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nlektonfeh obexl*vfctr moteridlov
elei bsEemie E?nr6zenye*r potrovfn
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1-ilcro1.i, mr:rzenych potlavltt ie:jr'.ls1a, ocl trrrcjnti"iloir vi'r'ob'i," sk.llclovani:r
:r plepra.,/\'" V r 6mci tj-chto porimic'nok t-i-Lt'. t'o7-l-iL,rciLr,li-ici v;i zlilrn :r.j sp6:tob
i:aieni;L v;l;robkor'. F.iejenie trrhto ploi,,lirnu z irrlLciisk.i ,r1;irn:.iiinr.r.i i).ihi'aii-rv iro-
tr':i."'in .jcr podmiencni.. f-iozn:Lnim r;,.errhanick-:irl :L rl,rcr,,;rck':cl vlastitosii ob.r-1o -

vy'cb rlrateti/il lv a n-'usi byi v si-rhcir: s poZiacla.r-k;ii-lr r'i r:',urri,k,imi:'. ir;.iLoCo*
holpod;irsitSrrni (i). F::'i nivrhu vhodnelro obr,lor-,::i,..i, i-till,'f ialLr ili i) l).) t,l':rviny
tteb:r n-,a1. na zleieli i --kologicke tlon-ti.rr')i. i, J ir )Lt' I '- ''-,r- ,i,rl1r.ti) 1-rir,;t:'bt:niit
obar,or-in;'a zebaieneho mateliSlt-r Cd obaicvil s;r -,.r',red:il: l"r-irlrricL:r rr':za^
v:idnost, ireplicnustnosf ple voct-re pat;;. r'zcir..lch :, tti iiil-li--t;( rL' l:iti.,i' clobii
odolncs{ n.cii 1,uirom. klrscliniirl :i vo,fe, doLrr:i ir;.;lLrri,-'r'aieir,lsL r!-.ir'rr\.rLi-'ir-rlrf
a nrechan',riri pevliosl l' iu rno2no n:riiir"!,orn 1epelnrrm ,'l;:sl,lrur. l.r):,1irr.i lrip r:

r-lii p,'icsrupu ieplir a dobri sni'acovai.cl'i1o5l nii sii o,jc,i:'ir (2. ll I ; 5) Pozil-
'-i;ivky n;rr.,zen;rci-L poii'avin na tie'rc; r'iaslnc:'ti su Lai; t',iitit;cne.;.r.'ttalttir2ri b"'a
I'rielir.,r slrLn::ni. Nilazcn6 irotravinaisile .ryl'o.riiv si v1'Z.rrlLriri ob:licrr,'c it-L,iii:i aL'
1.1 11.11 :inen;-lri vi:rstnos[:imi Tyrnitrr poiiac'l:rt'l.r.ami s:r v-YLvlilt tii LrLt. r- i, I
1.;,otr:Lvirr i,. cbalovirn lir'"kun ovpl;;vnen-v clikrtu rrzi..itrmrrclho si;'J<ii 1-.1:ri:', p r

i;.,jtei lronzer'.,rarlnej n-retdd-; (?) {tior-rver-rln6 niL;izcnje . i'-r,-chlonlaz,t-tlit. 1-.ll-r,tr Lti '

|rhutlm riusikr;m a pod.").

Vyvoj ob:,i1u pod-Ia I,[olica {t}) rnusi bi,'f ncdeliicinou. pevniiu zl.o2ko,i 1v.,'r),:i
trov4itr.' l--r'.rCukLu l{6.-sprf,.,,na apJtkAcii.. r1,-.iaLcvych irrn.rl- ziipt-iiinrtlt :it. :r'. \ ,:r-.

Lalenoin r-.i,t,:1uk'ie. hli*rne .,' ciislcdku nbsolpcir. ale bo desorpcia vodi-. r e.,p.'

