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A legprimitivebb kereskedelem a cserekereskedelem kialakulisa sziikség-
szerlien felvetette a térolhatésag, széllithatésig problémajat. Sziikségessé
valt valamilyen edényzet, melyben tartottak, vitték az arut. A kereskede-
lem rochamos fejlédésével az edényzetekrdl fokozatosan tértek ra a esomago-
lis sajatos formaira. A kés6bbiek soran egyes tudomanyéagak fejlodése
lehetdvé tette a csomagolastechnika legvaltozatosabb kialakitasat. A csoma-
golastechnika fejlédését vizsgalva, folytonos haladas észlelhetd és még hatal-
masabb tavlat, azonban a jelenlegi fejlédés még tavolrél sem felel meg
mindenben a mai korszeri kovetelményeknek. Erre a fejlédésre erdsen
ranyomta bélyegét, hogy els6sorban hagyoményokra, megszokésra, régi
gyakorlati tapasztalatokra tamaszkodik és csak masodsorban tudomanyos
kisérletek eredményeinek alkalmazasara. A fejlédés megkovetelné, hogy
élelmiszertudoményi szempontbdl vizsgaljuk meg a szakszerii esomagolast,
a csomagoléanyag és a csomagolt termék egyméasra hatésit, a minbség
megérzésének és a higiénia biztositdsanak kérdéseit.

Népgazdasagi szempontb6l is fontos feladat tudoméanyos alapokon
megvizsgalni a csomagolasi médokat. A szakszerfien csomagolt 4ru miné-
ségileg valtozatlanul juttathaté el a vésarléhoz. A korszeriitlen vagy tulsa-
gosan primitiven csomagolt aru irant csékken a vasarlék érdeklédése és
bizalma, egyre kevesebb keriil eladasra. A szakszeri csomagolas tehat,
ha valamivel tobbe keriil is, gazdasagosabb, jobban szolgalja a minéség-
védelmet, az egyes vasarlok és népgazdasagunk érdekét.

Hogy az egyes anyagok a szidmukra legmegfeleldbb csomagoléanya-
gokban keriiljenek forgalomba, minden esetben meg kell 4llapitani, mennyi-
ben elégiti ki a csomagoléanyag a mindségvédelem (kiils6 behatasok elleni
védelem, higiénia stb.) kovetelményeit; a célszeriiség és gazdasigossig
kivanalmait, ezen beliil, hogy a csomagoléanyag és az élelmiszer milyen
fizikai vagy kémiai hatdst gyakorol egymaésra. Ezért els6 munkamban
célul tiiztem ki kiilonb6zoképpen csomagolt margarin és tejpor mindség-
valtozasanak tanulminyozasat.

A csomagol6anyagok megvalasztasanal arra torekedtem, hogy a nalunk
is alkalmazott, illetve alkalmazni kivant csomagol6anyagokat vegyem elso-
sorban vizsgalat targyava és tanulmanyozzam néhany tipus, elsésorban
miianyagok legoptimalisabb felhasznalasi teriiletét. A csomagolastechnika-
ban ui. az eddig leggyakrabban alkalmazott anyagokon kiviil djabban
igen nagy alkalmazési teriiletet nyernek a legkiilénbézébb miianyagok,
ezek kozott elsésorban a PVC és a polietilénhartydkat kell megemliteni,
melyek jelentésége miianyagiparunk fejlédésével parhuzamosan nd.

A térolési kisérletekhez pergaminpapirost, cellofant, PVC-hartyat,
kartont és aluminiumféliat alkalmaztam. A ecsomagoléanyagok megvélasz-
tasandl szem eldtt tartottam, hogy a mindségi margarin, illetSleg a tejpor
oly zsirsavakbodl felépitett glicerideket is tartalmaz, amelyek kiilénosen
kiils6 behatasra (viz, 1Bvegd, fény) igen érzékenyek. Igy a mindségvédelem
szempontjab6l leggazdasagosabb csomagoléanyagokkal igyekeztem a kisér-
leteket elvégezni.

