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A legprimitivebb kereskedelem a cserekereskedelem kialakulésa sziikség-
szerlen felvetette a tarolhatdsag, szallithatésag problémajat. Szikségessé
valt valamilyen edényzet, melyben tartottak, vitték az arut. A kereskede-
lem rohamos fejl6désével az edényzetekrél fokozatosan tértek ra a csomago-
las sajatos formaira. A kés6bbiek sordan egyes tudomanyagak fejlédése
lehetévé tette a csomagoléastechnika legvaltozatosabb kialakitasat. A csoma-
golastechnika fejl6dését vizsgalva, folytonos haladas észlelhet§ és még hatal-
masabb tavlat, azonban a jelenlegi fejl6dés még tavolrol sem felel meg
mindenben a mai korszerli kdvetelményeknek. Erre a fejlédésre erdsen
ranyomta bélyegét, hogy els6sorban hagyoményokra, megszokéasra, régi
gyakorlati tapasztalatokra tdmaszkodik és csak méasodsorban tudomanyos
kisérletek eredményeinek alkalmazasara. A fejlédés megkdvetelné, hogy
élelmiszertudomanyi szempontb6l vizsgaljuk meg a szakszer( csomagolast,
a csomagolbéanyag és a csomagolt termék egymasra hatasat, a min@ség
meg6rzésének és a higiénia biztositasanak kérdéseit.

Népgazdasagi szempontbdl is fontos feladat tudoméanyos alapokon
megvizsgalni a csomagolasi mddokat. A szakszerlien csomagolt &ru ming-
ségileg valtozatlanul juttathaté el a vasarléhoz. A korszer(itlen vagy talsa-
gosan primitiven csomagolt aru irdnt csékken a vasarlok érdeklédése és
bizalma, egyre kevesebb keril eladasra. A szakszerli csomagolas tehét,
ha valamivel tébbe keril is, gazdasdgosabb, jobban szolgéalja a mindség-
védelmet, az egyes vasarlok és népgazdasadgunk érdekét.

Hogy az egyes anyagok a szamlikra legmegfelel6bb csomagol6anya-
gokban kertljenek forgalomba, mindenesetben meg kell 4llapitani, mennyi-
ben elégiti ki a csomagoléanyag a min&ségvédelem (kils6 behatadsok elleni
védelem, higiénia sth.) kdvetelményeit; a célszerliség és gazdasdgossag
kivanalmait, ezen belil, hogy a csomagoléanyag és az élelmiszer milyen
fizikai vagy kémiai hatdst gyakorol egymaésra. Ezért els6 munkamban
célul tldztem ki kilénbdz6képpen csomagolt margarin és tejpor mindség-
véaltozasanak tanulmanyozasat.

A csomagoléanyagok megvélasztasanal arra térekedtem, hogy a nalunk
is alkalmazott, illetve alkalmazni kivant csomagoléanyagokat vegyem elsé-
sorban vizsgalat targyava és tanulmanyozzam néhéany tipus, elsésorban
mianyagok legoptimalisabb felhasznalasi teriiletét. A csomagolastechnika-
ban ui. az eddig leggyakrabban alkalmazott anyagokon kivil Gjabban
igen nagy alkalmazasi terlletet nyernek a legklilénb6z6bb muianyagok,
ezek kozott elsésorban a PVC és a polietilénhartyakat kell megemliteni,
melyek jelent6sége mianyagiparunk fejl6désével parhuzamosan né.

A tarolasi kisérletekhez pergaminpapirost, cellofant, PV C-hartyat,
kartont és aluminiumféhat alkalmaztam. A csomagoléanyagok megvalasz-
tdsanal szem el6tt tartottam, hogy a mindségi margarin, Uletéleg a tejpor
oly zsirsavakbdl felépitett glicerideket is tartalmaz, amelyek kiiléndsen
kils6 behatdsra (viz, Iftveg6, fény) igen érzékenyek. igy a mindségvédelem
szempontjabél leggazdasagosabb csomagoldéanyagokkal igyekeztem a kisér-
leteket elvégezni.

A fizikai valtozok megvalasztasanal a gyakorlatban leginkdbb el§-
fordulé eseteket vélasztottam; kétféle légnedvességtartalmat, melyek
kézul az 50%-os &ltaldaban a nydari téarolasnal, vagy szaraz raktar-
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ban, a 90%-os &szi-téli, illetéleg nem megfeleléen védett raktarhelyiségek-
ben fordulhat el6 ; két h6mérsékletet; az egyik a h&ztartasi jégszekrényben
uralkodé hémérsékletnek (5 C°), a masik a nyari hémérsékletnek (30 C°)
felel meg. Egyes kisérleteknél a fény hatadsat is vizsgaltam. A fényhatasnak
kitett csomagokat szobah6mérsékleten, a mindenkori viszonyoknak meg-
felel6 relativ nedvesség mellett taroltam. Ezzel a gyakorlatban jelenlevd
korulményeket kivantam kovetni.