'rolinei par.,". Vznii""ajri stiatv :ra ir:ihc, dcll-ilaLircra poirrci-tov-i.c:l -"';;-iir:r'LL inl:i-
lell;,-ch pctr';rvin (t:uv. sphlenie mrirzoin). koloidilno-chcmLck/: :i cheirijci-e ;zrrenJ

f,-.r-r2",'r-r'rLtick,3.r, neerizlrmntirk6 pl,chod.; po zvlhnirii pott:tvln. r,';.',il'i-i'-aitzi',i'i'.ni.
I ;': 

t' 
r.t tr1, ::tr:-ren f. i<. o r-rz i s leu ci e ) .

Fliepusinost o;u161rycir m:tei'ialov pre l-)aru :L p11-nv ovpLl'vi'ujr -t piicbchtr
shladovanii.i l<onzistenciu. f:rlbu. c".irr-r.t a viriu potiarrin a]<o;r; ich cr:iilor'(t bio-
logicku hoCnotu Lli:inky tepldL, obzvlasl' nizk;tch. sa ;rre'javuiri ztrjicr':,nin-r pev--
ircsli,obalov-i-cl-i n-ratel.iAlov.-L tlrn i na nc,pri:Iznivon zrrt'iovani hlrCn0i. llLre-
pLrstnosti,

Naichirlosl.iveiiou zioZkou potravin z t'I:rdiskp. balenia ie tuk. Priebeh:i lych-
iosi o,":id;r.l.ir.ncirr kazenia tukor,.;o vel'kr-i irricie zA-risi od poLrZitchr-, obaiov6hrt
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materi6lu, ktorljz m6 chr6nit obsah od pristupu vzduchu, resp. k;rslika. od vlh-
kosti, pripadne od svetelnych hidov.

Balenie mrazen;ich hotov;ich jed6l sa rozvija tromi smermi, pouZitim
a) hlinikovfch misiek, zvl65t dlenenych t6cnf,
b) misiek a tdcni z termoplastov,
c) vrecriSok z plastickli-ch hmOt (9, 10, 11, 12)

Vhodnost ktorejkolvek formy balenia je z6visl6 od ridelu pouZitia a spOsobu
zalhrievania. PouZitie hlinikovych misiek a inych tvarov z hlinikovej foli.e je v'o
svete najviac roz5iren6. Chutove su neutrdlne a po fyziologickej str6nke uplno
nez6vadn6. N6ph v nich sa zahrieva honicim vzduchom alebo vodnymi parami.

Vfvoj nov5ich plastickych latok v posledny-ch rokoch podnietil rozvoj pouZi-
tia tychto na balenie mrazenych hotovych jed61, a to bud formou tvrdych mi-
siek a t6cni alebo formou varnych vrecriSok. ZeLv|dzanie lfchto foriem a spOso-
bov balenia md i svoj ekonomickS;' stimui, zvyrazneny materi6lovou a dasovou
fsporou. Realiz6ciou tohto svetov6ho trendu u nds je vyroba polyetyl6nr,r,
polystyr6nu, polyvinylchloridu, karton6Ze s vrstvou polyetyl6nu a pod.

Materi6l a rnetody

Skriman6 obalov6 materiSly, beine v;rr6ban6, pripadne vyvojov6, sa charak-
terizovali podla platnfch eSN po str6nke mechanickych, fyzikdlno-chemickycir
a chemickfch vlastnosti v intervale teplot od -F18'C do -35'C.

Skf.Saii sa tieto obaly:
1 Celof6n MSAT, je impregnovany, na rozdiel od obydajn6ho celof6nu PT,

nitrocelul6zovym Iakom proti vlhkosti, je preto odolnf vodi vode, narotesny
a teplom zvarovateln;i. PouZitli materi6l je v1f'robkom n. p. Chemosvit, jeho
hrribka je 0,030 mm, plo5nd v6ha 60 g,i6z.

2. Alusvit, je kombinovanym materidlom hlinikovej f6lie s vrstvou lakova-
n6ho celof6nu MSAT. Plo5nd. v6ha 55 g/m?, hnlbka 0,025 mm. Vyrobcom je
Chemosvit n. p.

