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1. UCEL
Obal iCel je urc¢eny k vyrobé, baleni, skladovani a prodeji tepelné
opracovanych i tepelné neopracovanych (fermentovanych) masnych
vyrobkl a syru.
Podrobny popis druht obalu iCel je uveden v tabulce 1 tohoto predpisu.

2. VYHODY VYROBKU
2.1. Vyhody obalu

2.1.1. Obal iCel je propustny pro koufr a vodni paru a umoznuje vareni i
uzeni, coz produktdm dodava pfijemnou tradi¢ni zauzenou chut a aroma,
prispivd k tvorbé koagulované proteinové klrky a lesklému povrchu
produktu pod obalem.

21.2. Vysokd mechanicka pevnost obalu iCel umoznuje nardzeni na
vysoce vykonnych automatickych a poloautomatickych klipsovacich
strojich, coz zajistuje vysokou produktivitu a stabilitu kalibru.

2.1.3. Vysoka pruznost obalu iCel umoznuje prerazeni az o 14% (vSechny
typy kromé iCel Beef Bung-Mko-E).

214. Vysoké bariérové vlastnoti proti kysliku, ve srovnani
s kolagenovymi a fibrousovymi obaly poskytuji nasledujici vyhody:

- snizeni oxida¢nich procesU, zejména zZluknuti tuky;

- uchovani individualni viné kofeni v hotovém vyrobku po celou dobu
trvanlivosti, a to i bez sekundarniho obalu.

2.1.5. Vysoka tepelna odolnost polymerd pouzitych pfi vyrobé oball iCel
vyznamneé rozsifuje teplotni rozsah opracovani ve srovnani s fibrousovymi
obaly. Obal je odolny nejen vUci vysokym teplotam (az 75-85°C), ale také
vUci jejich dlouhodobému plsobeni.

2.1.6. Mikrobiologicka odolnost - polymery pouzivané k vyrobé obalu iCel
jsou inertni vUci bakteriim a plisnim. To ma vliv na zlepseni hygienickych
vlastnosti samotného obalu i hotového vyrobku.

3. SORTIMENT PRODUKTU

Zakladni charakteristiky druht obalu iCel jsou uvedeny v tabulce 1.

Tabulka 1

Nazev, druh obalu Kalibr obalu*, Charakteristika
mm

Matny obal s dobrou

iCel M 30-90 .
propustnosti
. KROUZKOVY matny obal
iCel Mko (EU) 30-80 matny obats
dobrou propustnosti
icol S 20-90 Leskly obal s dobrou

propustnosti
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KROUZKOVY leskly obal s
65-80 dobrou propustnosti, imitace
prirodniho streva

*Vyroba exkluzivnich kalibrd je mozna

iCel Beef Bung-Mko-
E

Obal iCel se v zavislosti na Ucelu pouziti vyrabi s riznymi drovnémi
prilnavosti, kdy urcity druh obalu odpovida jisté prilnavosti:

- iCel S - standardni pfilnavost

- iCel M-E - zvysena pfrilnavost

- iCel Sko-SE - velmi zvysena pfilnavost

- iCel Mko-EU-E - zvysena prilnavost

- na tepelné neopracované masné vyrobky v zavislosti na druhu
vyrobku Ize doporucit obaly se ,zvySenou pfrilnavost® nebo s ,velmi
zvysenou prilnavosti®;

- na vyrobky opracované pouze varenim lze doporucit obaly se
,standardni pfilnavosti* anebo se ,zvysSenou prilnavosti*

- na vyrobky tepelné opracované uzenim a varenim lze doporucit
obaly se ,zvysenou prilnavosti“ anebo s , velmi zvysenou prilnavosti*;

- na masné vyrobky s vysokym obsahem tuku Ize doporucit obaly s ,,
velmi zvysenou prilnavosti®.

Dostupné barvy obalu iCel: bila, transparentni (bezbarva), vinova,
tfesnova, uzena, hnéda, cervenooranzova, lososova, mahagonova,
oranzova, svetle hnéda a tmaveé hnéda

Obaly iCel Sinuga-Mko-U jsou vyrabény pouze transparentni.

Na prani Ize provést zmény v barevném schématu obalu.

Obal iCel se dodava az s 6 barevnym potiskem, jednostrannym i
oboustrannym, k dispozici je plnobarevny CMYK potisk.

Na krouzkovy obal iCel je moZné potisk umistit na vnitfni, vnéjsi
nebo na bocni stranu krouzku, umisténi potisku musi byt uvedeno pfi
objednavce.

Na obalu iCel Beef Bung-Mko-E je aplikovan oboustranny
vicebarevny tisk s propustnymi barvami, imitujici prirodni streva.

