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Az utébbi id6kben mind szélesebb kdrben kezdik bevezetni a kiilonbéz6
mianyag hartydkat az élelmiszerek csomagolasara. A cél az, hogy az anyagot
a romléastél megoévjak, csokkentsék a parolgas okozta vizveszteséget. Ez
kiléndsen a h(tbiparban terjed a kontakt hiités szélesebb korl bevezeté-
sével.

Az irodalomban sok olyan tanulmany taldlhatd, mely a hartydk alkal-
mazasaval foglalkozik (1, 2). Az irodalmi adatok tanusaga szerint, mind
gazdasagossagi, mind egészségiigyi szempontbdél elényds az ilyen bevonatok
alkalmazasa. A hartydkba val6 csomagolasnak szdmos elénye mellett vannak
hatranyai is. Ezek k6zott megemlitjik eléggé nagy arukat, korlatolt beszer-
zési lehetéségiket, valamint azt, hogy az ilyen hartydkba térténé csomagolas
eléggé munkaigényes, gépesités esetén komoly beruhéazéasokat igényel, sza-
béalytalan alaku termékek csomagolasara nemigen hasznélhato.

A kutatasok arra iranyulnak, hogy az illet6 orszagok lehetéségeinek
legmegfelelébb csomagoléanyagokat és csomagoléasi technolégidkat dolgoz-
zanak ki. Megemlithetjik pl. Berlin A. (1) munk&sségat a Szovjetuniéban,
aki az alginsav — mely egyes vizindévényekben taldlhaté — ilyen iranyd
felhasznaldsanak kérdését kutatta.

Kutatdsaink sordn olyan anyagot kerestiink, mely hazai viszonyok
kozott rendelkezésre all, vagy kénnyen el6allithaté és az élelmiszerek feli-
letének bevonésara alkalmas. Ezen vizsgalatok soran kezdtink el foglalkozni
a pektinnek ilyen célokra térténd felhasznalasaval. A pektin az élelmiszer-
ipar és a mez6gazdasag kilonb6zé hulladékaibdl allithato eld, kilonbozé
technol6gidk szerint. A pektint més iparagak is hasznaljak, vagy hasznal-
hatjak, tehat nagyiuzemi el6allitdsa célszer. Jelen munkéankban azokkal
a pektinféleségekkel foglalkozunk (ionos kotésl pektinek), melyek filmek
el6allitasara alkalmasak, ti. nem minden pektinféleség hasznalhato erre a
célra. Nem hasznalhaté pl. a hazai gyartmanyd, kiligozott répaszeletbdl
készult ipari pektin sem, mivel ez hidrogénkd&tésl kocsonyat képez.

A pektinek altaldaban géleket képeznek, és filmek el6allitadsara is hasz-
nalhaték. Azonban ezen filmek nagyrésze vizben is oldddik, ami bevono
hartyaként torténd alkalmazasukat lehetetlenné teszi. Ilyenek pl. a pektin-
cukor-sav gélek, valamint a vizoldhaté pektin filmek szaritdsa soran kelet-
kezé hartyak. Ezek kozé altaldban a hidrogénkotésl géleket képezd pek-
tinek tartoznak. Vizoldhatatlan és elég szilard hartyak el6allitasara az
ionkotésl pektinféleségek a legalkalmasabbak. Vizsgalataink eredménye
szerint a fenti célra a Ca-al koté pektinsavak, Na-pektéat, és teljesen deme-
toxilalt pektinféleségek alkalmasak. Ezek vizben is kialakithaték, vizben
és gyengén savas kdzegben nem oldédnak.
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Kisérleteink soran a pektinfilmet a kdévetkez6, moédon allitottuk el t

A Ca-iont olyan mennyiségben kell adni, hogy a karboxilhoz kétott
0sszes Na-ion helyére Ca-ion épiljon be. Ebben az esetben a film azonnal,
kialakul. A Ca-ion minden olyan anionhoz két6dhet, mely vizben oldhaté.
Ez lehet szerves és szervetlen anion. Elelmiszerek esetén a Ca-iont CaCl2
alakjadban nem célszer( azonban alkalmazni, mert a szorpciét nem segiti eld.
A Ca-t legcélszer(ibb biol6giailag aktiv anionokhoz kdtve adagolni. Az iro-
dalmi adatok szerint ezek — aktiv voltuk sorrendjében —-a kovetkezdék :

