Prispevok k hodnoteniu niektorych obalovych materidlov
z hladiska ich pouZitia na balenie mrazenych potravin

POLANY]

Fodnota mrazenveh potravin je zavisld od vodmisuok vyroby, skladovania
a m V ramci tvchto podmicnok m“’ rozhodujucel vyznam aj spdsob
balenia vyrobkov. Rielenie tohto problému z kil e 11
vin je podmienené poznanim mmechanick
eridlov a musi byt v stlade s poziadavkam
skymi (1). Pri navrhu vhodneho obalovéhe
a zretell 1 ekologické pomi T
(maLov'mv a zabaleného materialu, Od obalovin sa
vadnost, nepriepustnost pre vodné pary, X/mwh

odolnost tukom, kyselindm a vode, dobra w

a mechanickd pevno %L’ v o m-oino najé ol tepelnom 1 e
voll priestupu a dobrd spracovatelinosl na strojoctr (2, 3, 4, 5.
davky mrazenych pmrav*n na tieto viastnosii su lak narcd ;

(3%

Mrazené ‘mnaw 1aw'sk‘ \/\'f*‘o’okv si vvznaujd obalové ma

vcmomm/“nw mrazenie
sikom a nnd)

Vyvoj obalu podla Mo:

‘ina (8 musi byt nedelitelnou,
novéehe produkiu, \espravna aplikacia Qhﬂo rven hmdt 7upnun
Lbalenom produk hlavne v doésledku absorpeic. alebo desorg
dnej pary. Vznikaju straty na vahe, dehvdraticia povrchovych
1vch potravin (tzy. spalenie mrazom), koloidédlno-chemické a (:he'm‘
matické a neenzymatické pochody po zvihnail po
, Zmeny xonzistencie).

Priepustnost obalovych materidlov pre paru a plyny ovplyvinuje v priebebu
skladovania ;onzis‘rehciu farbu. chut a vénu potravin ako aj ich celkovi bio-
ogick hodnotuw, Udinky tepldt, obzvlasi nizkych. sa prejavuji znizovanim pev-
nosti abalovych materidlov a tym i na nepriaznivom zvydovani hodndi prie-
pustnosti,

Najchulostivejgou zlozkou potravin z nladiska balenia je tuk. Priebek a rych-
tost eoxidativneho kazenia tukov vo velkej miere zavisi od pouzit¢ho obalového

L
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materidlu, ktory méa chranit obsah od pristupu vzduchu, resp. kyslika, od vlh-
kosti, pripadne od svetelnych ltucov.

Balenie mrazenych hotovych jedal sa rozvija tromi smermi, pouzitim

a) hlinikovych misiek, zvlast élenenych téenf,

b) misiek a tacni z termoplastov,

¢) vrecudok z plastickych hmét (9, 10, 11, 12)

Vhodnost ktorejkolvek formy balenia je zavisla od ucelu pouzitia a sposobu
zahrievania. Pouzitie hlinikovych misiek a inych tvarov z hlinikovej folie je vo
svete najviac roz$irené. Chutfove su neutralne a po fyziologickej stranke uplne
nezavadné., Naplii v nich sa zahrieva hortcim vzduchom alebo vodnymi parami.

Vyvoj novych plastickych latok v poslednych rokoch podnietil rozvoj pouzi-
tia tychto na balenie mrazenych hotovych jedél, a to bud formou tvrdych mi-
siek a tdcni alebo formou varnych vrecugok. Zavadzanie tychto foriem a sp6so-
bov balenia ma i svoj ekonomicky stimul, zvyrazneny materidlovou a ¢asovou
tGsporou. Realizidciou tohto svetového trendu u nas je vyroba polyetylénu,
polystyrénu, polyvinylchloridu, kartonaze s vrstvou polyetylénu a pod.

Materidal a metody

Skumané obalové materidly, be’ne vyrabané, pripadne vyvojové, sa charak-
terizovali podla platnych CSN po stranke mechanickych, fyzikdlno-chemickych
a chemickych vlastnosti v intervale teplét od +18 °C do —35 °C.

Skusali sa tieto obaly:

1. Celofan MSAT, je impregnovany, na rozdiel od obyc¢ajného celofanu PT,
nitrocelulézovym lakom proti vlhkosti, je preto odolny voéi vode, parotesny
a teplom zvarovatelny. Pouzity materidl je vyrobkom n. p. Chemosvit, jeho
hriibka je 0,030 mm, plosna vdha 60 g/m?2

2. Alusvit, je kombinovanym materialom hlinikovej félie s vrstvou lakova-
ného celofanu MSAT. Plosna vaha 55 g/m? hrubka 0,025 mm. Vyrobcom je
Chemosvit n. p.