Poloha tisku na obalu ICel Beef Bung-Mko-E neni regulovana.

Obal iCel se dodava rfasnény v roubicich s délkou stfeva v roubiku
38, 50 nebo 62m, krouzkové obaly v roubicih s 25 nebo 31m.

Je mozné vyrabét i roubiky s ockem pod zadni klipsou a individualni
délku roubiku s mnozstvim metrd v roubiku.

4. TECHNOLOGIE POUZITIi
4.1. Skladovani a preprava obalu
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411, Skladujte obal v plUvodnim baleni v uzavienych, suchych a
Cistych prostorach, které splnuji hygienické normy stanovené pro tento
potravinarsky prumysl, ve vzdalenosti nejméné 80 cm od topnych
zarizeni, pri nepritomnosti silné pachnoucich a agresivnich latek, pri
teplotach od +5° do +35°C a relativni vihkosti nejvyse 80%.

4.1.2. Béhem prepravy a skladovani se doporucuje chranit obal pred
vystavenim pfimému slunec¢nimu zareni a vysokym teplotam.

4.1.3. Originalni baleni otevrete bezprostfedné pred pouzitim obalu.
Pokud byla béhem skladovani porusena celistvost plvodniho baleni, méla
by byt vylouc¢ena moznost dalSiho skladovani, protoze se obal mUze pri
vysychani slepovat a nasledné pri pouziti trhat. Obal je potfebné znovu
zabalit.

41.4. Obaly prepravované pri teploté nizsi nez 0°C musi byt pred
pouzitim uchovavany v plvodnim baleni pfi pokojové teploté po dobu
nejméné jednoho dne.

41.5. Je prisné zakdzano hazet nebo vystavovat kartony narazdm.

4.2. Priprava obalu k pouziti

Proces pfipravy obalu iCel pro pouziti je nasledujici:

Je nutné prinést obal do dilny ze skladu (ve schvaleném kontejneru),
polozit na suchou podlozku (podlaha, stll) a bezprostfedné pred pouzitim
obalu karton otevrit.

Namoceni by mélo byt provadéno v pitné vodé pri teploté 20-25°C.
Neni dovoleno namacet obal v horké vodé, protoze v takovém pripadé se
obal muze béhem namaceni smrstit.

Obal vroli nejprve musi byt narezan na kusy pozadované délky a
poté namocen. Pfi pouziti Fasnéného obalu iCel je nutné zajistit, aby byly
roubiky zcela ponofeny ve vodé. Voda musi volné pronikat do roubiku.

Doba namoceni je 1-3 minuty tésné pred nardazenim.

Po namoceni se zbytkova voda z oablu odstrani a obal se nasune na
narazeci trubku.

Obal ma vysokou pruznost, coz znacné usnadnuje proces narazeni a
zajistuje rovnomeérné plnéni po celé délce salamu.

4.3. Vlastnosti dila

Pfi  vyrobé varenych vyrobkld, Sunek a u vyrobkid tepelné
opracovanych uzenim a varenim se mnozstvi vody voli individualné.

PFfi vyvoji novych receptl je pfi pridavani dalsi vody nutné vzit v
uvahu vlastnosti slozek zadrzujicich vodu - zelirujici latky (napriklad
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karagenany, rostlinné bilkoviny, zivocCisné bilkoviny, mlécné bilkoviny atd.)
a dodrzovat pokyny K jejich pouziti, aby se zabranilo podlitim.

4.4. Narazeni salamu

Narazeni obalu iCel zac¢inad kontrolou strojniho zafizeni a pracovniho
stolu.

Abyste zabranili poskozeni obalu, ujistéte se, Ze na Castech zarizeni a
stolu nejsou otfepy, ostré predmeéty, zarezy a ani jiné nerovnosti.

Je prisné zakdzdno propichovat salamy v obalu. Pri propichnuti
obal praska.

Pomér narazeciho kalibru ke jmenovitému kalibru obalu je dulezitym
faktorem.

Doporucuje se prerazet obal iCel 0 10-12%. Obal iCel Beef Bung-Mko-
E se doporuceuj prerazet o 35-45%.

Pri dodrzeni doporuceného narazeciho kalibru je zajistén dobry
vzhled hotového vyrobku, zvysSuje se vytéznost obalu a snizuje se riziko
podlévani obalu.

Aby vyrobky v obalu iCel Beef Bung-Mko-E vypadaly ,pfirozenégji“,
doporucujeme obarveni bud obalu nebo produktu pfirodnimi barvivy,
napfriklad: Annatto, Annatto + karamelova barva a dalsi.

