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Az u tóbb i időkben  m ind szélesebb kö rben  kezdik  bevezetn i a  különböző 
m űanyag h á rty á k a t az élelmiszerek csom agolására. A cél az, hogy az anyago t 
a  rom lástó l m egóvják, csökkentsék a  párolgás okozta vízveszteséget. E z  
különösen a  h ű tő ip a rb an  te rjed  a  k o n ta k t hű tés szélesebb k ö rű  bevezeté
sével.

Az irodalom ban  sok o lyan  tan u lm án y  ta lá lh a tó , m ely a  h á rty á k  a lk a l
m azásával foglalkozik (1, 2). Az irodalm i ad a to k  tan ú ság a  szerin t, m ind  
gazdaságossági, m in d  egészségügyi szem pontból előnyös az ilyen  bevonatok  
alkalm azása. A  h á rty á k b a  való  csom agolásnak szám os előnye m elle tt v annak  
h á trán y a i is. E zek kö zö tt m egem lítjük  eléggé nagy  á ru k a t, k o rlá to lt beszer
zési lehetőségüket, v a lam in t azt, hogy az ilyen h á rty ák b a  tö rténő  csom agolás 
eléggé m unkaigényes, gépesítés esetén kom oly beruházásokat igényel, sza
b á ly ta lan  a lak ú  term ékek  csom agolására nem igen használható .

A  k u ta tá so k  a rra  irányu lnak , hogy az illető  országok lehetőségeinek 
legmegfelelőbb csom agolóanyagokat és csom agolási techno lóg iákat dolgoz
zanak ki. M egem líthetjük  pl. B erlin  A. (1) m unkásságát a  Szovjetunióban, 
ak i az alg insav —- m ely egyes v ízinövényekben ta lá lh a tó  —  ilyen  irán y ú  
felhasználásának kérdését k u ta t ta .

K u ta tá sa in k  során  o lyan anyago t kerestünk , m ely hazai viszonyok 
kö zö tt rendelkezésre áll, vagy  könnyen  előállítható  és az élelm iszerek felü
letének bevonására  a lkalm as. E zen vizsgálatok során  k ezd tünk  el foglalkozni 
a  pek tinnek  ilyen célokra tö rténő  felhasználásával. A p ek tin  az élelmiszer- 
ip a r és a  m ezőgazdaság különböző hu lladékaibó l á llíth a tó  elő, különböző 
technológiák szerint. A p ek tin t m ás iparágak  is használják , vagy  használ
h a tják , te h á t nagyüzem i előállítása célszerű. Je len  m u n k án k b an  azokkal 
a  pektinféleségekkel foglalkozunk (ionos kö tésű  pektinek), m elyek film ek 
előállítására alkalm asak , ti. nem  m inden pektinféleség használható  erre a  
célra. N em  használható  pl. a  hazai gyártm ányú , k ilúgozott répaszeletből 
készü lt ipari p ek tin  sem, m ivel ez h idrogénkötésű  kocsonyát képez.

A  pek tinek  á lta láb an  géleket képeznek, és film ek e lőállítására  is hasz
nálhatók . A zonban ezen f ilm ek nagyrésze vízben is oldódik, am i bevonó 
h á rty ak én t tö rténő  a lka lm azásuka t lehetetlenné teszi. Ilyenek pl. a  pek tin - 
cukor-sav gélek, v a lam in t a  v ízoldható  p ek tin  film ek szárítása  során  ke le t
kező h á rty ák . Ezek közé á lta lá b a n  a  h idrogénkötésű  géleket képező pek- 
tinek  ta rto zn ak . V ízo ldhatatlan  és elég szilárd  h á rty ák  előállítására  az 
ionkötésű pektinféleségek a  legalkalm asabbak. V izsgálataink eredm énye 
szerin t a  fenti célra a  Ca-al kö tő  pek tin savak , N a-pek tá t, és te ljesen  deme- 
tox ilá lt pektinféleségek alkalm asak . Ezek v ízben is k ia lak ítha tók , vízben 
és gyengén savas közegben nem  oldódnak.
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K ísérlete ink során a pek tin film et a  következő, m ódon á llíto ttu k  elő t