3. Po1yety16nov6 f6lia hnibky 0,10 mm, ploinej vahy 87 g/m2. Je vyr6bani
v podniku Fatra, Napajedla z makro,rnolekril vysokotlak6ho ,polyetylerru, je prie-
hladnS, mliedne zakalenii.

4. HlinikovS. f6lia, je netoxickd, nepriepustn6 pre svetlo, vzduch, vodnf paru,
ar'6my, vzdoruje teplu i chladu, klimatickym vplyvom a je nevhodnym mate-
lidlom pre rast mikroorganizmov. F6Iie uZ o sile 0,01 mm plne tesnia. Priazni*ro
sa hodnoti lahk6 manipul6cia s niiri pri skladovani a doprave. Na pokusy sa
pouZila beZn6 hlinikov6 f6lia o distote 99,5 0,b, nelakovan6, bez povrchovych
riprav o hrubke 0,080 mm a pl,oSnej vAhe 217 g"'m2. Vyroboom je n. p. Kovohut6
v Biidlidnej.

5. Kelimkovli' kart6n, ploSnej v6hy 150 g/m2 s polyetyl6novym n6nosom
48 gim2, o hrubke 0,250 mm. Vyrd.bajri Juhodesk6 papierne n. p., z6vod T6bor.
Je dobre tvarovatelny, vyr6bajf sa z neho tuh6 obaly, vhodn6 pre mrazen6 po-
travrny.

6. Kart6nov6 skladadky, dvojdielne, z kelimkov6ho kart6nu, impregnovan6
parafinom. ake sa beZne pouZivajri v mraziarenstve. PIo5n6 vdha 275 gfmz,
hnibka 0,44 mm.
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Sr:rtimcnt skfmiLnl-ch hotov;rch ,ic.d6t bo1 zast'Lilrcnf ,jcdlami zclcninov., mi.
lr-rrisovi-nj a kombir-rovarnvmi. Pr:e pohr-ts1 -srr priDravili tieto .jcd1d,:

r\) Spenirtov6 1rylc.
I3) ra.jdinovd- omhcka.
C) z:rplavi..nl' hliLiok s plidavkom vitaminu C.
D) stnoiltutrvA omAika s plidar'lrr.,l vitan-rir-ru C.
E) d'-ls,-'nc hoviirlzic mdso so 51.itvou,
|t') Cr,rsr'n6 br:rviov6 trriso so Starrrr-r
Cersl.r,o 1>riplavcne hotovc iedla sii za lr,nlrL plni)i clo jednrtlivj-r'h sl<u-ialrvei-r

obalov5'ch nratcliltLrv po 100. resp :100 g diivk:ii:h lr r-izar'rciL sa z-\.irr'()\ilnlnl
lrlip:Ldnc' lt'penln-r, s viniml{^ou pilr'aJinov.-.i('li sklaria,:ich Vzorkv jeclil sa zmL a

z,li rr krrntlLtrtnorl zmrazovail pli -,)D "C usl.il:Lcrnili srL v m; lLiriarenshi-'.j kcnrrr'..
r r i --i8 'Cl lr 70 'r ir lclatil't'rc,,l i'1hko'Li oi-zdr-rsrL l,-zol'lil' sa 1ro uliitj-ci-r i.isovr ch
rir1,r'r'vi.locl'L (za icr':ltva, po 3,6, !). 12. lir rLLtsi:rllt'h) vr'hlcJr-rolili l.rri s1r'arrlil
lrrirl5'tickt',j ir orgrlrrolepl,ickci. Zisl o'"'aii sn hl:r-,'r-it. r:riclitivnc zrnr.n\ tuki.rvc j

zl:,;1.k|' t'tir uzenvch hotc',' j cb ,jec1:Ll. li',o t-riL,jciLLir et.ici-io ulirzolateii: qr:.,d;c'n1t-L

lriliitatir.rrr'iro zholSor':-rnil potr':r';iLr. ur-jldir.'rLi: hoclrotoei iisia k-r'siosii, pc,r,r-
xirlr:vciro lr l6dorrt'hr; crsll. Drlej .., slc.[ri,ral,r pr.rstr-ipnir vrsvchanitt vzolitk.
zrrlCn\r ctrz,r'tnatit:lit'.i aktiriitr'(per'llic1az.,'t, iliiir a,,.i lrokles lrbstinLr vrllLrrtinu t-].
()i.guiiclcl,rLic:ke hrdr-rotet-rir.sli L'obrlo lli0 blrilviri-r svstilit't:rnt.