Pfi ru¢nim vazani salamud je tfeba vénovat zvlastni pozornost kvalité
tohoto provazku. Pokud obsahuje tvrdé ¢asti, je nutné provdzek namodit,
aby se zmékcil a neposkodil obal. Pfi praci s obalem iCel Beef Bung-Mko-
E se doporucCuje vazat provazkem podobné jako prirodni streva, tj.
prohozenim a utazenim smycek na urcité vzdalenosti.

Pro praci s krouzkovymi obaly (iCel Mko) Ize pouzit automatické a
poloautomatické klipsovaci stroje. K tomu musi byt vybaveny podavacem
provazku a specialni miskou na salamové krpuzky. Délka provazku mezi
konci klobas se nastavuje pomoci podavace provazku.

Absence mechanismu podavace provazku v sade neni prekazkou pro
praci s krouzkovym obalem. Provazek lze podavat rucné. Pri praci na
rucnim klipsovacim stroji se provazek privadi do pracovni oblasti ze strany
roubiku a klipsuje se spolecné s obalem. PFi nasazovani na narazeci
trubku by mél byt obal orientovan takovym zpUsobem, aby se vytvorené
krouzky neotacCely smérem do pracovni Casti klipsovacky, ale padaly na
pracovni stul.

Pouzitd klipsa musi zajistit spolehlivé zavieni koncu, ale nesmi
poskodit obal (viz tabulka 2).

Tabulka 2
Doporucené druhy klips




POLY-CLIP TECHNOPACK KOMPO ALPINA
Kalibr Klipsa K|I,p.58 Kll,p.sa KI[p.sa Klipsa série Klipsa
krok 15 R-ID série série série B Krok 15
krok 18 S E G krok 18
A e
; 528 210 175 Bl 15-7-5%1.75
30-65 15-7-5x1.75 | M07-200
625 410 370 BP1 18-7-5x1.5
18-7-5%1.5 LO7-175 628 18-7-5x175
18-7-5x1.75 | L0O8-200 '
15-8-5x1.5 II:?)ZBEQ 22;?) 175 B2 15-8-5x%1.5
66-90 18-7-5%1.5 632 200 18-7-5x1.5
18-7-5x1.75 L08-200 222 370 BP2 18-7-5%1.75
’ L09-200 410 ’
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4.5. Tepelné opracovani

Tepelné opracovani véech druhd masnych vyrobkd v obalu iCel se
provadi v univerzalnich udirenskych komorach.

Kazdy vyrobce si voli rezim tepelného opracovani individualng,
protoze rozhoduijici roli tady maji moznosti zafizeni.

Doporucuje se provadét tepelné opracovani podle klasického
schématu, které zahrnuje odvéseni produktu (4 + 12 hodin), Cervenani
(zahrati produktu), suseni (tvorba barvy), uzeni a vareni.

Zahrivani by mélo zacit pri teplotach 50 + 55°C a postupné se
teplota zvysuje na 60 + 65°C. V této fazi dochazi ke koagulaci bilkovin a
tvorbé vlastni ,proteinové kirky".

Poté nasleduje faze uzeni pri teplotach kolem 70 + 75°C. V této fazi
je kurka dale tvrzena a probarvena slozkami koure.

Nasleduje vareni pfi vihkosti vzduchu 100% a teploté 75 + 80°C, do
kulinarské pripravenosti produktu.

Po procesu vareni se doporucuje mirné zasuseni po dobu 5 + 10
minut pri teploté 65°C.

Proces suSeni a uzeeni ma nejvyznamneéjsi dopad na kvalitu
hotového vyrobku. Nastavenim teploty a vihkosti béhem uzeni a doby
trvani téchto fazi mdzete regulovat velikost hmotnostnich ztrat, tloustku
vytvorené kurky a také barvu a chut produktu.

Optimalnich podminek tepelného opracovani je dosazeno, kdyz se
suseni, uzeni, vareni a chlazeni provadi v naprogramovanych cyklech.

4.6. Chlazeni

Po ukonceni tepelného opracovani vyrobk( v obalu iCel musi byt
vyrobky okamzité ochlazeny. Chlazeni Ize provadét pod tekouci vodou,
sprchou nebo rozprasovacCi s nastavenymi Casovymi intervaly, az do
teploty v jadre 25 + 35°C anebo v univerzalnich chladicich komorach.
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Chlazeni studenym vzduchem nelze pouzit. Je nutné vyloucit vliv
prdvanu na hotovy vyrobek, dokud neni zcela ochlazen, protoze to muze
vést k tvorbé vrasek na povrchu vyrobku.

5. ZARUKY VYROBCE
Vyrobce zarucuje shodu obalu s vyhradou podminek prepravy a
skladovani ve skladech spotrebitele.
Doba pouzitelnosti obalu je 2 roky od data vyroby do okamziku
pouziti za predpokladu, Ze je zachovana celistvost pGvodniho baleni.
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