A margarin-min@ség valtozasanak lehet6ségei: A margarin a konnyen
romlé zsiradékok ko6zé tartozik. Osszetételébdl adodik, hogy nemecsak
kémiai, de bakteriolégiai romlasra is hajlamos. Ennek oka a margarin
emulzids szerkezetében rejlik. A zsirfazisban diszpergélt viszonylag nagy viz-
és fehérjetartalom magyardzza azt a jelenséget, hogy az 0sszes ismert zsir-
bomléasi folyamatok kilén-kilon és egydlttesen is lejatsz6dhatnak benne
és a romlasok lteme is igen gyors. Kényességét noveli az a tény, hogy ha
a bomlas mar az alapanyagoknal megkezdd&dott, azt semmiféle feldolgozasi
mvelettel helyrehozni nem lehet. A hibak raktarozas soran még fokozot-
tabban eléjonnek. A margarinnél is térvényszer(iségként all fenn az a tétel,
hogy minél kifogastalanabb az alapanyag, annal hosszabb a tarolhatésaga.

Az elvaltozasokat dsszefoglaléan két f6csoportra oszthatjuk :a) melyek-
nek lefolyasa tisztdn kémiai és fizikai tényez6ktél, pl. fény, levegd, viz,
katalizatoroktol fiigg. Ide tartoznak els6sorban az autooxidacios zsirbomla-
sok, a zsirsavakbél valé aldehid- és ketonképz&dés és a hidrolizis, b) A mikro-
organizmusok &ltal bekdvetkez6 bomléasok.

A zsiradékok romlasanak el6bbiek ismeretében, szamtalan lehet6sége
kinadlkozik. Minthogy a gyakorlatban a feldolgozas, a raktdrozéas folyaméan
az oxigén, a fény, a nedvesség stb. nehezen kiklisz6b6lhet6 tényezék, sét
Steril korilmények sem biztosithatok, igy mind kémiai, mind a biolégiai
romlas veszélye igen nagymérvi lehet.

Helyes technoldgiai intézkedésekkel (és azok végrehajtdsaval) azonban
a kémiai, fizikai, biol6giai okok nagyrésze — melyek a zsiradék romlasat
siettetik, kiklszobdlhetd.

A zsiradékbomléas elleni védekezésnek ki kell terjednie : a) a mikro-
organizmusok elleni védekezésre, b) az autooxidacié elleni védekezésre,
c) a bomlast katalizdl6 anyagok kizarasara, ad a) Higiéniai intézkedések
betartdsdval, baktériummentesitéssel és megfelel6 csomagolassal, ad b).
Fénytél valé oOvassal. Az oxigén és a napfény lehet6ség szerinti tavol-
tartasaval, megfelel6 csomagolassal (leveg6t &tereszt6 pergaminpapiros
helyett pl. a fémpapiros csomagolas) ad C). Fémfert6zések elleni védekezéssel.
Egyéb gyorsito tényezd kizarasadval (hémérséklet emelkedés stb.).

Raktarozasnal szamolni kell a margarin szagelnyel6 képességével is,
mely tulajdonsdgarol a szakszer(i csomagolasndl nem szabad elfelejtkezni.

Margarin-tarolasi kisérletek: A vizsgalandé margarint kdzvetlendl
a gyarbdl, az aznapi készitménybdl kaptam. Jellemzdi vizsgalat kezdetén:
nedvesség = 17,4%, zsirtartalom = 82,9%, Lea-szam = 0,14, savszam =
= 0,50. A beallitdst az altalanos részben ismertetett médon, a vizsgalatokat
pedig pontosan 10 napos id6kdzben negyven napon keresztil végeztem.
A margarin vizsgalatok a) az avasodas mértékére, b) a savasodas mértékére,
c) nedvességtartalom valtozasara, d) érzékszervi vizsgalatok elvégzésére
terjedtek ki. A kisérleti eredményeket az 1—5. dbra és az I. tdblazat tin-
teti fel.

Az 1., 2., 4., 5. 4brédkbdl vilagosan lathatd, hogy azonos kisérleti koril-
mények mellett a legtokéletesebb védelmet mindenitt a fémpapir csomago-
las nydUjtotta a margarin szamara, legkevésbé a papiros, mig a cellofan
kdzbilsé helyet foglalt el.
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Ugyanezt igazoljdk mas korilmények mellett folytatott kisérletek,
ahol Kkisérleti korilményeknek a gyakorlatban el6fordulé mindenkori
hémérséklet és relativ nedvességtartalom szolgalt. Ebben az esetben is
lathaté a 3. 4bra alapjan, hogy a papiros csomagolas nyujtja a legkevesebb
védelmet és mar egy vékony kartonburkolat kdzbeiktatdsdval az avasodas
mértéke felére csokkent, mig a fémpapiros csomagolas kimagasléan a leg-
jobb eredményeket biztositotta.

Pergamin
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Lea szam 0% rel. redv. 5 CO

4. &bra

A savassag a csomagoloanyagoktdl fliggetlentl a kisérleti id6 tartama
alatt kdzel azonos maradt.