Vlsic.iLiir t. lrlcinri

Ilxpclrnrlrrtilnt':uir;tenti zrikladni'urrrarnr'1r'c sliu'rr:rn1,cn rrb'rlrtrr('ch mirlet'iilov
;rr LrrreilL.nc r.' t:rbu il::,rch I :i

i/, cell'Lri i'hr,r :o;,-lr,rr r-r vr pl',,. u. )', I,,lr: s::-,r^rroLr-rlr hl inilior-A Io.lilL :lkc lL,j ,iL'1 Lr,nt-
!,rln;it'i:r. s r'i'loianriLl izr.- ,\liLsr,:1. r,r iiltzr-i,jt' z nl atlr;.;iir,. bal'rriir mr'.tir'..ir.r-ch lil.
lovvch .jt'dii i t.plinriiLne bollno L5- !i[r rihr.rcl.rre pi'i:) slr o.inc baicnrr:. i-rL-irr rt ltr.LstLti'
l)r c iLrk\- ., oCt-ie ll:lr'\-. .Li'()lriliickrl lri;1.:i tr slri'cne :,r l Lll,.

l)iri:r'-'1-,r YlaslnOsiiirLri :,,i \'\,:i't.rr L,i,, r liili,,' rLl.iy, cr'1|1::in l\T:].\l'. 'iri()l \. 5i{ |)(),7.,
:rllitr.:orr;iltLl ni1 tl..'sokor,'r'l<or-,urt:lr ll:tli.icjtlt ltli toiriLloCh. lt'sta1r'rrrrii ii.;iilrtit
l, r.'iejor;r ll ,ir'plalilick.,'irL'l,rirpl:1 , ljr'r,\(rrliiar lJll', Jcho pouZitit'obrntrcl:.rLr1i,
ri.'l yelrrri ni,ul<:, otioLnosi ,,'L,ci l- r,. -l,irrr :, Lr-i ro,r lL lli)iri(,fll' ','.'sr,li-L iri:itiiii
,'lsl. kio. li sii itli tiiz:licrlr -lt'1-ri;,i: r litri!')!' ..i\ ,:r , Iiiio lt'r'f hr)alii -:,r \ iil i
iliic. elirnirror':-rf viroclne trrlcLri'iL'r o};ll-it:,nir r,r r',r\"',llt

l''.llill:,,iillire,iirrl r-ili'Li,eli:Llorii ltr,, it , 
j,.,:Llr, .,i,. r

:r:iIr)rLni.r lr lt,bo f iiOilbit-llltrii s ltt.,'l ,-!r r'::.l'- I

'irzrLi'ch illtiiritr', T,lrr-riniil) Drr11,.E1.lr:ru : 1,.,1 ,-,. rL

l,oZiadrvict. nair,il i'zhitLclrm i-t;r str oilr. b.rli'r j. 1r lr
r'.rrriril'!:r' '" i rLlr::net jiiLLt r''iiiir,r':ar.ir,tl ii1rr,',irr tr ..
I ',li tt.-jt'irit ti llr'','tt(\\i'-rr-1. LLtitosiotL lr ohl brtl-ii)L'l j\'rl

iri;llef ii:rllr. irirsobL r,i0 ntzlivr:lr ieplol sit rl.1]{-riLlr\'.., j.ri- i:ir
.biLir.i rl, rna '.r lrLrr',:siclr .r1iL'rc,-iicir rlil-rfr iiii,)i,
\''i-slec11i.,' ani..lr licke:hr) i', (rig:rnol('pl,rc1it'l'ro :1c.ilr,,,

