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ABSTRAKT

Jedl¢é obaly na baze biopolymérov sa v poslednych rokoch Coraz viac uplatiiuju ako technoldgia vhodna

na zvySovanie bezpecnosti, kvality a trvanlivosti syrov. Pre pripravu jedlych obalov sa vyuzivaju
biopolyméry, bielkoviny a polysacharidy. Ich pouzitie je asto limitované mechanickymi vlastnost’ami. Preto
sa hladaji sposoby ich vylepSenia. Pouzivaji sa kombinacie jednotlivych biopolymérov. Vyskum venuje
pozornost’ hlavne dostupnym polymérom ako je alginat, pektin, chitosan, Skrob ako aj moznostiam ich
obohatenia o bioaktivne latky a probiotické kultiry, ¢im sa dosiahnu obaly s antimikrobidlnymi vlastnost’ami.
Prehl'adovy clanok sa venuje aj sposobom predlZzovania trvanlivosti syrov, bioaktivhym povlakom
a perspektivam d’alSieho vyskumu v oblasti udrzate'ného balenia potravin.
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ABSTRACT

Edible packaging based on biopolymers have been increasingly used in recent years as a technology suitable
for increasing the safety, quality and shelf life of cheeses. Biopolymers of proteins and polysaccharides
are used to prepare edible packaging. Their use is often limited by mechanical properties. Therefore, ways
of improving them are sought. Combinations of individual biopolymers are used. Research focuses mainly
on available polymers such as alginate, pectin, chitosan, starch, as well as on the possibilities of their
enrichment with bioactive substances and probiotic cultures, thereby achieving packaging with antimicrobial
properties. The review article also discusses methods of extending the shelf life of cheeses, active
and bioactive coatings and their perspectives for further research in the field of sustainable food packaging.
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UvVoD

Syry predstavuju skupinu tradicnych fermentovanych mliecnych vyrobkov, ktoré sa vyznacuju vysokou
nutricnou hodnotou a senzorickou variabilitou. Z pohl'adu bezpecnosti vSak ide o produkty s relativne kratkou
trvanlivostou, hlavne ¢o sa tyka Cerstvych a mékkych syrov. Syry st nachylné na mikrobidlne kazenie,
oxidaciu lipidov a stratu vlhkosti pocas skladovania (Jafarzadeh et al., 2021).

Za uéelom vyroby a distribucie kvalitnych a bezpenych potravin je potrebné, aby obalové systémy spinali
také vlastnosti, aby bola zabezpecena ochrana vyrobku pred nepriaznivymi vplyvmi vonkajSieho prostredia
pri skladovani a distribucii. Obal okrem toho, ze ma sluzit’ ako ochrana potraviny, ma minimalne udrzovat
alebo dokonca aj zlepSovat’ vlastnosti balenej potraviny. Ma byt navrhnuty tak, aby plnil ich primarnu funkciu,
a to dokazal regulovat’ prenos kyslika, oxidu uhli¢itého a vodnej pary pri zachovani pozadovanych vlastnosti
produktu (Jebraeili et al., 2022; Erdem, 2025). Obal ma tvorit’ bariéru, aby potravina nebola znehodnotena
baktériami, plesinami a kvasinkami (Costa et al., 2018; Jebraeili et al., 2022).
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Jedlé obaly