3. Polyetylénova folia hrubky 0,10 mm, ploinej vahy 87 g/m2 Je vyrdbana
v podniku Fatra, Napajedla z makromolekul vysokotlakého polyetylénu, je prie-
hladnd, mlieéne zakalena.

4, Hlinikova folia, je netoxickd, nepriepustna pre svetlo, vzduch, vodnu paru,
aromy, vzdoruje teplu i chladu, klimatickym vplyvom a je nevhodnym mate-
ridlom pre rast mikroorganizmov. Félie uz o sile 0,01 mm plne tesnia. Priaznivo
sa hodnoti Tahka manipuldcia s nimi pri skladovani a doprave. Na pokusy sa
pouzila beZnd hlinikova foélia o distote 99,5%9, nelakovana, bez povrchovych
uprav o hrubke 0,080 mm a plognej vahe 217 g/m? Vyrobcom je n. p. Kovohuté
v Bridliénej.

5. Kelimkovy kartén, plosnej vahy 150 g/m? s polyetylénovym nanosom
48 g/m? o hrubke 0,250 mm. Vyrdbaju Juhoceské papierne n. p., zavod Tabor.
Je dobre tvarovatelny, vyrabaju sa z neho tuhé obaly, vhodné pre mrazené po-
traviny.

6. Karténové skladacky, dvojdielne, z kelimkového kartonu, impregnované
parafinom. aké sa beine pouzivaju v mraziarenstve. Plosnd vaha 275 g/m?,
hrubka 0,44 mm.,
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Sortiment skumanych hotovych jeddl bol zastipeny jedlami zeleninovymi,
mdsovymi a kombinovanymi. Pre pokusy sa pripravili tieto jedla:
A) spendtové pyreé,

B) raj¢inovad omacka,
C) zapravany hrafok s pridavkom vitaminu C,
D) smotanova omadacka s pridavkem vitaminu C,

B) dusené hovidzie maso so stavou,
F) dusené bravéové miso so Stavou.
Cerstvo pripravené hotové jedla sa za tepla plnili do jednotlivyeh skuzanych
obalovych materialov po 100, resp. 200 g davk a uzavrell sa zvarovanim,
pripadne lepenim, s vynimkou parafinovych skladaciek. Vzorky jedal sa zmra-
zili v kontaktnom zmrazovaci pri —35 °C. uskladnili sa v mraziarens!

=

kKomora
pri ~18°C a 76 Y, relativnej vlhkosti ovzdu$ia. Vzorky sa po uréityeh &asovyceh
itervaloch (za cerstva, po 3, 6, 9, 12. 15 mesiacoch) vvhodnotili po stranke
analyticke] a organoleptickej. Zi

fovali sa hlavne oxidativne zmeny tukove]
zlozky mrazenych hotovych jedal, ako najeitlivejfieho ukazovatela gradientu
kvalitativneho zhorsovania potravin, vyjadrené hednotou &isla kyslosti, pero-
xidoevého a jodového ¢isla. Dalej sa sledovalo postupné vysychanie vzoriek,
zmeny enzvmatickej aktivity (peroxidazy).
Organoleptické hodnotenie

ako aj ”()kles obsahu vitaminu C.

2 robilo 100 bodovym sys om.

Vysledky a8 vyhodnotenie

Experimentalne zistené zakladné parametre
st uvedene v tabulkach 1--3.
Z celkového rozboru vyplyva, Ze

unanych obalovych materialov

4 folia ako aj jej kom-
Dalem;:, mrazenveh ho-
ojné balenie, neprier

cné svello.

