Vysvétleni principu vakuového baleni potravin

Zkaza potravin je zpdsobovana chemickymi reakcemi, ke kterym dochazi, pokud jsou potraviny vystaveny
vzduchu, teploté, vihkosti, ucinku enzym{, rdstu mikroorganism& nebo byly kontaminovany hmyzem. Tento
proces mizeme zpomalit ulozenim potravin do vakua.

Vakuové baleni snizuje absolutni tlak vzduchu v obalu ¢i kontejneru tim, Ze odstranuje kyslik a odstrariuje
prchavé latky. Kyslik obsaZzeny ve vzduchu zpdsobuje kazeni potravin, protoZe jeho Gc¢inkem dochazi k procesu
oxidace, ktera zapricinuje ztratu nutricnich hodnot, chuti a dalSich vlastnosti potravin. Vzduch také podporuje
rlist mikroorganism( a zplsobuje poskozeni mrazenych potravin mrazem. Vakuové baleni prodluzuje Zivotnost
mnoha Cerstvych potravin tim, Ze snizuje oxidaci a zamezuje bujeni mikrobl (bakterif a plisni). Cerstvé
potraviny vsak obsahuji velké mnozstvi vihkosti, ktera podporuje rdst mikroorganismd, které se mohou mnozit
za pritomnosti vzduchu nebo i bez néj. Aby se zabranilo rychlé zkaze takovych potravin, je tfeba, aby byly
uchovavany pri nizkych teplotach.

Bakterie se mohou mnozit za nebo bez pritomnosti vzduchu, v zavislosti na druhu. Clostridium botulinum je
velmi nebezpecnym druhem bakterie, ktera se mlize vyvijet v prostredich, které neobsahuji kyseliny, jsou bez
kysliku a jsou vystaveny teplotam dlouhodobé presahujicim 4°C. Mezi potraviny, které jsou timto druhem
bakterie ohrozeny, patfi ty s nizkou kyselosti (jako je cervené maso, drlibez, ryby, morské plody, olivy ve
slaném nalevu, vejce, houby a zelenina) a potraviny se stfedni Urovni kyselosti, jakymi jsou prakticky

vSechny druhy zeleniny a mnoho druht ovoce (zralé rajcata, cibule, Cervené papriky, fiky a okurky). Aby se
zabranilo kontaminaci touto bakterii, je tfeba dodrzovat zakladni hygienicka pravidla a predchazet jeji
Skodlivému mnozeni v uchovavanych potravinach tim, ze jsou uchovavany chlazené jen na kratkou dobu nebo
jsou zmrazeny, pozaduje-li se jejich dlouhodobé uchovavani. Takové potraviny je vsak tfeba konzumovat ihned

po tepelném zpracovani.
Vakuové baleni uréené pro mraznicku

V prvé fadé je tfeba pouzivat co nejcerstvéjsi potraviny. Nékteré potraviny maji jemnou konzistenci, ktera by
mohla byt poskozena, pokud je vyrobek vakuové baleny v cerstvém stavu. Choulostivé a krehké potraviny jako
jsou ryby, mékké ovoce, chléb a podobné, je vhodné nejprve predzmrazit. V priibéhu prvnich dvaceti ¢tyf hodin
nehrozi nebezpedi poskozeni potravin mrazem, takZe je mozné vyrobky, které byly zmrazeny den predem,
vakuové zabalit a nasledné je dlouhodobé skladovat v mrazniCce, aby si zachovaly vSechny nutri¢ni hodnoty a
chut'ové vlastnosti Cerstvého vyrobku. Pokud vakuoveé balite polévky, omacky, dusené nebo jiné tekuté jidla,
zmrazte je nejdive ve vhodné misce nebo odolné nadobé a po vakuovém baleni vakuovackou vratte zpét do
mraznicky.

Pred vakuovym balenim zeleninu oloupejte a kratce blansirujte ve vrouci vodé nebo v mikrovinné troubé. Méla
by byt tepld, ale stale jesté tvrda. Pak ji vakuové zabalte. Pokud neni potravina predmrazend, pocitejte pri
zmrazovani se zvétSenim objemu potraviny a ponechejte 5 cm délky obalu na toto zvétSeni. Pokud jde o maso a
ryby, je vhodné umistit tyto potraviny na papirovy ubrousek a vakuové je zabalit is timto papirovym ubrouskem,
ktery nasaje veskerou prebytecnou vihkost v potraviné. Pfi uchovavani potravin typu palacinky, livance, tenké
kolace, housky na hamburgery, a pod. jejich skladejte na sebe a Piekladejte svacinovy papirem. Bude pak

jednodussi je od sebe oddélit, zbytek znovu zabalit a ihned vratit zpét do mraznicky.



Vakuové baleni uréené pro lednicku

V prili§ zaneprazdnénych domacnostech je mozné pripravit jidlo predem, vakuové ho zabalit a uchovat v
lednicce pro pozdé&jsi pouziti, kde pak stadi jidlo jen ohrat.

Vakuové baleni urcené pro spiz

I potraviny, které se skladuji pti pokojové teploté (jako je naptiklad kava, mouka, téstoviny, cukr atd.), mohou
mit uZitek z toho, Ze jsou vakuové zabaleny.

Pokud jsou tyto vyrobky nékolik dni neuzivani, je vhodné chranit pomoci

vakuového baleni. Zachovaji si své vlastnosti a nebude hrozit nebezpedi, Ze budou

znehodnocené vihkosti nebo napadené plisni nebo hmyzem.

Pfi rozmrazovani vakuové balenych potravin, jako je maso, ryby, ovoce, zelenina, nebo jiné choulostivé
potraviny, je vhodné je umistit na nejnizsi pfihradku v lednicce, aby se rozmrazovaly pomalu. Chléb a jiné
pecivo by mélo byt ponechano pfi rozmrazovani v pokojové teploté. Polévky a dalsi tekuta jidla by mély byt ve
vakuovych obalech ponorené do horké vody do doby, nez dosahnou pozadované teploty. Pokud ponechavate
jidlo rozmrazit na pokojovou teplotu nebo je ohfivate v lazni na rozmrazovani pokrmd, odstfihnéte jeden roh
obalu, aby mohli vypary ¢i para unikat. Po rozmrazeni je nutné potraviny okamzité zkonzumovat. Znovu uz

nezmrazujte!

Vakuové baleni balenych potravin

Mnoho potravin, jako je syr nebo maso jsou vakuové balené jiz ve vyrobnach. Abyste zachovali jejich chut'ové
vlastnosti a Cerstvost, zabalte je pomoci vakuovacky jakmile pvodni obal jednou oteviete.

Tyto potraviny musi byt vzdy zkonzumované do data spotreby uvedeného na plivodnim obalu. PFi baleni se s
nimi musi zachazet s velkou péci a je nutné dodrZovat hygienické zasady.
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