Jedlé folie a povlaky st definované ako tenké vrstvy jedlého materidlu aplikované priamo na povrch potraviny
alebo mozu byt pouzité ako samostatny obalovy material (Jebraeili et al., 2022). Jedlé folie a povlaky
sa povazuju podla Costa et al. (2018) za sI'ubnt technoldgiu na zlepSenie kvality a bezpecnosti potravin,
pri¢om sa syrarsky priemysel povazuje za jeden zo sektorov, kde bude mat’ dobré uplatnenie (Jafarzadeh
et al., 2021). Radia sa medzi perspektivne alternativy k tradi¢cnym obalovym materialom (Costa et al., 2018),
nakol’ko sa konzumuju spolu s potravinou (El-Sayed a Youssef, 2024) a predstavuju udrzateI'nejSie rieSenie
v porovnani s konvenénymi obalmi, ako napriklad plasty, nakolko spiiiaji podmienku biologicky
rozloziteI'nych f6lii, a tym podmienku environmentalne udrzatel'nejSieho odpadu (El-Sayed a Youssef, 2024).
Ich pouzitim do6jde k objemovej redukeii tradi¢nych obalov ako je papier, plast, kov a sklo (Mohamed et al.,
2020; Zhao, 2021).

Jedlé povlaky nachadzaju svoje praktické uplatnenie najma pri vyrobe Cerstvych syrov, ktorych vysoky obsah
vlhkosti a aktivna mikroflora vyznamne ovplyviiuju ich kvalitu pocas skladovania (Milerien¢ et al., 2021).
Préave povrchova kontaminacia plesiami a kvasinkami patri medzi hlavné faktory zodpovedné za kazenie
syrov. Cerstvé syry st zaroven nachylné na mikrobiologicku kontaminaciu po spracovani a poas manipulécie,
¢o vyznamne ovplyviiuje ich trvanlivost’. Tieto skutoCnosti vysvetluje rastici zdujem o aplikaciu jedlych
povlakov ako alternativnej stratégie na zlep3enie kvality a prediZenie skladovatelnosti syrov (Cerqueira et al.,
2009; Costa, 2018; El-Sayed a Youssef, 2024).

Vystavenie syrov kysliku spusta oxidaciu tukov, ktora je jednym z hlavnych nepriamych faktorov zhorSenia
kvality syrov pocas skladovania, ¢o sa prejavuje tvorbou neziaducich senzorickych zmien vratane zmeny
farby, chuti a pod. (Jafarzadeh et al., 2021; Vazquez et al., 2024). Obaly tvoria bariéru medzi syrom a jeho
okolitym prostredim. Posobia na povrchu ako ochranné bariéry proti fyzikdlnym zmenadm ako zmena vlhkosti,
prenikanie kyslika, svetla a pdsobia proti prieniku mikroorganizmov (Costa et al., 2018, El-Sayed a Youssef,
2024). Dokonca niektoré Studie uvadzaji, ze mézu zlepSovat’ farbu a vonu pocas skladovania v porovnani
s konven¢nymi obalmi (Chirilli a Torri, 2023).

Aby jedlé obaly spiiali zakladnt funkciu, musia potravinu kompaktne pokryvat, material povlaku by mal byt
nelepivy a l'ahko emulgovatel'ny. Délezitou vlastnostou jedlych obalov je to, aby bol obal pachovo neutrélny,
aby neovplyvinioval a nenartsal kvalitu potravin (Jebraeili et al., 2022).

Za doleziti vlastnost’ jedlych folii a povlakov sa povazuje ich schopnost pdsobit’ ako nosic
roznych bioaktivnych zli¢enin, ako su antimikrobidlne a antioxidaéné latky, esencidlne oleje a rastlinné
extrakty. Pridanim bioaktivnych latok dochadza k zvySeniu bezpecCnosti potravin znizenim rizika
kontaminacie patogénmi a dochddza k zlepSeniu senzorickej kvality potravin (VICko et al., 2022; Jebraeili
et al., 2022; Silva et al., 2023; El-Sayed a Youssef, 2024). Na zlepSenie antimikrobialnej kvality obalov
sa vyuziva v Europskej unii 160 rastlinnych extraktov, ktoré su vSeobecne uznavané ako bezpecné (Mileriene
et al., 2021). V praktickych podmienkach je potrebné zohl'adnit’ aj fakt, Ze zvySené koncentrécie rastlinnych
extraktov moézu negativne ovplyvnit’ senzorické vlastnosti syrov. Preto je potrebna optimalizacia a validacia
tychto procesov. Na druhej strane moézu jedl¢ folie a povlaky posobit’ aj ako nosi¢e mikroorganizmov
s probiotickymi vlastnostami (Silva et al., 2023), ¢o predstavuje sl'ubntl perspektivu do budicnosti.