\'u\.';mji‘ celafan MSAT, kiory s
: ] itomatoch, je staly vodl
1w pre vodné parv. Jeho pouZitie n‘hm zZuje
a pomerne vy

bhinacia s celofanom, tzv. Alus

nje z
tovvch jedal optiméalne hodnoty., 50 \h{)dno pre st
pre tuky, vodné pary, aroma :

Dobrymi vlastnostami 3
spracovaval na vysokovyikonny
prakticky nep
odolnost

a5 i

:Sich tach mierne onL"_ T"é\‘u_) nevyhoda sa viax

moze eliminovat vhodne velenym obojstrannym naterom,
n je polyetylénova {6lia, bur!
dlrladom, hlavne s papiermi

vteridlom pre bal
a alebo v kombinacil s
druhov, Laminaty poly

om su z hladiska modernycn
funkéne vyhovujicejsim, eko-
tu dobré ochranné vlastnosti
Mechanické vlast-

ladaviek, najmia vzhiadom na stro;

méa u hruo; chy,
analyvtického a crganoleptickeho sled
veh jedal sa daju zhrennt talkto:

a) Susina zeleninovych jedal potas slec
hednote, U masovyeh jedal nastédva uipcité :

b

vania skladovanyeh mraze-

ostava priblizne na rovnakej

vanie susinoveho obsahu, po 13
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mesiacoch 8—10Y). Samotné zvysovanie sudiny v3ak eSte nesignalizuje kazenie
potravin, ale vytvara podmienky pre tento pochod. Strata vody nie je vsak
dostatotne diferencovand podla pouzZitych obalovych materidlov.

b) Titraéna kyslost a pH su typické pre dany druh hotového jedla, pocas
skladovania vykazujui nesporne zvySujucu tendenciu (pH zniZujucu), avSak roz-
diely absolutnych hodndt su tak malé, Zze nemdzu byt dékazom rozkladnych
procesov v materiali.

¢) Cislo kyslosti bezmésovych jedal ma ustdlenu, vyrovnanu hodnotu s vy-
nimkou vzoriek rajéinovej omacky. U {ychto vzoriek subeZne s celkovym hod-
notenim sa zadina po 9—10 mesiacoch skladovania prejavoval ostrejsi priebeh
slupajicich hodnét. Cisla kyslosti zeleninovo-mésovych jedal, najmé duseného
hovadzieho mésa so §tavou, po 12 mesiacoch skladovania prudko stupaju a do-
kreslTuju obraz celkového znehodnocovania tychto vzoriek. Diferenciacia vplyvu
jednotlivych obalovych materidlov nie je vSak dostatoéne preukazna.

d) Obsah vitaminu C v mrazenych hotovych jedlach je dostatotne stabilny,
ba ani u jedal, kde sa umyselne pridalo vaésie mnozstvo C vitaminu (vzorky
C, D) nenastal podstatny ubytok. Vynimkou su vzorky smotanovej omacky ba-
lené do parafinovych skladaciek, kde — pravdepcdobne v dosledku netesnosfi
chalu — vznikli 60 Y/¢-né straty.

Vzhladom na rozsiahlost analytickych tidajov st v tejto praci graficky zna-
zornené len tie ukazovatele (peroxidové ¢éislo, jédoveé Cislo, organoleptickd hod-
nota), ktoré najcitlivej§ie reaguji na kvalitativhe zmeny mrazenych holovych
jedal v priebehu skladovania (graf 1--12). Rozhodujucou zlozkou skuSanych je-
dal z hladiska kvalitativneho posudzovania su tuky, resp. lipidy, ktoré za ne-
vhodnych podmienok skladovania Tahko podliehaju oxidativhym a hydrolytic-
kym zmenam. Tu sa prave znatelne prejavuje vplyv obalovych materidlov v po-
zitivnom, alebo negativnom zmysle.

Pri porovnavani hodnédt peroxidového a jodového ¢isla treba brat do tvahy tu
skutoénost, ze jodové ¢islo je zavislé od zlozenia tukov, resp. od obsahu nena-
sytenych mastnych kyselin v jednotlivych skiumanych vzorkach. Tuky a oleje
rozneho zZivocisneho a rastlinného pévodu majd odlisné hodnoty jédoveho ¢éisla,
ktoré nie su ani uzko Specifické, ale platia v Sirokom intervale. Stanovené hod-
oty sa musia preto posudzovaf relativne.

Na zsklade porovnavania komplexne spracovanych vysledkov analytickych
stanoveni s organoleptickym hodnotenim vzoriek sa dospelo k nazoru, Ze orga-
nolepticky postrehnutelny zacdinajici stav kvalitativiieho znehodnocovania mra-
zenych hotovych jedal mozno do urcite] miery analyticky dokazat, resp. pod-
chytit. Tento stav je charakterizovany u peroxidoveho ¢isla hodnotou v roz-
medzi od 5 do 8. Hodnoty blizke hornej hranici signalizuju organolepticky uz
zjavne postrehnutelné zmeny. Zodpovedajuci interval jéodového cisla — ktory
ie v korelacii s uvedenou oblastou peroxidového ¢isla — so zretelom na jeho
pohyvblivu relativnu poc¢iatoénu hodnotu sa vypocita tak, ze z jeho podiatoénej
stanovenej hodnoty sa odpocita 15—20 Y. Napriklad v pripade poéiato¢nej hod-
noty jodového ¢&isla 50 zalinajuca faza kazenia sa prejavi uZ pri hodnotach
40—43.