A fizikai valtozék megvalasztdsanal a gyakorlatban leginkabb el6-
fordul6 eseteket vélasztottam; kétféle légnedvességtartalmat, melyek
koziil az 509%-os altaldban a nyari tArolasnil, vagy szdraz raktér-
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ban, a 909%.-o0s &szi-téli, illetéleg nem megfeleléen védett raktarhelyiségels-
ben fordulhat el6 ; két homérsékletet ; az egyik a haztartési jégszekrényben
uralkod6é hémérsékletnek (5 C°), a masik a nyari hémérsékletnek (30 C°)
felel meg. Egyes kisérleteknél a fény hatésat is vizsgaltam. A fényhatasnak
kitett csomagokat szobahémérsékleten, a mindenkori viszonyoknak meg-
felel6 relativ nedvesség mellett taroltam. Ezzel a gyakorlatban jelenlevd
kortilményeket kivantam kovetni.

A margarin-minéség vdltozdsanak lehetéségei: A margarin a konnyen
roml6 zsiradékok kozé tartozik. Osszetételébdl adoédik, hogy nemecsak
kémiai, de bakteriolégiai romlasra is hajlamos. Ennek oka a margarin
emulziés szerkezetében rejlik. A zsirfazisban diszpergalt viszonylag nagy viz-
és fehérjetartalom magyardzza azt a jelenséget, hogy az 6sszes ismert zsir-
bomlési folyamatok kiilén-kiilon és egyiittesen is lejatszédhatnak benne
és a romléasok iiteme is igen gyors. Kényessézét noveli az a tény, hogy ha
a bomlds mér az alapanyagoknal megkezdddott, azt semmiféle feldolgozasi
miivelettel helyrehozni nem lehet. A hibak raktdrozas soran még fokozot- 1
tabban eléjonnek. A margarinnal is térvényszertiségként all fenn az a tétel,
hogy minél kifogastalanabb az alapanyag, annal hosszabb a tarolhatésaga.

Az elvaltozasokat dsszefoglaléan két f6esoportra oszthatjuk : a) melyek-
nek lefolydsa tisztdn kémiai és fizikai tényezékt6l, pl. fény, levegd, viz,
katalizatoroktél fiigg. Ide tartoznak elsésorban az autooxidaciés zsirbomlé-
sok, a zsirsavakbol valé aldehid- és ketonképz6dés és a hidrolizis. b) A mikro-
organizmusok altal bekovetkezé bomlasok.

A zsiradékok romlasdnak el6bbiek ismeretében, szdmtalan lehetdsége
kinalkozik. Minthogy a gyakorlatban a feldolgozés, a raktérozis folyaman
az oxigén, a fény, a nedvesség stb. nehezen kikiiszobolhetd tényezok, sét
steril korilmények sem biztosithaték, igy mind kémiai, mind a biolégiai
romlas veszélye igen nagymérvi lehet.

Helyes technolégiai intézkedésekkel (és azok végrehajtasaval) azonban
a kémiai, fizikai, biolégiai okok nagyrésze — melyek a zsiradék romlasat
siettetik, kikiiszobolhet6.

A zsiradékbomlas elleni védekezésnek ki kell terjednie: a) a mikro-
organizmusok elleni védekezésre, b) az autooxidacié eclleni védekezésre,
c) a bomlast katalizal6 anyagok kizéraséra. ad a) Higiéniai intézkedések
betartdsdval, baktériummentesitéssel és megfeleld csomagolassal. ad b).
Fénytél valo ovassal. Az oxigén és a napfény lehet6ség szerinti tdvol-
tartdsaval, megfelel6é csomagoldssal (levegét atereszté pergaminpapiros
helyett pl. a fémpapiros csomagolds) ad ¢ ). Fémfert6zések elleni védekezéssel. f
Egyéb gyorsité tényezd kizardsaval (hémérséklet emelkedés stb.).

Raktarozasnal szdmolni kell a margarin szagelnyel6é képességével is,
mely tulajdonsfgar6l a szakszerii csomagoldsnédl nem szabad elfelejtkezni.