Prvii aplikaciu jedlych naterov/filmov mozno datovat do 12. storo¢ia v Cine, kde sa vosky pouzivali
na konzervéaciu citrusovych plodov. Rovnako zlepSovali vzhl'ad potravin zlepSovanim lesku. Neskor sa zacali
pouzivat’ tuky, ako bravéova mast, na prediZenie trvanlivosti masovych vyrobkov. Z Anglicka sa tento trend
preniesol aj do Ameriky, kde v 16. storoci zacali pouzivat’ parafin a karnaubsky vosk. Na zac¢iatku 20. storocCia
sa jedl¢é natery/filmy z dovodu zabranenia straty vlhkosti a na dodanie lesku pouzivali hlavne v zelenine
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aovoci. V uvedenom obdobi sa jedlé obaly zacali uplatiiovat aj v midsovom priemysle a pri vyrobe
cukroviniek (Barbosa et al., 2021; Barbosa et al., 2022; VIcko et al. 2022).

Na materialy jedlych obalov st kladené vysoké poziadavky, ¢o sa tyka ich funkénosti. Ich SirSie pouzitie
v praxi si preto vyzaduje d’alSie optimalizacie z hl'adiska zloZenia a technologickej aplikacie.

Biopolyméry

Biopolyméry predstavuju heterogénnu skupinu prirodnych polymérnych materidlov na baze bielkovin,
polysacharidov alebo ich kombinacii. Predstavuji ekologicku alternativu k plastom. Vyrabaju
sa z obnovitelnych zdrojov ¢i priemyselnych vedl'ajSich produktov. Su biologicky odburatel'né, netoxické
a biokompatibilné. Vdaka tymto vlastnostiam st idealne najmé pre oblast’ potravinového balenia, kde zaroven
spinaji hygienické a funkéné poziadavky (Tavassoli-Kafrani et al., 2020; Pires et al., 2024).

Hlavny dévod pouzitia biopolymérov ako jedlych obalov je zlepienie kvality potravin a predizenie
trvanlivosti. Pozitivne ovplyviiuji kvalitu potravin, nutricné vlastnosti a zlepSuju ich funkéné vlastnosti
(Barbosa et al., 2021; Barbosa et al., 2022; Zhao, 2021; VIcko et al., 2022).

Polysacharidy

Jedl¢ folie a povlaky na baze polysacharidov (polysacharidy, ako je pektin, karagenan, alginat, chitosan,
derivaty celuldzy, Skrob a xantdnova guma) predstavuju ekologicku alternativu balenia potravin. Vynikaji
Setrnost'ou k Zivotnému prostrediu ako ekologicky a netoxicky material na balenie potravin. St predmetom
intenzivneho vedeckého vyskumu v oblasti potravindrskych technologii, a to vdaka ich biologicke;j
odburatel'nosti, bezpecnosti pre spotrebitel’a, vysokej rozpustnosti vo vodnom prostredi a schopnosti vytvarat’
senzoricky neutrdlne bezfarebné filmy a povlaky s dobrymi funkénymi vlastnostami. Jedl¢ folie a povlaky
na baze polysacharidov su tazSie priepustné pre oxid uhli¢ity a kyslik (VIcko et al., 2022; Hashemi et al.,
2023).