Pouzitim tejto metody sa moze pri dlhotrvajucom skladovani potravin véas
upozornit na zalinajuci rozkladny proces a tym zabranit pripadnym stratam.

Diferencovany priebeh graficky zndzornenych zavislosti peroxidového a jodo-
vého ¢Cisla i organoleptickej hodnoty mrazenych hotovych jedal od pouzitych
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Tab.

Druh skusok
jednotka

Td;muht Wa

Num_:lhrn-m_\t 0ty
1_"1'E’i'l'lﬂ_-ltﬂ:i.l’-‘l'l‘l_l_l!if

poé. miesim?

Priep. pre vodneé

pary g'm?.24 h
fﬁr.:zpﬁét‘mlém

\ tukom a olejom

| ]n selinam
lithom
slnefnému svetlu

Odolnost

VoSl

D — dobra
V — vyborna

Tab., 2

Druh skusok
Jednotlsa

Hrubka v mm
Plosna vaha g/m-
Trina dlzka m

Pev mr.sf v prietlaku
| kp/ cm?

a hlinikovej {délie

P_olyetylén_ 0,100

1. Mechanické a lyzikalno-chemiclké viastnosti polyetylénu 0,100 mm

Hlinikova félia

Teplota a cas pbdsobenia

| t18 et ,!:1,3_ =
24 h i1 rok| 24 h
ooy | = | = | =
AT | — = ==
R — =
Tae | = | = —
Tw | n 0 0
] i) 1 1]
|
E7.0 7.0 86 | 82
D | D | D | D
P | D D | D
v v vV |V
% 7| W v
P | P | P B
P — priemerna

_Cg_lo[én MSAT

Mechanické a fyzikalno-chemické vlastnosti celofanu MSAT a

{qg | =18 [ 18 | 85
24 h |1 k| 24 h

0.080 = = —
= = =
641 ._i’_ 620 | 640
189 | 185 | 17,0 | 188
o 0 |0 | o
0 0 0 1]

0 0 0 0
R AR N
vV |V |V | W

D D D | D
V|V |V |V
| v v v | v
Aluswtu

Al!.lb\.' i

Pevrost v dotrhavani g
Podet (l\!moh\ btJV

| Nasiakavost 0

l Pr (-_"md‘:‘tlLElﬂﬂ‘:t
pc‘rc miest/m-

Friep. 'piF_‘ vodné

pary g/m?.24 h
Rozpusfadlam

= | tukom a olejom

g kvselinam

S | lahom B
Q= | slneénému svetlu

V — vyborna
D — dobra

teplota a ¢as posobenia

| 115 | =18 | =18 | —35 s | -1 |18 | =35
|24h|]ml\_24h 24 h |1 rok| 24 h
0,080 | — | — | — |00% | — = | o=
60 | — e || B8 | ‘ = .= |
6060 | 5740 | 5200 | 5360 | 8900 | 5000 | 4500 | 4770
330 | 2.30 | 3,00 | 320 | 360 | 3.40 520 | 890
80 | 59 | 50 | 60 | 66 | 73 | 60 B4
6000 | 6000 | 3000 | 5000 | 1700 1800 | 1200 | 1200
45 | 50 | 58 | b6 | O 0 i e
0 0 0 0o | 0 0 0 0
44 | 46 | 41 | 48 | 0 0 0 0
D | D | B |D| D | D |[D | D
Vv vV |V | Vv | ¥ vV | vV |V
N | N [N | N |8 |8 s | s
N | N | N | 8 ‘ S |8 | 8
D | D | D | D |V v v | v
P — priemerné N — neodolava
S — slaba
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Tab. 3. Mechanické a fyzikédlno-chemické wvlastnosti kelimkového karténu
s nanosom polyetylénu a parafinovanych karténovych skladamek