-chinét, uronéat (glukuron-, galakturon stb.), ghikonéat, és a bioldgiailag
kozombos laktat. Ezen ionok alkalmazasa esetén nem rontjuk, hanem
javitjuk élelmiszereink taplalkozési értékét, mert eldsegitik a Ca-nak a
szervezetbe valé beépilését. Legjobb eredményt, legjobb filmet Na-pektat
esetén kaptunk, melynek az adatai a kdvetkez6k : molekulastly 114,000,
szarazanyagtartalom 82,6%, hamu 7,48%. A hamu 98,68%-a Na2C03 a
2%-o0s oldat relativ viszkozitdsa rj = 14,7.

A film el6allitdsdhoz sziikséges oldatok a kévetkezdk :

I. 2% Na-pektat + 0,2% Na-benzoat (a Na-pektatra vonatkoztatva)

vizes oldata.

2. 4dbra
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IT. 4%-0s Ca-laktat oldat, mely még 5—10% glicerint is tartalmaz.
A filmet a kdvetkez6 modon allitjuk elé : A bevonanddé anyagot az |I.

oldatba, majd a lecsorgatds utdn a |Il. oldatba martjuk. Elekor a
film mar kialakult, mely lényegében Ca-pektat. Ezt a filmvastagsdg- meg-
novelése céljab6él — kiuléndsen nagyobb darab esetén — még egyszer-

kétszer a fenti médon megismételjik. Ez a film sima targyakrdél lehtzhat6
és megszarithato. llyen filmeket mutat be a 2. abra.

A fenti moédon késziult filmek alkalmazéasaval el6kisérletként vizsga-
latot végeztink hlisok kontakt fagyasztasa esetén. A mintakat 4 6ran
keresztiil —20 C°-os s6lébe (CaCl2) martottuk, azutan folyévizben 10 percig
mostuk a hisdarabokat. A lemosas utan megvizsgaltili, hogy a Cl-ion meny-
nyire hatolt a husba. A vizsgalatok eredménye szerint a kontrollmintadban
(bevonas nélkil) az 1 cm vastag fellleti réteghen 3,38% Cl-ion, a pektat
filmmel bevont mintdban pedig 1,53% Cl-ion volt. A rétegvastagsag ndve-
lésével a Cl-ionok mennyisége csokkent a husban, és természetesen csokkent
a fagyasztasi id6 roviditésével is.

A tovabbiakban azt vizsgéltuk, hogy a tarolas alatti silyveszteségeket
mennyire csOkkenti a Ca-pektat film. Vizsgalataink sordn toltelékes arut
vontunk be hartyaval és vizsgaltuk a sulyveszteségeket. A sllyveszteségek
a kontroll és a bevont minta esetében azonosnak mutatkoztak.1 A suly-
veszteségeket Ugy tudtuk csokkenteni, hogy a pektinffilmet parafinnal von-
tuk be. 40 C° és 53 C° olvadaspontu paraffint hasznaltunk fel. Bemartasnal
a paraffint 80 C°-ra melegitettik fel.

Ebben az esetben a kontrollmintanal a stlyveszteség 31,7%, a 40 C°
olvadéaspontlt paraffinnal val6 bevonads utan csak 10%, az 53 C° olvadas-
pontd paraffinnal val6 bevonas utan pedig 3,5%. A Ca-pektatfilm zsirral
és faggyuval torténd bevonasa alig csokkentette a stlyveszteséget.
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MPUMEHEHUWE MEKTWMHOBOW MMAEHKW ANA MOKPbITUSA
MOBEPXHOCTUN MUMWEBBLIX MPOAYKTOB

B. Kyy

ABTOp NpPOM3BOAMA  WUCCNEAOBAHUA NS MPUMEHEHUS  MNEeKTUHOBON
NAEHKN Npu NOKPBITUM MNULEBBIX MPOAYKTOB.

