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od prednich svétovych vyrobcd, poci-
tacovym ovladanim parametrd vyroby,
in-line digitalnf inspekci kvality tisku,
pouzitim automatickych davkovacich
stanic na barvu, pfisnou kontrolou
surovin a hotovych vyrobkl v certifi-
kované firemni laboratofi, v¢. stano-
veni hodnot propustnosti OTR a WVTR
a obsahu zbytk( rozpoustédel v potis-
ténych materidlech, kontrolovaného
plynovou chromatografii.

V podniku G¢inné funguje systém
fizeni kvality 1ISO 9001:2000 a pravé
se zavadi systém managementu bez-
pecnosti potravin ISO 22000:2005.
VSechny materidly Ukrplasticu ziskaly
prohlaseni o shodé od pfislusnych insti-
tuci z Ukrajiny, Ruska a EU.
Celosvétové ocenénf usili Ukrplas-
ticu potvrzuje 13 cen WorldStar od
World Packaging Organization, sedm

cen Golden Cylinder od GAA (Gravure
Association of America), Ctyfi EFTA
Packaging Print Awards od EFTA (Euro-
pean Flexographic Technical Associ-
ation), Ctyfi ERA Packaging Gravure
Awards od European Rotogravure Asso-
ciation a dvé Flexo Tech International
Print and Innovations Awards.

Diky této strategii trzni podil Ukrplas-
ticu neustale roste. Nyni dosahl vice nez
jednoho sta miliont hotovych vyrobkd
a aspiruje na vice nez 40% podil na
ukrajinském trhu s flexibilnimi obaly.
V soucasnosti exportuje kolem 40 %
své produkce do Ruska, Spolecenstvi
nezavislych statll a do Pobalti.

Pfi snaze o to, byt co nejblize svym
potencialnim klientim, byt pfipravena
k dialogu a oteviena diskusi, se spo-
le¢nost Gc¢astni mnoha ukrajinskych,
ruskych a zahrani¢nich veletrhd, napr.

Interpack 2002, 2005, 2008 (Némecko),
IGAS 2003, JapanPack 2003 (oba
Japonsko), Emballage 2004 (Francie),
Taropak 2008 (Polsko).

Letos poprvé bude vystavovat na vele-
trhu usporadaném v Ceské republice.
Ukrplastic zve vSechny vystavovatele
a navstévniky veletrhu FOR 3P 2009
v Praze 15.-17. dubna do svého stanku,
aby se o jeho schopnostech presvéd-
¢ili na vlastni oci. Zajisté jim poskytne
idedlni obalovéa feseni presné podle
jejich potreb.

Moznosti prumyslové aplikace obalu potravin
s antimikrobialni aktivitou v Ceské republice

Aktivni systémy baleni predstavuiji jiz asi dvé desetileti lakavou oblast obalové
techniky. Presto je doposud jejich prakticka aplikace pomérné omezena. Je to
zpusobeno zejména tim, ze vétsina obalovych prostiedkl tohoto typu je vyvijena pro
uréity dany vyrobek. Kristyna Hanusova, Jaroslav Dobias, VSCHT Praha.

Typickym rysem aktivnich obald je
schopnost samovolné ménit své vlast-
nosti v reakci na zménu podminek
v okoli vyrobku, s cilem maximalné eli-
minovat nepfiznivy Ucinek této zmény
na kvalitu a bezpec¢nost balenych potra-
vinarskych produktd. V soucasné dobé
jsou v oblasti aktivniho baleni, resp.
inteligentniho baleni potravin prak-
ticky vyuzivany predevsim rézné druhy
absorbérl (predevsim absorbéry kys-
liku) a indikatora (indikatory teploty,
slozeni vnitfni atmosféry). Nabizeny
a vyuzivany jsou Udajné i systémy balenf
s antimikrobialni aktivitou, predevsim
obaly vyuzivajici editord ethanolu ¢i
oligodynamického plsobeni vdzaného
stribra.

V Ustavu konzervace potravin a tech-
nologie masa VSCHT Praha jsou obaly
s antimikrobnf funkcf jiz fadu let pred-
métem systematického studia a zajmu.
V soucasné dobé zahdjila firma Martin

Peroutka, polygraficka vyroba, Bus-
téhrad, kterd od VSCHT Praha
zakoupila licenci na vyuziti patentu
¢. 293897/2004 ZpUsob pripravy bio-
aktivnich obalovych prostredk, vyrobu
obalovych materidlt s antimikrobni akti-
vitou zalozenou na uvolrovani konzer-
vacnich cinidel na povrch balené potra-
viny s cilem zabranit ¢ zpomalit zde rdst
mikroorganismu. Vyhodou téchto oballi
je predevsim moznost velmi pfesného
davkovani relativné malych mnozstvi
antimikrobialnich ¢inidel na pozado-
vané misto, tj. povrch balené potraviny.
Mnozstvi takto uvolfiovanych konzer-
vovadel jsou rfadové nizsi nez pfi tra-
di¢ni chemické konzervaci potravin:
Stabilizace potravin je timto zptUsobem
ale mozna pouze v kombinaci s dal-
$imi Upravami jako jedna dil¢i prekazka
pfi konzervaci zejména tzv. minimalné
opracovanych potravin na zékladé bari-
érové teorie. Pfi vhodné aplikaci tak Ize

dosahnout prokazatelného prodlouzeni
doby uchovy skladovanych potravin.
Z uvedeného vyplyva, ze vyvoj téchto
systémU baleni se mnohdy odliSuje
vyrobek od vyrobku a je ¢asto vytva-
fen ,na miru” pro dany produkt.

V soucasné dobé se firma Martin
Peroutka zaméruje predevsim na
vyrobu obalovych materiald uvolriuji-
cich antimikrobni ¢inidla nisin a nata-
mycin. Ta jiz nasla uplatnéni pfi povr-
chovém osetfeni a prodlouzeni udrz-
nosti mlé¢nych a masnych vyrobka.
Vyrobci téchto potravin tak maji moz-
nost vyzkouset tuto novou technolo-
gii ve svych provozech. Kromé vyse
uvedenych jsou dostupné i obalové
félie uvolnujici dalsi konzervacni ¢ini-
dla, napt. sorbovou, benzoovou a mléc-
nou kyselinu.

(Pozn. red. K tématu, které je jisté
pro Ctendre zajimavé, se jesté vratime
v podrobnéjsim clanku pristé.)