Napriek mnohym pozitivnym vlastnostiam, ktorymi vynikaja polysacharidy, vyznacuju sa aj mnohymi
nevhodnymi vlastnost'ami (Zhao et al., 2021), medzi ktoré patri nizka chemicka a tepelna stabilita, o vyustuje
do problémov pri ich spracovani tvarovanim. Jedl¢ obaly tvorené iba jednym druhom polysacharidu majt zl¢é
mechanické vlastnosti, ¢asto su krehké, 'ahko praskaja alebo sa kré¢ia. Po tvarovani sa vyrazne zmr$t'uju, preto
musia byt kombinované s d’al§imi materialmi, ktoré tieto negativne vlastnosti vylepsuju. Dal3ou nevyhodu
je ich vysoka hydrofilnost’, 'ahké napuciavanie vplyvom vlhkosti, slaba parozabrana a odolnost’ vo¢i vlhkosti.
V prostredi s vysokou relativnou vlhkostou dochédza k vyznamnému znizeniu mechanickej pevnosti takychto
jedlych obalov. Preto sa ¢asto pouzivaju v kombinéciach s inymi materidlmi, ako stt zmikéovadla, napriklad
glycerol (VI¢ko et al., 2022), ¢im sa dosiahnu ich lepSie vlastnosti.

Alginat, ako najcastejSie pouzivany polysacharid na vyrobu jedlych filmov, je ziskavany z hnedych morskych
rias (Papadopoulou et al., 2022; Hashemi et al., 2023). Alginatové filmy sluzia ako vhodné matrice
na zaclenenie ucinnych latok (Costa et al., 2018). Pridanie Ca** i6nov zvysSuje jeho bariérové vlastnosti proti
vlhkosti, zvySuje sa jeho pevnost’. Aplikécie alginatovych povlakov s esencidlnymi olejmi preukazali vyrazny
antimikrobialny ucinok pri aplikécii na rozne druhy syrov; zlepSuju mikrobiologickt kvalitu syrov vd’aka ich
antimikrobidlnym vlastnostiam (Erdem, 2025).

Vd'aka dobrej dostupnosti a relativne dobrym vlastnostiam sa na vyrobu jedlych potahov vyuZziva pektin,
vo vode rozpustny polysacharid. Ziskava sa z odpadu zo spracovania potravin. Prirodzene obsahuje prirodné
antioxidanty a antimikrobidlne latky (Erdem, 2025). Jedl¢ obaly na baze pektinov boli navrhnuté za ucelom
plnenia konzervac¢nej funkcie potravin vzhladom kich pozitivnym vlastnostiam — schopnosti vytvarat
transparentné a senzoricky neutralne filmy. Poskytuja bariéru proti stratdm oleja, O2, CO2 a prchavych latok.
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Experimentalne prace potvrdzuji jeho schopnost’ inhibovat’ rast mikroorganizmov a znizovat’ oxidaciu lipidov
(Lazaridou a Biliaderis, 2018), ¢o sa prejavuje predizenim trvanlivosti syrov (Erdem, 2025).

Z pancierov korovcov sa ziskava polymér chitosan deacetyldciou chitinu v alkalickych roztokoch. Vyhodou
chitosanu pri aplikacii v jedlych obaloch je to, ze je netoxicky, bezpecny, obnovitelny, biologicky
odburatelny, bez alergénov. Rozpustnost’ chitosanu vo vode je vyrazne obmedzend, zatial' co v kyslom
prostredi je rozpustny (Hashemi et al., 2023). Na upravu a zlepSenie jeho vlastnosti sa spravidla kombinuje
s nizkomolekularnymi latkami, napriklad glycerolom, alebo sa kombinuje s d’al§imi prirodnymi polymérmi,
ako st polysacharidy, proteiny ¢i lipidy. Takto modifikované jedlé obaly vykazuju vys$Siu mechanickt
odolnost’, lepSie bariérové vlastnosti (Zhao et al., 2021). Chitosan preukazal bakteriostatické a baktericidne
ucinky, napr. proti Escherichia coli (Paidari et al., 2021; VI¢ko et al., 2022). Chitosanové filmy vytvaraju
bariéru proti rastu Sirokého spektra mikroorganizmov. Vd’aka tejto vlastnosti ziskali chitosanové filmy vel'ka
obl'ibenost’” (Costa et al., 2018). Vyskumy naznacuji, Zze kombinacia chitosanu ako antibakteridlnej
a antioxidacnej latky s inymi polymérmi alebo esencidlnymi olejmi (napr. Mentha longifolia) zvySuje jeho
uc¢innost’ (Erdem, 2025).