A Ca-iont o lyan m ennyiségben ke ll adni, hogy a karboxilhoz k ö tö t t  
összes N a-ion helyére Ca-ion épü ljön  be. E b b en  az esetben a  film  azonnal, 
k ialaku l. A  Ca-ion m inden  olyan anionhoz kö tődhet, m ely vízben oldható. 
E z  lehet szerves és szervetlen  anion. É lelm iszerek esetén a C a-iont CaCl2 
a lak jáb an  nem  célszerű azonban alkalm azni, m e rt a  szorpciót nem  segíti elő. 
A C a-t legcélszerűbb biológiailag ak tív  anionokhoz k ö tv e  adagolni. Az iro 
dalm i adatok  szerin t ezek —  ak tív  v o ltu k  sorrendjében —- a  következők : 

-chinát, u ro n á t (glükuron-, ga lak tu ro n  stb .), gh ikonát, és a biológiailag 
közöm bös la k tá t. E zen ionok a lkalm azása esetén nem  ro n tju k , hanem  
jav ítju k  élelmiszereink táp lálkozási é rtékét, m ert elősegítik a Ca-nak a  
szervezetbe való beépülését. Legjobb eredm ényt, legjobb film et N a-p ek tá t 
esetén k ap tu n k , m elynek az a d a ta i a  következők : m olekulasúly  114,000, 
szárazanyag tarta lom  82,6% , ham u  7,48%. A h am u  98,68% -a N a 2C 0 3, a 
2%-os o ldat re la tív  v iszkozitása rj =  14,7.

A film  előállításához szükséges oldatok a következők :
I . 2%  N a-pek tá t +  0,2%  N a-benzoát (a N a-p ek tá tra  v o n a tk o z ta tv a ) 

vizes o ldata.
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IT. 4% -os C a-lak tá t o ldat, m ely m ég 5— 10% glicerint is ta rta lm az.
A film et a következő m ódon á llítju k  elő : A bevonandó anyagot az I. 

o ldatba , m ajd  a lecsorgatás u tá n  a  I I . o ld a tb a  m ártju k . Elekor a 
film  m ár k ia lak u lt, m ely lényegében C a-pektát. E z t a  film vastagság- m eg
növelése céljából — különösen nagyobb darab  esetén —  még egyszer- 
kétszer a  fen ti m ódon m egism ételjük. E z a film  sim a tá rgyak ró l lehúzható 
és m egszárítható . Ily en  film eket m u ta t be a 2. ábra .

A fen ti m ódon készü lt film ek a lkalm azásával előkísérletként vizsgá
la to t végeztünk húsok k o n ta k t fagyasztása esetén. A m in tá k a t 4 ó rán  
keresztü l — 20 C°-os sólébe (CaCl2) m á r to ttu k , azu tán  folyóvízben 10 percig 
m ostuk  a  húsdaraboka t. A lem osás u tá n  m eg vizsgál tú li, hogy a  Cl-ion m eny
ny ire  h a to lt  a  húsba. A vizsgálatok eredm énye szerin t a  kon tro llm in tában  
(bevonás nélkül) az 1 cm vastag  felü leti ré tegben  3,38%  Cl-ion, a p e k tá t 
film m el bevon t m in táb an  pedig 1,53% Cl-ion volt. A rétegvastagság  növe
lésével a  Cl-ionok m ennyisége csökkent a húsban , és term észetesen csökkent 
a  fagyasztási idő rövidítésével is.

A  tov áb b iak b an  az t v izsgáltuk , hogy a táro lás a la t ti  súlyveszteségeket 
m ennyire csökkenti a C a-pek tá t film . V izsgálataink során töltelékes á ru t 
v o n tu n k  be h á rty áv a l és v izsgáltuk  a  súlyveszteségeket. A súlyveszteségek 
a  k on tro ll és a  bevon t m in ta  esetében azonosnak m u ta tk o z ta k .1 A sú ly
veszteségeket úgy tu d tu k  csökkenteni, hogy a  pek tin ffilm et parafinnal von
tu k  be. 40 C° és 53 C° o lvadáspontú  p a ra ffin t haszná ltunk  fel. B em ártásnál 
a  p a ra ffin t 80 C°-ra m eleg íte ttük  fel.

E b b en  az esetben a  k o n tro llm in táná l a súlyveszteség 31,7%, a  40 C° 
o lvadáspontú  p a ra ffin n a l való bevonás u tá n  csak 10%, az 53 C° olvadás
po n tú  para ffinna l való bevonás u tá n  pedig 3,5% . A C a-pektá tfilm  zsírral 
és faggyúval tö rténő  bevonása alig csökkentette  a súlyveszteséget.
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<1) B erlin , A . :  M ja szn a ja  In d , 2, 44, 1957.
(2) H eifec, M . : M ja szn a ja  I n d . 2 , 19, 1957.
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П Р И М Е Н Е Н И Е  П ЕК ТИ Н О В О Й  П Л Е Н К И  ДЛЯ П О К РЫ Т И Я  
П О В ЕРХ Н О С ТИ  П И Щ ЕВ Ы Х  П РО ДУ КТО В

В. Куц

Автор производил исследования для применения пектиновой 
пленки при пбкрытии пищевых продуктов.