Margarin-tdroldsi kisérletek: A vizsgaland6 margarint kozvetlendil
a gyarbol, az aznapi készitménybél kaptam. Jellemz6i vizsgalat kezdetén :
nedvesség = 17,49, zsirtartalom = 82,99%,, Lea-szam = 0,14, savszdm =
= 0,50. A beallitast az 4ltalanos részben ismertetett médon, a vizsghlatokat
pedig pontosan 10 napos idékézben megyven napon keresztiil végeztem.
A margarin vizsgalatok a) az avasodas mértékére, b) a savasodas mértékére,
¢) mnedvességtartalom véltozaséra, d) érzékszervi vizsgalatok elvégzésére
terjedtek ki. A kisérleti eredményeket az 1—>5. abra és az 1. tablazat tiin-
teti fel.

Az 1., 2., 4., 5. abrakbél vildgosan lathat6, hogy azonos kisérleti koriil-
mények mellett a legtokéletesebb védelmet mindentitt a fémpapir csomago-
las nyujtotta a margarin szdméra, legkevésbé a papiros, mig a cellofin
kozbiilsé helyet foglalt el.
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I. tablazat
Margarin érzékszervi vizsgalat

: T ‘
Kisér- ; \ | \
o | C 16 | Megha-
l?ulhlx(\o- gzyaagg‘:)ko Ay 10 nap ]‘ 20 nap } 30 nap _ } 40 nap
> |
500/ | Szin | normalis | enyhén | sarguléd | sargas
A g ;
r./(;'n. Perga- i ‘
5C°| gamin | Iz 6 | allott | allott | savanyu
Szag | jo |egészgyen- | avasods | avas
_gén avasodo |
500/ | Szin | normdlis | enyhén | sarguld sargas
/0 | z 7
r. n.| Cellofanj ‘ i
5C° TzwnlH6 | allott allott | savanyu
Szag | j6 [ enyhén avasodd | avas
avasodd [
509, ‘Szin | normélis | normélis | normélis ’e?@h?sir) :
| [ sarguld
P, oo - (- R
5C°| PVC Iz 1 Tossz | rossz | nagyon rossz nagyon TOSSZ
‘ Szag | rossz | TOSSZ TOSSZ TOSSZ
509, Szin | norméalis 4| normaélis normalis enyhén
[ sargulé
Ton, w Ll
50° | Ptalu-| Iz kifogast. [ j6 | enyhén allott| &llott eny-
’ - Y
félia ¥ | hén avas
‘ Szag | kifogést. 36 | jo | allott
500/ | Szin | normalis | enyhén | sargul6 sargas
5 /(l)l 5 j sarguld ‘ ;
30 C° Perga- iz | i6 allott savanykés avas
it Szag | j6 kicsit dllott | avasod6 avas
500/ | Szin ' normélis | enyhén sargulo “sérghs
z. n| ‘ sargulé !
30 C°| Cellofén| fz | j6 | allott savanykés | avas
¥ e Szag | 36 | kicsit allott | avasodd avas
509, [ Szin | normalis normélis normalis egész gyen-
eI | gén sérg}ll_
30C°| PVC iz I rosz | rossz ToSSZ savanyu
[ \ rossz
! Szag | rossz } TOSSZ TOSSZ | nagyon
\ TOSSZ
509 l > Szin | normalis ‘ normalis egész gyen- | sarguld
il gén sarguld
30C° | Pt-alu-| Iz jo | j6 | egész gyen- | avasodd
folia 1 gén avaso- |
‘ dé ‘,
Szag | kifogastalan| még kelle- | j6 ‘ allott
\ mes
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1. tabldazat folyta'dsa

