.cz/cs/1997-110#f1772034
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2001-477#f2259550

2017 [cit. 20. 3. 2017]. Dostupné z: https://www.zakonyprolidi.cz/cs/1999-
166#f1952770.

[34] CESKO. Vyhldska ¢ 38/2001 Sh., Ministerstva zdravotnictvi o hygienickych pozadav-
cich na vyrobky urcené pro styk s potravinami a pokrmy. In: Zakony pro lidi.cz
[online]. © AION CS 2010-2017 [cit. 20. 3. 2017]. Dostupné z:
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2001-38#f2155667.

[35] LiquiGlide offers a sleek packaging opportunity— update. In: Plasticsnews [online].
2015-07-06 [cit. 2017-02-10]. Dostupné Z:
http://www.plasticsnews.com/article/20150706/NEWS/150709947/liquiglide-
offers-a-sleek-packaging-opportunity/.

[36]CoffeeBlast— update. In: Lindt [online]. 2016-05-30 [cit. 2017-02-10]. Dostupné z:

http://www.lindt.co.uk /.

[37] There's an app for that— update. In: PassengerTerminalToday[online]. 2017-01-22
[cit. 2017-04-15]. Dostupné Z:
http://www.passengerterminaltoday.com/features.php?BloglD=644/.


https://www.zakonyprolidi.cz/cs/1999-166#f1952770
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/1999-166#f1952770
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2001-38#f2155667

SEZNAM OBRAZKU

Obrazek 1:
Obrazek 2:
Obrazek 3:
Obrazek 4:
Obrazek 5:
Obrazek 6:
Obrazek 7:
Obrazek 8:
Obrazek 9:

Portlandska VAZA [24]. ....ooveeieiiieiie e 15
Povrchova uprava LiquiGlide [35]...cccccveiiiiiiiiiiiiiee e 22
Personalizovany obal ¢okolddy Lindt[36]........cccccerieiiiiiiiiiiiciiccceee 23
Ptiklad spottebitelského obalu [25]. ..cooviiiiiiiiiii 24
Ptiklad distribuc¢niho obalu [26].......cccceeiiiiiiiiiiiiieee e 24
Ptiklad prepravniho obalu [27]. ...cccoviiiiiiiiiiii e 25
Kelimek z jedI€ho agaru [28]. .......ccoiieiiiiiiieiie e 26
Indikétor Cerstvosti v kombinaci s indikatorem teploty[29]. ........cccviieiiinnenne 34
QR KOd 1018 0DAIU [37] c.veeiiiieiee ettt 35