1. При контактном замораж ивании пищевых продуктов коли
чество' диффундированных Cl-ионов зависит от толщины пектиновой 
пленки и от времени замораж ивания.

2. Пектиновые пленки уменьшают высушку только в том случае, 
если комбинирую тся с парафином. Применением парафина высокой 
точки плавления получились лучшие результаты . Жир и говяжий 
жир не уменьшили потери веса.

3. Прочность пленки С а-пектата возможно увеличивать добавле
нием разных веществ (например глицерина).

1 Teliát a pektinhártya vízgőz és vízáteresztő, ezért csak a hártya mechanikai szilárdságát 
tudja biztosítani. Ha a vízáteresztő képességet is meg akarjuk szüntetni, akkor a pektin hártyát 
egyéb anyagokkal kell kombinálni.
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A N W EN D U N G  AUS P E K T IN  V E R F E R T IG T E R  M EM B R A N EN  
ZU R Ü B E R Z IE H U N G  D E R  O B E R FL Ä C H E  VON N A H R U N G SM ITT E LN

V. K utz

D er Verfasser s te llte  Versuche h insich tlich  der A nw endbarkeit von  au s  
P ek tin  bereite ten  F ilm e bei der Ü berziehung von L ebensm itte ln  an.

1. Die Menge des bei dem  k o n ta k te n  G efrieren von  N ah ru n g sm itte ln  
h ineindiffundierten  Cl-Ions h än g t von  der Schichtdicke des P ek tin film es 
sowie der Z eitdauer der A bkühlung  ab.

2. Die E in trocknung  k a n n  du rch  Pektin film e n u r  in  dem  Falle  v erm in 
d e rt werden, w enn w ir dieselben m it P a ra ffin  kom bin iert gebrauchen. 
D as Paraffin  m it höherem  Schm elzpunkt gab ein besseres R esu lta t. F e tte  
und  Talg verringerten  den G ew ichtsverlust n ich t.

3. Die Festigkeit des C a-pek ta t Film es k a n n  m an  durch  Zugabe v e r
schiedener Zusatzstoffe (z. B. Glycerin) erhöhen.

USE OF P E C T IN  FILM S AS PR O T E C T IN G  COATS O F FOODS
V. K a tz

E xperim ents were carried  ou t by  th e  au th o r to  te s t th e  su itab ility  o f 
pectin  film s for coating foods.

1. A t th e  con tac t freezing of foods th e  q u a n tity  of d iffunded  Cl ions 
depends on th e  th ickness of th e  pectin  film  applied, and  on th e  d u ra tio n  of 
freezing.

2. P ectin  film s are capable of preventing  dry ing  only in  th e  case when 
they  are com bined w ith  paraffin . B e tte r resu lts  were ob tained  w hen paraffin  
of h igher m elting po in t w as used. W eight losses w ere n o t p reven ted  w hen 
applying fo t or tallow .

3. The solid ity  of film s of calcium  pec ta te  can be increased by  adding  
various substances (as glycerol).

L ’EM PLO I DES PE L L IC U L E S DE P E C T IN E  PO U R  L ’E N D U C T IO N  
DES D E N R É E S A LIM E N T A IR E S

V. K utz

Voilä les résu lta ts  des expériences effectuées p a r h au te u r  p ou r l ’appli- 
cation  des pelhcules de pectine p ou r l ’enduction  des denrées a lím entaires :

1 —  A la  congélation des denrées, effectuée p a r contac t, la  q u a n tité  
des Cl-ions у  diffusés dépend de l ’épaisseur d u  pectine film ogéne ainsi que 
de la  durée de la réfrigération .

2 —  L a pellicule de pectine ne p e u t réduire  la  désiccation q u ’é ta n t 
employée ensem ble avec de la paraffine. Ce p ro d u it é ta n t d ’u n  po in t de 
fusion plus élévé a  donné des m eilleurs résu lta ts . L a  perte  de poids n ’est 
pás rédu ite  p a r de la  graisse ou du  suif.

3 —  L a solidité du  C a-pectate p eu t é tre  augm entée p a r h add ition  des 
produits d ’add ition  variés, p a r ex. de la  glycérine.