Vyuzitie skrobu ako najrozsirenejSieho rastlinného polysacharidu nachadzame aj pri vyrobe jedlych obalov.
Skrob je polysacharid tvoreny amylozou a amylopektinom (Hao et al., 2024). Skrob na vyrobu jedlych obalov
sa ziskava z kukurice, sladkych zemiakov alebo ryze. Okrem tychto tradi¢nych plodin sa pouzivaji
aj nekonvencné rastliny, a to quinoa, semena rastlin, jadrad avokada. S cielom zlepSit’ Specifické vlastnosti
folie, hlavne zvySenie mechanickej pevnosti a znizenie priepustnosti vodnej pary tak, aby tieto vlastnosti
vyhovovali pre balenie potravin, sa Skroby modifikuju. Modifikacia Skrobu sa zvyc€ajne deli na fyzikalnu
a chemicku modifikaciu (Wang et al., 2025). V poslednych rokoch sa termoplasticky Skrob uvadza
ako perspektivny polymér pre jedlé obaly vzh'adom na jeho Siroku dostupnost’, nizke naklady a priaznivé
fyzikalne a mechanické vlastnosti (Balakrishnan et al., 2017). Jeho pouzitie je vSak limitované vlastnost’ami
ako nizsia tepelna stabilita a vysoké nachylnost’ na absorpciu vlhkosti (Ghanbari et al., 2018). Z tohto dovodu
sa vyskum zameriava na kombinéciu termoplastického Skrobu s inymi latkami pre zlepSenie fyzikalnych
a antimikrobidlnych vlastnosti. Pozitivne vysledky boli dosiahnuté pri aplikacii Skrobu s kurkumou na cerstvy
syr (Erdem, 2025).

Z cervenej riasy Furcellaria lumbricalis sa ziskava sulfatovy anionovy polysacharid s vlastnostami
podobnymi agaru a karagenanu. Je netoxicky, biologicky odburatelny a gélotvorny. Furcellaran ako taky
nevykazuje biologicky aktivne ucinky, jeho funk¢né vlastnosti sa vSak vyznamne zlepSuji po obohateni
esencidlnymi olejmi, alebo proteinovymi hydrolyzatmi (Vicko et al., 2022).

Pre vyrobu jedlych obalov sa vyuziva aj guarova guma, je to polysacharid zndmy svojou 'ahkou rozpustnost'ou
v studenej vode. Guarova guma v kombindcii s chitosanom a esencialnym olejom pomaranca preukazala
zlepSenie kvality a stability syrov pocas skladovania (Erdem, 2025).

Vel'mi sl'ubné vysledky sa dosahuju pri aplikacii kombinovanych filmov na baze chitosanu, alginatu sodné¢ho
a karboxymetylcelulozy (CMC), obohatené o antimikrokrystalicki celulézu a probiotika (napr.
Bifidobacterium lactis, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei), pricom vykazuji silny
antimikrobialny ucinok, pri kvalitativnom zachovani zloZenia syrov (Erdem, 2025).

Polysacharidové povlaky nédjdu uplatnenie hlavne v baleni Cerstvych syrov, ktoré sa vyznacuju vysokym
obsahom vlhkosti.