[ Ke ]im!w\fv kartdn 1 T T
II_ s polyetylénom - E‘l\lﬂ'jdik_j
Druh skisok | teplota a éas posobenia

jednotlka 18 | 18 | =% 18 | i3 | __35
18 |5 h(trokl 22 h| "1 34 h 1t rok| 24 B
Tribka mm 0,250 — — = — -
“Plosna vaha g/m?® 198 | — | — | — =
“Trind dlzka m | 2660 | 2466 | 2400 | 3220 | 3150 | 3050 | 3000
Pevnoslt v prietlaku T | o T 27677 o _g‘l A
kg/em* 2,5 2,6 2, : 24 ! 2 2,7 ]
Pevnost v dotrhdvani g | 84 100 | 97 1103 | 75 | 90 | 88 | 81
Pevnost v prehybani
| a pod. dv\o,i%hybyov 1300 | 900 250 800 918 500 350 540
| Nasiakavost U, | 52 | 38 | 40 | 47 37 | 3¢ | 42 | 45
| PremastiteTnost o 0 o | 0 | o 0o |0 | o
Pr1et:)ustnm‘r pre vod, o ) " o ;367 ?27 B ;:5‘ T 4717
3, 3,25 | 3.7 ! I K; 3.8 !
a [ —— D |/ D |D|D |'D | D | D
& J tukom a 0_1L,|L,m 1 ]2 D D D { D D _D D
& _ | kyselindm v | v v v v v v v
gellhom |V [V 'V V|V |V [V [V
"~ |'slneénému svetlu | v v |V v | Vv vV | Vv hY
V — vyborna D — dobra

obalovych materidlov pocas skladovania, poukazuje na délezitost spravnej vol-
by sposobu balenia. Vysledky analytickych sledovani potvrdzuju jednoznacne
opravnenost pouzitia novodobych obalovych materidlov. Relativne kratsia doba
skladovatelnosti mrazenych hotovych jedal v parafinovanych skladadkach je
zvyraznend netesnostou tychto cbalov.

Zaver

Vyhodnotenie dlhodobého skladovacieho pokusu s cielom zistit vplyv niekto-
rich vybranych obalovych materidlov na trvanlivost mrazenych hotovych jedal
potvrdilo odévodnenost pouzitia novodobych obalovin. Docieli sa tym predize-
nie trvanlivosti mrazenych hotovych jedal zo 4 a7 6 mesiacov na 6—12 mesiacov,
popri umozneni strojného balenia. Zvlast vyhodné su kombinované, vrstvené
materialy, ako hlinik s celofanom, rézne papicre s nanosom polyetylénu, pri-
padne aj samotny polyetylén, lakovany celofédn, hlinikova félia, najmi pre
uplatnenie nového, girokého sortimentu mrazenych hotovych jedal v nenavrat-
nych obaloch.

SubeZné sledovanie chemickych ukazovatelov oxidativneho odburavania tu-
kov v mrazenych hotovych jedlach (peroxidové a jédové ¢islo) a organoleptic-
kej hodnoty tychto vzoriek pocas skladovania objasnilo ich vziajomny vztah
a umoznilo analyticky zachytit zafinajuce kazenie potravin a tym =zabranit
pripadnym stratédm.
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Sahrn

Sledoval sa vplyv niektorych vybranych obalovych materidlov na trvanlivost
skladovanych mrazenych hotovych jedal. Obalové materidly sa charakterizovali
po stranke mechanickych, fyzikalno-chemickych a chemickych vlastnosll v zé-
vislosti od teploty a od dlzky skladovamia. Pripravené hotové jedla sa zabalili
do skumanych obalovych materidlov, zmrazili pri —35 °C a uskladnili pri —18°C
a 70 Yy relativnej vlhkosti ovzdusia.

Vzorky sa periodicky vyhodnocovali po siranke analytickej a organoleptic-
kej. Zistilo sa, Ze trvanlivost mrazenych hotovych jedal, balenych do sku-
manych obalovych materidlov je pomerne vysokda, v priemere 9—12-mesadni,
s vynimkou vzoriek balenych do beznych parafinovych kartonovych skladaciek,
u ktorych trvanlivost neprekracovala 6—9 mesiacov. Najvhodnejsimi obalovi-
nami su vrstvené hlinikové félie.

Nasiel sa korelaény vzfah medzi analyticky zistenymi hodnotami (peroxi-
dové a jodové cislo) a organoleptickeu hodnotou skumanych jedal, pouzitelny
na zachytenie zadinajiceho procesu kazenia potravin.