Kisér- | .
o G 16 [ Megha-
litiil‘:‘lu: ;g?az%k téigz:s 10 nap 20 nap 30 nap ’ 40 nap
23
900/ | Szin | normalis enyhén enyhén | sérgas
- /on | sarguld sérga ‘
5C° Perga- | 1z allott enyhén | avas avas
min avasodé |
| X Sza allott allott avasodoé avas
P g ‘ .
909 | Szin | normalis enyhén | enyhén | sérgas
Sk sarguld sérga, w
5C° | Cellofan| iz allott allott avasod6 | avas
Szag | j6 jo allott 1‘ avas
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B e | shrgés
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i [ | rossz
[ Szag | rossz T0SSZ 10SSZ | Tossz
909, Szin | normélis egész gyen- | gyengén sarguld
- (;1 gén sargulé | sarguld |6 Ve
5C°| Ptalu-| fz j6 6 | j6 | allott
| folia  ["Szag |56 "j6 | j6 “enyhén
[ f ] | avasodd
909/ i Szin | normaélis | sarguld sargas | sargds
/0 |
. o iz enyhén enyhén | savanyu avas
30C° | Perga- avasodé savanykés |
R Szag | allott savanyu | avas “nagyon avas
909, | Szin | normalis sarguld sargis ) sarga
T N, .| 1z enyhén enyhén savanyu | avas
30C° | Cellofan avasodd avas [
| Szag | allott savanyu avas | nagyon
‘ | avas
909 ; Szin | normélis normélis normélis l gyengén
et sarguld
sy i !
30C° | PVC 1z rossz | nagyon nagyon nagyon
| TOSSZ TOSSZ TOSSZ
Szag | nagyon TOSSZ Tossz nagyon
kellemetlen | savanyu savanyu rossz
909, Szin | normaélis normélis enyhén enyhén
r ‘;1 sérguld sarguld
30C° | P4alu-} Iz | j6 6 enyhén avasodd
| félia avasodé
Szag | j6 | allott egészen gyengén
gyengén avasodd
avasod6




Ugyanezt igazoljak mas koriilményeck meliett folytatott kisérletek,
ahol kisérleti koriilményeknek a gyakorlatban eléfordulé mindenkori
hémérséklet és relativ nedvességtartalom szolgalt. Ebben az esetben is
lathato a 3. abra alapjan, hogy a papiros csomagolas nyujtja a legkevesebb
védelmet és mar egy vékony kartonburkolat kézbeiktatiasaval az avasodés
mértéke felére csokkent, mig a fémpapiros csomagolias kimagasléan a leg-
jobb eredményeket biztositotta.
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A savassag a csomagoléanyagoktél filiggetleniil a kisérleti idé tartama
alatt kozel azonos maradt.

Az érzékszervi vizsgalatok eredményeit az I. tablazat tartalmazza.
A tablazatban lathaté eredmények szerint, az avasodds mértéke leghama-
rabb s legerésebben a papiros csomagolidsban kévetkezett be, mig a papir-+
aluminiumféliaba csomagolt margarin, érzékszervileg friss hatésat majdnem
végig megtartotta és kellemes izl és szagii maradt. Kiilon meg kell emliteni,
hogy bar a lagyitott PVC-be csomagolt margarin rossz izii és szagu lett a
tarolas sordn, de ez nem avasodastél szdrmazott. A PVC-be csomagolt
margarin nem avasodott, szine nem sérgult meg, csak a kisérlet legutolsé
szakaszaban. A rossz izt val6szini a lagyitészer kioldasa vagy a PVC-gyartés
soran bekeriilt egyéb adalékanyagok okozhattdk.

Tejportdroldsi kisérletek. A vizsgélandé tejpor, hazai készitésti (P),
tejpor volt, mellyel kozvetleniil eléallitasa utén kezdtem meg a kisérleteket.
Eredeti nedvességtartalom = 2,59, zsirtartalom = 25,8%, csomdésodés =
= 0. A kisérleti kortilmények biztositdsa el6bbiekben ismertetett médon
tortént. A vizsgalatok a) savszam, b) nedvességtartalom, ¢) csomésodas
tmeghz:.}t‘érozésé.m terjedtek ki. A kisérleti eredményeket a 6. és 7. 4brak
intetik fel.