Bielkoviny
Jedl¢ obaly na baze bielkovin vykazuju lepSie vlastnosti ako iné materialy, ktoré sa pouzivaji pre vyrobu
jedlych folii, pretoze pevnost v tahu bielkovinovych folii (zelatinova folia 68 MPa) je vysSia ako
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u polysacharidovych folii (chitosanova folia 41 MPa). Z tohto dovodu sa vyuziva pre vyrobu jedlych folii
vel'ké mnozstvo materidlov na baze bielkovin. V syrarskom priemysle medzi najéastejSie vyuzivané
materidlny na baze bielkovin patria srvatkovy protein, sdjovy protein, Zelatina, kolagén, pSeni¢ny lepok,
kazeinaty a dalSie (Khin et al., 2024). Schopnost’ proteinov tvorit’ filmy zavisi od ich molekularnych
vlastnosti, ako molekulova hmotnost, konformécia, naboj, flexibilita a tepelna stabilita, ktoré urcuju
mechanické a bariérové vlastnosti vyslednych folii. Proteinové filmy maji dobru afinitu k poldrnym latkam,
niz$iu priepustnost’ vodnej pary nez polysacharidové systémy (Pires et al., 2024).

Zelatina je vysoko cenena ako jedla folia, a to vd’aka dobrej dostupnosti, relativne nizkej cene, biologickej
rozlozitenosti. Dalej sa vyznacuje dobrymi vlastnostami, ako je vynikajica schopnost’ tvorit’ film a znizovat’
prenos kyslika, oleja a vlhkosti. Zelatinové folia v experimentoch vykazovala vysoku absorpciu vody, &im
dochadza k oslabeniu jej mechanickych vlastnosti a transportu vodnej pary foliou. Z tohto doévodu
sa kombindcia zelatiny s inymi biopolymérmi, ako je chitosan, Skrob a guma javi ako vel'mi vhodna. Ziskava
sa ¢iastocnym rozkladom kolagénu (Ahmadi et al., 2025).

Medzi proteiny pouzivané na vyrobu folii a povlakov patri sjovy protein, srvatkovy protein, pSenicny
lepok, kazeinat sodny, kukuri¢ny zein, zelatina a kolagén, araSidovy protein a proteinovy izolat, sezamovy
proteinovy izolat, myofibrilarne proteiny rybieho svalu, SoSovicovy protein, tekvicovy protein, vajecny
bielok a ryZovy protein atd’. (Khin et al., 2024).

Jedl¢é povlaky na baze bielkovin, najmé tie, ktoré¢ pochadzaju z vedlajsich produktov pri vyrobe syrov,
predstavuju d’alsiu dolezitu kategdriu. Jedlé povlaky na baze srvatkovych bielkovin vd’aka svojej biologicke;j
odburatelnosti a dobrym bariérovym vlastnostiam predstavuju sl'ubna alternativu konzervacie potravin
vratane syrov (Mileriené et al., 2021). Relativne novy pristup predstavuje vyuzitie bioaktivnych povlakov.
Tieto povlaky su navrhované tak, aby podporovali prezitie baktérii mliecneho kvasenia, a tym zvySovali
mikrobiologickll kvalitu a bezpecnost’ vyrobkov (Vasiliauskaité et al., 2022). Takéto povlaky su obzvlast
dolezité¢ vzhl'adom na to, ze Cerstvy nezrejuci syr ma kratku trvanlivost’ (Mileriené et al., 2021). Srvatkovy
protein sa zvycCajne pouziva v koncentrovanej forme, ako si koncentraty srvatkovych proteinov alebo izolaty
srvatkovych proteinov (Silva et al., 2023).

Kolagén a srvatkové bielkoviny sa ukéazali ako vynikajice filmové a povlakové materidly. Poskytuju slabu
az stredne slabu bariéru voci vode, su priehl'adné, hydrofilné a pri vysokej vlhkosti stracaju integritu filmu.
Pre hydrofobne latky, ako su oleje a vone, pontikaji skvell bariéru (Chen et al., 2019; Silva et al., 2023).