' r:h hr;1i'."'.,,ch jcdriI s:rr da,i r-l zhLiliri Iirhil:
,L\ J;riiilL zelclrinr;,.-jc1',,i,-'cl;,rl poc.r: s,llrLr,rrirrr:i lrsllirlr irLJl;ir2ne iriL r'()rrnlli'..i
,ln,ril l nr:tso\'\-( l, jecJlil tritsta-",iI r.Lt ij.lt, ,r'..:::ti'lt.,it, s,-Liinrtr i'hi. rtbslLhr-t. pr' 1l
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raresiacoch S-10 t'},b. Samotn6 zvySovarrie suSiny vSak eSte nesignalizuje kazenie
potra..zin, aie vytv6ra podmienky pre tento pochod- Strata vody nie je v5ai<
tlostatotne diferencovan6 podla pouZityeh obalovych materi6lov.

b) Titradn6 kyslosf a pH sri typicke pre dany druh hotoveho jed.la, podas
skladovania vykazujir nesporne 21'yiujucu tendenciu (pH zniZujucu), av5ak roz-
ciely absohitnych hodndt su tak male, Ze nem6Zu byt d6kazom rozkladn5rch
procesov v materi6li.

c) fisto kyslosti bezmdsovych jed6l mA ust6lenri, vyrovnanf hodnotu s vy-
nimkou vzoriek rajdinovej om6dky. U tlichto vzoriek sribeZne s celkovym hod-
notenim sa zadina po 9-10 mesiacoch skladovania prejavova{ ostrej5i priebeh
stripnjricich hodndt. eisla kyslosti zeleninovo-mdsovych jed61, najmd dusen6ho
hovddzieho mAsa so Stavou, po 12 mesiacoch skladovania prudko stripajir a do-
kreslujri obraz celkov6ho znehodnocovania t;.chto vzoriek. Diferenci6cia vplyvu
jednotlivfch obalovych mater:i6lov nie je vSak dostatodne preukazn6.

d) Obsah vitaminu C v mrazen-vch hotovych jeclldrch je dostatoine stabilnl/,
ba ani u jed6l, kde sa rimyselne pridalo vdd5ie mnoZstvo C vi.taminu (vzork;r
C, D) nenastal podstatnli fbytok. lynimkou su vzorky smotanovej om6cky ba-
len6 do parafinov}Tch skladaiiek. kde - pravdepociobne v d6sledku netesnosti
olralu - vznikli 60 u,ro-ne straty.

Vzhladom na rozsiahlost analytlckych ridajov su v tejto prdci graficky zn1.-
zornen6 len tie ukaz,ovatele (perroxidove disJo, j6d'ove disl,o, 'organoleptickf hod-
nota), ktore najcitlivejSie reaguju na kvaLitaLivne zrneny mrazenych hotovych
jed6l v priebehu skladovania (grnf 1--12). Rozhodulucou zloZkou sku5anych je-
Cdl z iriadiska kvalitativneho posudzovania su tuky, resp. lipidy, ktor6 za ne-
vhodnych podmienok skladovania lahko podiiehaju oxidativnym a hydrolytic-
kyrl zmen6in. Tu sa prd.ve znatelne preja.ruje vplyv obatrovych materiAtrov v p,o-
zrtivnom, alebo negativnom zmyslc.

Pri porovn6vani hodndt per,oxidoveh'o a j6doveho disla treba brat d'o fvahy bu

skutocnost, Ze j6dove dislo je z6vis16 od zloZenia ttrkov, resp. od obsahu nenir-
s, ten;'ch rnastnych k).selir-r v jednotlivych skriman;'ch vzorkdch. Tuky a ole.ie
rdzneho ZivodiSneho a rasl,linneho p6r'odu ma.i ir odliSne hodnoty j6doveho disla,
i<tore nie su ani Ozko Specificke, ale platia v Birokorrr iirtervale. Stanoven6 hod-
loty sa musia preto posrrdzovat relativne.