Az érzékszervi vizsgalatok eredményeit az |. tdbldzat tartalmazza.
A tablazatban lathaté eredmények szerint, az avasodas mértéke leghama-
rabb s leger6sebben a papiros csomagolasban kdvetkezett be, mig a papir+
aluminiumfdlidba csomagolt margarin, érzékszervileg friss hatdsat majdnem
végig megtartotta és kellemes iz(i és szagl maradt. Kilén meg kell emliteni,
hogy bar a lagyitott PVC-be csomagolt margarin rossz iz(i és szagu lett a
tdrolads soran, de ez nem avasodastél szarmazott. A PVC-be csomagolt
margarin nem avasodott, szine nem sargult meg, csak a kisérlet legutolsé
szakaszéaban. A rossz izt val6szini a lagyitoszer kioldasa vagy a PV C-gyartas
soran bekerilt egyéb adalékanyagok okozhattak.

Tejportarolasi kisérletek. A vizsgaland6 tejpor, hazai készitési (P),
tejpor volt, mellyel kdzvetlenil el6allitdsa utdn kezdtem meg a kisérleteket.
Eredeti nedvességtartalom = 2,5%, zsirtartalom = 25,8%, csomcsodas =
= 0. A Kkisérleti korilmények biztositdsa el6bbiekben ismertetett médon
tortént. A vizsgalatok a) savszam, b) nedvességtartalom, c) csomoésodas
megha&érfolzéséra terjedtek ki. A kisérleti eredményeket a 6. és 7. abrak
tintetik fel.

A nedvességfelvételre vonatkozdlag megéallapithaté, hogy kisebb
relativ nedvességtartalomnal is, de f6leg nagyobb relativ nedvességtartalcm-
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ndi mindkét hémérsékleten a polietilénhartya lényegesen biztonsagosabb.
A cellofanba csomagolt tejpor vizfelvétele sziils6séges esetekben (90%
relativ nedvesség, 30 C°) csaknem 50%-ot is elér (6. abra).

A nedvességfelvétellel nem mutat parhuzamossagot a savasodas,
amely a hibahatdrokon beliil a tarolas ideje alatt csaknem egyenletes, fiigget-
len a hémérséklettdl, relativ nedvességtartalomtél, illetéen a csomagol6-
anyagtol. Ennek a jelenségnek a magyarazata, hogy valdszinlileg — az
adott savasodason belul — a tejpor fehérjéinek pufferhatdsa érvényesil.

Hatarozott 6sszefliiggés allapithaté meg a vizfelvétel és a tejpor csomo-
sodasa kozott, amelyet a 7. dbra bizonyit.

Ugyancsak megfigyelhetd, hogy a csomosodas ellen, éppen a vizfelvétel
megakadalyozdsa kovetkeztében a polietilén-folia kitinéen véd. Illyen
turistacsomagolads a hazai polietilénfélia-gyartds megindulasaval illet6leg
kifejlesztésével sikerrel kecsegtet.

Ertékelés., Aranylag kisszamu élelmiszerrel és csomagoléanyaggal
végzett tarolasi kisérleteim eredményei is azt mutatjdk, hogy a csoma-
golastechnika fejlesztésére élelmiszertudoméanyi szempontb6l feltétlenil
szlikség van. Tovabbad ki kell egésziteni a tapasztalatokat tudoméanyos
elvekkel, illetve a korszerli csomagolast tudoményos elveikre kell épi-

Nedvesség %

Csomosodas %



feni. Bar az egyes alkalmazott csomagolasi anyagok jellemzd8i altalaban
ismertek, a modellkisérletek szdmos olyan 0Osszefiiggésre mutatnak ra,
amelyek elére nem szamithatok ki. llyen pl. a PVC-féliAban csomagolt
margarin izvaltozadsa, nem avasodas, hanem egyéb nem ismert okok ko-
vetkeztéiben. A korszerli csomagolastechnikanak széls6séges behatdsok
ellen is védelmet keli nyujtani, hogy ez mennyire valdsithatd meg az
adott korilmények kozott, ugyancsak tudomanyos kisérleti munkanak
kell eldénteni, melynek kd&ltségei a hosszabb tarolhatésdg révén meg-
térilnek.

Munkéamat dr. Telegdy Kovats Laszl6 egyetemi tanar irdnyitdsa mel-
lett végeztem, kinek tanacsaiért ezlton is halds kdszonetét 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-
hille.ausserhalb der regelmassigen Papierpackung auf des Doppelte und
durch eine Packung von kaschierter Aluminiumfolie aufs Mehrfache erhdht.
Durch letztere wird ndmlich der katalytische Einfluss des Lichtes aus-
geschaltet.

W éhrend der Versuchsdauer blieb der freie Sduregehalt beinahe gleich,
imabhdngig von Packungsmaterial, Lagerungstemperatur relativer Luft-
feuchtigkeit, bzw. Wasseradsorption.

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

76