1. Tpn KOHTAKTHOM 3aMOpaxXuBaHUW MULEBbIX MPOAYKTOB KOMU-
yecTBO' AU dyHANPOoBaHHbIX CIl-MOHOB 3aBUCMT OT TONLWMWHbI NEKTUHOBOMN
NAEHKN U OT BPEMEHW 3aMOpaXuBaHWA.

2. MeKTUHOBbIE MNEHKW YMeHbLlalT BbICYLWKY TOMAbKO B TOM Caydae,
ecnn KoM6uHMpylTCcA € napamHoMm. [puMeHeHUeM napagmHa BbICOKON
TOYKM NNaBNEHWA MONYYUINCb Nyywune pe3ynbTaTbl. XXUP W TFOBAXWUIA
XWUP He YMeHbL MWW MoTepu Beca.

3. MpoyHocTb nneHku Ca-mekTata BO3MOXHO YyBennuuatb JobGaBne-
HMEM pasHblX BelecTB (HanpuMmep rAULEPUHA).

.1 Teliat a pektinhartya vizg6z és vizatereszt6, ezért csak a_hartya mechanikai szilardsagat
tudja biztositani. Ha a vizatereszt6 képességet is meg akarjuk sziintetni, akkor a pektin hartyat
egyeb anyagokkal kell kombinalni.
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ANWENDUNG AUS PEKTIN VERFERTIGTER MEMBRANEN
ZUR UBERZIEHUNG DER OBERFLACHE VON NAHRUNGSMITTELN

V. Kutz

Der Verfasser stellte Versuche hinsichtlich der Anwendbarkeit von aus
Pektin bereiteten Filme bei der Uberziehung von Lebensmitteln an.

1. Die Menge des bei dem kontakten Gefrieren von Nahrungsmitteln
hineindiffundierten Cl-lons hadngt von der Schichtdicke des Pektinfilmes
sowie der Zeitdauer der Abkiihlung ab.

2. Die Eintrocknung kann durch Pektinfilme nur in dem Falle vermin-
dert werden, wenn wir dieselben mit Paraffin kombiniert gebrauchen.
Das Paraffin mit hoherem Schmelzpunkt gab ein besseres Resultat. Fette
und Talg verringerten den Gewichtsverlust nicht.

3. Die Festigkeit des Ca-pektat Filmes kann man durch Zugabe ver-
schiedener Zusatzstoffe (z. B. Glycerin) erhdhen.

USE OF PECTIN FILMS AS PROTECTING COATS OF FOODS
V. Katz

Experiments were carried out by the author to test the suitability of
pectin films for coating foods.

1. At the contact freezing of foods the quantity of diffunded CI ions
depends on the thickness of the pectin film applied, and on the duration of
freezing.

2. Pectin films are capable of preventing drying only in the case when
they are combined with paraffin. Better results were obtained when paraffin
of higher melting point was used. Weight losses were not prevented when
applying fot or tallow.

3. The solidity of films of calcium pectate can be increased by adding
various substances (as glycerol).

L’EMPLOI DES PELLICULES DE PECTINE POUR L’ENDUCTION
DES DENREES ALIMENTAIRES

V. Kutz

Voild les résultats des expériences effectuées par hauteur pour I’appli-
cation des pelhcules de pectine pour I’'enduction des denrées alimentaires :

1 — A la congélation des denrées, effectuée par contact, la quantité
des Cl-ions y diffusés dépend de I’épaisseur du pectine filmogéne ainsi que
de la durée de la réfrigération.

2 — La pellicule de pectine ne peut réduire la désiccation qu’étant
employée ensemble avec de la paraffine. Ce produit étant d’un point de
fusion plus élévé a donné des meilleurs résultats. La perte de poids n’est
pas réduite par de la graisse ou du suif.

3 — La solidité du Ca-pectate peut étre augmentée par haddition des
produits d’addition variés, par ex. de la glycérine.