Dal§im materidlom pre vyrobu jedlych obalov sa ako velmi vhodny ukazuje pSeniény lepok s vysokym
obsahom bielkovin az 75-80 %, a to vd’aka jeho dostupnosti, nizkym nadkladom, nizkej rozpustnosti vo vode,
schopnosti tvorit’ zosietovanie pri zahrievani a viskoelasticite. Mechanické vlastnosti vyrobenych folii
su ovplyvilované pH roztoku a obsahom lepku, zatial' ¢o priepustnost’ vodnej pary suvisi s pH roztoku
tvoriaceho film a percentom etanolu. Do f6lii z pSenicného lepku sa moézu pridat’ d’alSie proteiny,
polysacharidy a organické kyseliny na zlepSenie ich fyzikalno-chemickych vlastnosti (Khin et al., 2024).

Vyskumnici skimali aj d’alSie proteinové materialy pre pripravu jedlych obalov ako napriklad hrachovy alebo
slne¢nicovy protein. Hrachovy protein obsahuje prevazne globuliny (65-80 %) a albuminy (10-20 %).
Hrachovy protein prinaSa do jedlych obalov niekolko zdravotnych vyhod, vratane antihypertenziv,
antioxida¢nych ucinkov, reguldcie aktivity baktérii v Creve, ako aj zlepSenej emulgacnej, gélovej, penivej
a zadrziavacej schopnosti oleja respektive vody (Ge et al., 2020). Nizka flexibilita hrachovych proteinov
obmedzuje ich pouzitie ako Cistej zliceniny vo filmovych procesoch, preto je potrebné pri ich priprave pouzit’
zmidkcovadla (Khin et al., 2024). Vyskumy naznacujt, ze slnecnicovy protein moze byt dobrou matricou
pre antioxidanty a r6zne antibakteridlne latky vratane esencidlnych olejov. Pouzitie slne¢nicového proteinu

na pripravu jedlych obalov je v§ak obmedzujuce z dovodu jeho nizsej pevnosti v tahu (Khin et al., 2024).
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Dalsi zo skupiny polymérov je sdjovy proteinovy izolat, ktory sa pouziva ako surovina pre vyrobu jedlych
filmov. Pripravuje sa z odtu¢nenej s6jovej muky, ktord vznika ako vedl'ajsi produkt pri spracovani sdjového
oleja. S6jovy proteinovy izolat je tvoreny az 90 % globulinmi. Vyznacuje sa vynikajucimi funkénymi
vlastnost'ami ako jeho schopnost’ Zelirovat, emulgovat’ a zadrziavat’ olej vo vode. S6jovy proteinovy izolat
je flexibilny a predstavuje vynikajucu kyslikovi bariéru. Osvedcil sa ako vhodny nosi¢ bioaktivnych zlucenin.
Na druhej strane ma vSak nizku bariéru pre vodnu paru (Paglione et al., 2019).

Biopolymérne povlaky na baze bielkovin pontikaji mnoZzstvo materidlov pre vyrobu jedlych obalov. Potrebné
je ich vSak kombinovat’ s d’alSimi materidlmi na dosiahnutie vhodnych vlastnosti.

Bioaktivne latky

Vyznam aplikacie bioaktivnych latok spociva vich antimikrobidlnych a antioxidacnych vlastnostiach.
Bioaktivne latky st zluceniny, ktoré sa prirodzene nachadzaju v rastlinnych alebo zivo¢iSnych organizmoch.
Mozu sa nachadzat’ prirodzene v obalovej matrici ako napriklad chitosan alebo sa sekundarne do jedlych
obalov pridavaju ako napriklad rozne esenciilne oleje, polyfenoly, bakteriociny, enzymy, probiotika
a podobne. V sucasnosti je znamych priblizne 5000 fytochemikalii s bioaktivnymi vlastnost'ami (VIcko et al.,
2022).