Komentar ku grafom 1-12

Na grafoch 1—12 je zn&zorneny priebeh kvalitativnych zmien mrazenych ho-
tovych jeddl pocCas 15-mesaéného skladovania. Na grafoch 1—6 je vyjadreny
priebeh oxidativnych zmien tuku v mrazenych hotovych jedlach pocas sklado-
vania. Grafy 7T—12 vyjadruju zmeny organoleptickej hodnoty vzoriek.

Vysvetlenie k pouzitym skratkam:

A — Spenatové pyré.

B — rajé¢inova omacka.

C — zapravany hrasok.

D — smotanova omacka.

I -- dusené hovidzie miso so $tavou.

F — dusené bravéové méso so §tavou.

Oznacdenie pouzitych obalovych materialov:

1 — celofan MSAT

2 — Alusvit

3 — polyetylén

4 — hlinikova félia

5 — kelimkovy kartén s ndnosom polyetylénu

6 — parafinové skladacky.
Oznacenie suradnic:

PC ———— peroxidové &islo
JC — — — — jodové ¢islo
OH organolepticka hodnota
t skladovacia doba v mesiacoch
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Crarnsi 06 OJterIie  HCROTOPLIX YMAHOBOYHLIXN MaTCcpHaaon
B OTHOHIeHWN WX yl[OTpOﬁJ[BHHH A VIIAROBEU  MOPOenHbIX
TTHIIeBLIX TIPOJIVRTOR

Peswomne

CAeAILIOCH 32 BIUANEN HCKOTORLIX N30paibIX YHAKOBOUTRX MATePUATOB 11 TIPOYHOCTh
MOPOHENIOH POTOBOIL I jIaHI0fl e cliual. YOaronoulLle MaTepuans OB Xa)anTe-
PIIZOBAHB] CO CTOPOITRL MEXANWICCKUY, (NBITKO-XUMIUCCKENX T XIMUIECKUX CRORCTE B 3a-
BIICITAMOCTIL OT TOMIOCPATYPLT 1T 0T Cpela Xpalemia Ha cxasge, Hpnrorornennas rorosas
nmula OBl yIAKOBAIL B HBYyUAeMbIe YUAKOBOUABC MATePHANBL, OBIAA BAMODOMICHA TIPI
~—35 “Cn xpaena na craage upin —18 “C e 709 otrocnreanbaoil vaarn arsocfieper. Mogean
HEPILOAIMCCIT ONCHEHLY QAN THMCCEI I BRY COM. DBLI0 BRIACICIO, UTO HOUNOCTL MODOAeN
JLOTE POTOROI NULIH YRAKOUMTIION 1 y3UUACMBLX YHAKOBOTHLIX MaTepILAaX CPABTITCABING-
BHICOTA, B CPEATICM 9—12 Mecsinen, KPpome MOLCTel FHaRoBanupX B ofenpuiiaTeX mapadin-
HIIDOBATITLIX. BAPTOHNAX ROPOGRAX Y KOTOPLINX CTOIKOCTL Tie Hperoenga 6-—9 necsgen.
CaMBIMI TIOAX O/ YTIAKOROYHDIMIE MATCPTATIAMI ABIFIOTCS BACAOCTIHETC alT0MEHICDLIe
hroibTir.

Bemo umalijgenno woppedsnuonince orHOUICITIC  MOLY  addJNTIecK  ONPeICIeTHIBIANT
CTOMMOCTAMIL (9HCTO TEPOKCILA U Ji0/1a) 11 Bliyeonoil onenioli usyuaeymeii TuImn, npuvenr-
MOC AN BATEPABAIIT HAULNAIOWETOCT HPOLECea 110pIi HUILEBLIX PO LTOn.

Contribution to some packing materials evalution from the
standpoint of the their use for frozen foods packing

Summary

The influence of some selected packing materials on the durability of stored frozen
prepared foods. Mechanical, physico-chemical and chemical properties of packing
saterials were characterized with the relation to the temperature and to the time
of storage. Prepared foods were packed in investigated packing materials, frozen at
—25°C and stored at —18°C and 70", relative air humidity. The analytical and or-
ganoleptical evaluation of the samples have been carried out periodically. It has been
found out that the durability of frozen prepared foods padked in investigated packing
materials is relatively high — average 9—12 months — with exception of the samples
sacked in usual paraifined folded cartons. the durability of which was not higher
than 6—9 months. The most convenient packing materials are the stratified aluminium
foiis.
The correlation has been found among analytically determined values (peroxide
value and iodine number) and organoleplic value of investigated fcods applicable
for the record of commencing foods deterioration process.
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