Na zaklade porovn6vania kornplexne spr:rcovanych vysledkov analytickych
stan,overni s ,org,a,n'ole,ptickym hodno,tenim vzoriek sa d,ospel,o k n6zoru, Ze orga-
nolepticky postrehnutelny zadirrajirci stav kvalitatlvneho znehodnocovania mra-
z:enlrch hotovych jed6l r'noZno do uriitej rniery analyticky dok6zat, resp. pod-
chy'cit. Tento stav je charakterizovany u peroxidovebo dlsla hodnotou v roz-
medzi od 5 do 8. Hodnoty blizke hornej hranici signalizuju organolepticky uZ
zjavne postrehnuteln6 zmeny. Zodpovedajrici iirLerval i6doveho disla - ktoqi
ie v korel6cii s uvedenou oblasfou peroxidov6ho disla - so zretelom na jeho
poh;'blivri relativnu podiatodnri hodnotu s6 1'ypodita tak, 2.e z ieho poiiatodnej
stanovenej hodnoty sa odpodita 15-20 9rtr. Napriklaci v pripade podiatodnej hod-
noty j6do.reho disla 50 zadinajrica fAza kazenia sa prejavi uL pn hodnotSch
40-43.

PouZitim tejto met6dy sa m6Ze pri dlhotrvajlcom skladovani potravin vdas
upozornit na zadinajrici rozkladny' proces a tym zabr{nif, pripadnym stratdm.

Diferenccrvany priebeh graficky zn{zornenyeh z6vislosti peroxidov6ho a j6do-
v6ho disla i organoleptickej hodnoty mrazenych hotovych jeddl od pouZitych
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T a b. il. Mechaniclie a f1'2i651tto-chemicke vlastnosti kelimkov6ho karl6nu
s nAnosom polyetyl6nu a parafinovanych kart6norrych skladadiek
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V-vfborn6 D-dobrd

ot-ralovych materi5lov podas skladovania, poukazuje na d6lezitost spr6vnei vol-
by sp6sobu balenia. V;isledky analytickych sledovani potvrdzuiir jednoznadne
oprdvnenost pouZitia novodobych obalovych mater:jdlov. Relativne kratiia doba
skladovatelnosti mrazenfch hotovych jedal v parafinovanych skladadkd.ch je
zviraznend netesnosto u L;ichto cbalov.

Z5.t,er

Vyhodnotenie dlhodob6ho skladorzacieho pokusu s cielom zistit vplyv niekto-
r;ich vybranych obalovych materiSlov na trvanlivost mrazenych hotovych jedtil
potvrdilo oddvodnenost pouZitia novodoblich obalovin. Docieli sa tym predize-
rrie trvanLivosti mrazenych hotovych .jed6l zo 4 ai 6 mesiacov n:r 6-12 mesiaco.z,
popri umoZneni stroineho balenia. ZvlS,it vyhodn6 su konrbinovan6, vlstven6
rnateridly, ako hlinik s celofanom , r6zne papicre s ndnosom polyetyl6nu, pri-
padne aj samotny polyetyl6n, lakovany celof6n, hlinikovd folia, najmii ple
rrplatnenie novdho, Sirokeho sortimentu mrazenych hotovlich .ied6l v nen6vrat-
nych obaloch.

SfbeZn6 sledovanie chemici<ych ukazovatelov oxidativneho odbriravania tu-
kov v mrazenfch hotoqrch jedl6ch (peroxicLovr:: a jodove iislo) a organoleptic-
lrej hodnoty lichto vzoriek podas skladovania objasnilo ich vz6iomny vzf.ah
a umoZnilo analyticky zachyttf, zadinajfce l<azenie potravin a tym zabr6nit
pripadnym stlat6m.

ltLrLLlltN vr/4 - tl)b7
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Srihrn

Sledoval sa vplyv niektorych \/)'bra-nych obalovych m:rteri6lov na trvanlivosI
skladovanych mrazenych hotovyckr jed6l. Obalove materi6ly sa charaktelizovali
L)o str6nke mechanickych, fyzih6lno-chemickych a chemickych vlasl"nosti v z6-
visl,osti od te'pJ.oty a ,od diZky sklad,ovani.a. Pripraven6 holov6 jedl6 sa zabalili
do skumanych obalovych materi6lol', zmraziii pri -35 "C a uskladnili pri -18'C
a ?0 % relativnei vlhkosti ovzduSia.