Moznostami vyuzitia jedlych filmov anaterov v praxi sa v sucasnosti zacinaju venovat aj niektoré
spolo¢nosti. Vyvijaju jedlé filmy a natery. Perspektivu vyuZitia tychto obalov v praxi potvrdzuje aj niekol'ko
predlozenych patentov. Napriek tomu, ze spolocnosti vidia potencial vyuzitia jedlych filmov a naterov
v praxi, zostava vyrieSit’ niektoré vyzvy, a to ich vplyv na farbu a chut, validacia pokrytia povrchu syrov
a Standardizécia vyuZitia aktivnych latok (Costa et al., 2018).

V neposlednom case vznikd otdzka moznosti vyuzitia nanotechnoldgii na vylepSenie mechanickych,
chemickych vlastnosti filmov a naterov, pri€om tato muznost’ musi byt starostlivo vyhodnotena aj z pohl'adu
potravinove] a zdravotnej bezpecnosti obalu. Ako u¢inné nanomaterialy sa ukazuji nanocastice chitosanu,
nanocelul6za, nanoily, pricom boli dosiahnuté pozitivne vysledky.

Z pohl'adu bezpecnosti obalov je potrebné brat’” do uvahy materialy obalov prichadzajice do kontaktu
s potravinami t.j. materidly vlozené do roznych druhov polymérov, ako su latky proti hnednutiu, ktoré
prichadzaji do priameho kontaktu s potravinovymi materialmi. Legislativne bezpecnost’ tychto latok
zastreSuje Europsky trad pre bezpecnost potravin (EFSA), ktory upravuje spravne pouzivanie réznych druhov
obalov a materidlov prichadzajtcich do kontaktu s potravinami s cielom ochrénit’ zdravie spotrebitel'ov pred
Sirokou Skalou potencidlne nebezpecnych chemickych materidlov. Pri posudzovani bezpecnosti novych
obalovych materidlov je dosledné posudenie toxikologickych vlastnosti. Z pohl'adu pouzivania jedlych obalov
v krajinach je potrebné dodrziavat’ ndrodnu legislativu (Paidari et al., 2021).

ZAVER

Jedl¢é obaly predstavuju perspektivne rieSenie z hl'adiska zvySovania bezpecnosti a predlzovania trvanlivosti
potravin vratane syrov. Prehlad dostupnej literatiry poukazuje na vyznamné vlastnosti polymérnych
materidlov vo vztahu k regulacii prenosu vlhkosti a kyslika, ktoré zohravaju kl'acovu tulohu pri zachovani
kvality a senzorickych vlastnosti vyrobkov. Na zlepSenie funkénych vlastnosti jedlych obalov sa casto
vyuzivaju kombinacie réznych polymérov, ktoré umoznuji optimalizovat’” ich mechanické a bariérové
vlastnosti. Polymérne matrice mézu zaroven sluzit’ ako nosice bioaktivnych latok, vratane antimikrobidlnych
zloziek alebo probiotickych mikroorganizmov.

Napriek sl'ubnym vysledkom publikovanych stadii zostava praktické vyuzitie jedlych obalov v priemyselnych
podmienkach obmedzené. Z praktického hl'adiska je preto ddlezitd nielen funkénost’ povlakov, ale aj ich
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technologicka realizovatelnost’ v redlnych vyrobnych a skladovacich podmienkach. Do budicna by sa mal
vyskum zamerat’ na optimalizaciu zloZenia povlakov a ich aplikéciu v syrarskej praxi.

Jedl¢ obaly v syrarskom priemysle mozno v sicasnosti povazovat’ skor za doplnkové rieSenie k existujucim
obalovym systémom. Ich $ir§ia implementacia si v§ak vyzaduje spolupracu zahfiiajicu materidlovy vyskum,
potravinarsku technolégiu, ako aj zmenu v spotrebitel'skom vnimani a akceptécii tychto inovativnych rieSeni.
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