A nedvességfelvételre vonatkozélag megallapithaté, hogy kisebb
relativ nedvességtartalomnal is, de f6leg nagyobb relativ nedvességtartalom-
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nal mindkét hémérsékleten a polietilénhartya lényegesen biztonsagosabb.
A cellofanba csomagolt tejpor vizfelvétele sziilséséges esetekben (909,
relativ nedvesség, 30 C°) csaknem 509%-ot is elér (6. abra).

A nedvességfelvétellell nem mutat parhuzamossagot a savasodas,
amely a hibahatarokon beliil a tarolas ideje alatt csaknem egyenletes, fiigget-
len a hémérséklettél, relativ nedvességtartalomtol, illetéen a csomagolé-

anyagtél. Ennek a jelenségnek a magyardzata, hogy valésziniileg — az
adott savasodason beliil — a tejpor fehérjéinek pufferhatisa érvényesiil.

Hatéarozott osszefiiggés allapithaté meg a vizfelvétel és a tejpor csomo-
soddsa kozott. amelyet a 7. abra bizonyit.

Ugyancsak megfigyelhetd, hogy a csomésodas ellen, éppen a vizfelvétel
megakadélyozdsa kovetkeztében a polietilén-folia kitiinben véd. Ilyen
turistacsomagolds a hazai polietilénfclia-gyartas megindulasaval illetSleg
kifejlesztésével sikerrel kecsegtet.

Ertékelés.. Ardmylag kisszdmun élelmiszerrel és csomagoléanyaggal
végzett tarolasi kisérleteim eredményei is azt mutatjik, hogy a csoma-
golastechnika fejlesztésére élelmiszertudomanyi szempontbdl feltétleniil
szilkség van. Tovabba ki kell egésziteni a tapasztalatokat tudomanyos
elvekkel, illetve a korszerli csomagolast tudomanyos elvekre kell €pi-
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0% 30C7 ¢, ellofan
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\
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teni. Bar az egyes alkalmazott csomagoldsi anyagok jellemzéi altalaban
ismertek, a modellkisérletek szamos olyan Osszefiiggésre mutatnak ra,
amelyek elére nem szédmithaték ki. Ilyen pl. a PVC-félidban csomagolt
margarin izvaltozasa, nem avasodas, hanem egyéb nem ismert okok ko-
vetkeztében. A korszerli csomagoldstechnikdanak szélsGséges behatasok
ellen is védelmet kell myujtani, hogy ez mennyire valdsithato meg az
adott korilmények kozott, ugyancsak tudomanyos kisérleti munkanak
kell eldonteni, melynek koltségei a hosszabb tarolhatosag révén meg-
tériilnek.

Munkamat dr. Telegdy Kovats Laszlo egyetemi tanar iranyitasa mel-
lett végeztem, kinek tandcsaiért ezuton is halas koszonetet mondok.
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LAGERUNGSVERSUCHE MIT EINIGEN VERPACKTEN
NAHRUNGSMITTELN

Frau E. Szilas

Die Lagerungsfahigkeit der Margarine — berechnet auf Grund der
jeweils gemessenen Ranzigkeit — wurde durch Anwendung einer Karton-
hiille. ausserhalb der regelmiissigen Papierpackung auf des Doppelte und
durch eine Packung von kaschierter Aluminiumfolie aufs Mchrfache erhéht.
Durch letztere wird niémlich der katalytische Einfluss des Lichtes aus-
geschaltet. !

Wihrend der Versuchsdauer blieb der freie Siuregehalt beinahe gleich,
unabhiingig von Packungsmaterial, Lagerungstemperatur relativer Luft-
feuchtigkeit, bzw. Wasseradsorption.

Unter gleichen Versuchsbedingungen hiingt die Wasseraufnahme vom
Packungsmaterial ab. Die geringste Wasseraufnahme ist bei Verwendung
von Polyithylenfolien zu beobachten. Die Klumpenbildung von Milch-
pulver ist in direktem Zusammenhang mit der aufgenommener Wasser-
menge. Demgemiiss kann man in Polyithylenpackung Milchpulver klumpen-
frei aufbewahren.
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