Vzorky sa per-iodicky vyhodnocovali po sirAirke nnalytickej a organoleptic-
kej. Zistilo sa, Ze trvanlivost mrazenych hotovych jed61, balen;i'ch do skri-
manych obalovych materi6lov .je pomerne v)'sok6, v priemere 9-12-mesadn6,
s vynimkou vzoriek balenych do beZnycl-r parafinovy-ch kart6novych skladadiek,
u ktorych trvanlivost neprekraaovala 6-9 mesiacov. NaivhodnejSimi obalovi-
nami sri vrstven6 hlinikove f6iie.

NaSiel sa koreladny vzlah nredzi analyticky zistenymi hodnotami (peroxi-
dor'6 a i6dov6 iislo) a organoleptickou hodnotou skum:rnych. ied61, pouZiteln.T
na zachytenie zadinajirceho procesu kazenia potravin.

Koment6r ku graf om 1-12

Na grafoch l-72 je znSzorneny priebeh kvalitai;ivnych zmien mrazenych ho-
1,ov5i'ch ieCdl podas 15-mesadn6ho skladovania. Na grafoch 1-6 je vyjadreny
pr:iebeh oxidativnych zmien tul<u rr mrazenych hotovych jecildch podas sklado-
r,.'ania. Grafy 7-12 vyjadrujri zmeny organolepiickej hodnoty vzoriek.

Vysvetlenie k pouZitym skratkiim:
A - 5pen6tov6 p;rr6.
B - rajdinovA om6dka.
C - zapi6vany hrri5ok.
D - smotanovS om6dka.
Il -- dusene hovddzie mdso so Stavou.
F - dusen€ bravdov6 mdso so Stavou.
Oznadenie pouZitych obalovych materiSlov:
1 - celofan MSAT
2 - Alusvit
3 - poiyetyl6rr
4 - hlinikov6 f61i.a
5 -- l<elimkovy kart6n s ndnosom polyetyl6nu
6 - parafinov6 skladadky.
Oznadenie sriradnic:
pC ____ peroxidove tislo
JC----j6dovedislo
OH organoleptick6 h odnota

t skladovacia doba v mesiacoch
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Contribi-rtion to some packing rnaterials evalution from the
standpoinl of thr: their Llse Ior frozen foocls packing

Summary

T'he influence oil some selected packing mnr,elials on the dulabiiiby of storecl flozr:t-r
prepaled foocls. Mechanical, physico-chenrical and chemical properties of packing
n-aterials were characterized with the relation to the tempelature and to tl-re time
oi stolage. Prepared l'oods 'u'ele packed in investigated packirrg materials, fr-ozen trt

-35 "Ci and stored at -18'C and 70 (1,'6 r'elative aii' humidity. 'Ihe analytical arid or-
5lanoleptical evarluation of the samples have becn carlied out perio,dically. It has been
lound out thrrt the dr-rrability o frozen preprred foods paclked in investigated pack,ing
materials is relzrtivel.v hig-h - a\rel'age 9-12 mor-iths - r','iih excepticn of the samples
packed in usual paraffinecl lolclecl clltons. the dr-rrllbilitv of ii'hich rr'as not higher
tbarL 6-9 months. The most convenient pacl<ing materials arethe striitifie'd aluminium
foiis.

'l'l-re colrelation l-ra-s been found among anal;'tical15r derlelt-irined vaiues (peroxide
'.ah-re and iodine number) and olganolepl"ic rralue of investigatecl foods applicable
Lor the recorcl of commencing foods deterioratioir process.
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