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EKSPERIMENTALNA ISTRAZIVANJA AMBALAZNIH
MATERIJALA NA PROPUSTLJIVOST
SVJETLOSTI KOD SUSENOG VOCA

Mr. Ajka Aljili

Abstrakt

Koriste¢i UV spektrometar UNICAM-SP 800, u opsegu talasnih
duzina 200-800nm, ispitana je propustljivost na svi§gt odabranog ambaznog
materijala, razli¢itog sastava i razli¢ite debljine koriS¢enog za pakovanje
susenog voca.

1. 1.Monomaterijal, polietilen (PE) debljine 95um.

2. Monomaterijal, orjentisani polipropilen OPP debljine (20) um.

3. Monomaterijal, orjentisani polipropilen OPPmet debljine (20) um.

4. Kombinovani ambalazni materijal, poliestar(PET)/ orijentisani
polipropilen  metalizirani (OPP)met/  polietilen(PE)debljine
12/38/30 pm.

Eksperimentalni rezultati pokazuju da procesom metalizacije kod svih
ambalaznih materijala propustljivost na svetlost se znatno smanjuje, time se
poboljsava trajnost i kvalitet suSenih proizvoda.

Ambalazni materijal dobija na kvalitetu i funkcionalnosti kao i
ekonomicnosti.

Kljuéne rije€i: ambalaza, ambalazni materijali, metalizacija, suseno voce.
Uvod

Osnovna funkcija ambalaze je da pruzi upakovanom proizvodu zastitu
od spoljnih faktora koji mogu uticati na fizicko-hemijske, mehanicke i
organolepticke promene sadrzaja tokom skladistenja (Breht,et .al., 2003, Exama,
et al ., Fennema,1975,. Floros, 1990., Jojuas et al 2002).

U poslednje vreme je primena plasti¢nih materijala za pakovanje raznih
vrsta prehrambenih proizvoda porasla (Kalichevski,et al , 1993 Kasapiset a
2003).
Pa je potrebno poznavati kvalitativne osobine pajédi ambalaznih
monomaterijala ili promene kvaliteta sadrzaja, usled interakcija sadrzaja i
ambalaze tokom skladistenja.
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Na osnovu kog je moguce izvrSiti izbor odgovaraju¢eg materijala za
pakovanje odredenog prehrambenog proizvoda(Kalichevski, et al , 1993., Aljilji
2006).

Osnovna funkcija ambalaze je da pruzi upakovanom proizvodu zastitu
od spoljnih faktora koji mogu uticati na fizicko-hemijske, mehanicke i
organolepticke promene sadrzaja tokom skladistenja (Labuza 1998).

Pod uticajem vremena skldtlinja i spoljnih uticaja kao §to su:
temperatura, svetlost, vlaga i kiseonik promene ovog osetljivog materiggla im
veci ili manji intenzitet u zavisnosti od ambalaznog materijala i primenjene
ambalaze(Curakovi¢, M., i dr.1996. Lazi¢,V., i dr. 1996. Gvozdenovi¢ ,J. ,i dr.
1996).

Nove metode koje se koriste u globalnom odredivanju  gubitka
kvaliteta susenih proizvoda je zasnovana na definisanju i formulaciji opsteg
indeksa nazvanog GLOBALNI INDEKS STABILNOSTI (GSI koji varira od
0,11 1iuzima se simultano u raznim vremenskim varijacijama, za svakietvali
proizvoda hrane tokom cuvanja i komercijalizacije ( Joyrnal of Food
Engineering 2005, Voiley 2000).

Dobijeni rezultati pokazuju da se pracenjem promena kvaliteta upakovanog
suSenog voca iznadu najbolja i najekonomicnija reSenja o vrsti i kvalitetu
ambalaznih materijala i same ambalaze kao i nacina i uslova pakovanja koja bi
optimalno zasitila upakovani proizvod.
Eksperiment:
Za suSenje je koriSten meSovit uzorak voca proizvodaca Behar Sarajevo.
Tehnoloski postupak proizvodnje susenog voca:
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Sema br.1. Tehnoloski proces proizvodnje susenog voca
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AmbalaZni materijali

Ambalazni materijali koji su koristeni u radu tokom pakovanja suSenog
vocéa su:

1.Monomaterijal polietilenoznake PE 95 um.

Ambalazni materijal, orijentisani polipropilen: oznake OPP20pm.
3.Ambalazni materijal, orijentisani polipropilen metalizirani: oznake
OPPmet20um.

4. 4.Troslojni ambalazni materijal:poliestar/orijentisani  polipropilen
metalizirani/polietileroznake:PET 12pum /OPPmet38pum /PE35um.

wh e

Od prethodno odabranih ambalaznih materijala formirane su ambalazne
jedinice —kesice I sipano po 100g suSenog voca na laboratorijskoj zatvaraéici
AUDIO ELEKTRO tip VAKUUM sa tefloniziranim grejnim povrSinama.

U formirane ambalazne jedinice —kesice sipano je ru¢no oko 100g
suSenog voca. Posle punjenja sadrzaja, ambalazne jedinice-kesice zatvarane su
na istoj laboratorijskoj zavaracici. Nakon punjenja sadrzaja, uzorci su ¢uvani u
normalnim uslovima odnosno pri sobnoj temperaturi od £Z-22/remenu od
Sest meseci.

Sukcesivnim otvaranjem ambalaznih jedinica to jest uzoraka vr$ena su
ispitivanja ambalaze i sadrzaja po sledecoj dinamici 0, 15, 30, 45, 90,180 dana.

Kesice ¢ine ambalazu koja se izraduje oblikovanjem plasti¢nih folija..
Prema Dierkinngt (1978), kesica je seCena folija koja se spaja postupkom
termovara monomaterijala ili onih folja u kompleksu koji oméxyaju
termovarenje.Termovarenje je postupak sjedinjavanja homogenih plasti¢nih
ambalaznih materijala za pakovanje iste ili razlicite vrste, toplotom i pritiskom u
odredenom vremenskom trajanju.

Proces zatvaranja uslovljen je faktorom: pritiska, temperature,
vremena zatvaranja (Blackwell, 1978, Lutzelschet al 1975).

Narocito za industrijsko ili kuéno cuvanje hrane koriste se kesice
izradene od razlicitih vrsta, polietilenskih inertnih folija (Voilley 2000).

Metod ispitivanja ambalaZnih materijala i ambalaze

Propustljivost svetlosti ambalaznih materijala je odradena na aparatu
UV spektrometar UNICAM-SP800, u opsegu talasnih duzina 200-800nm.

Rezultati i diskusija

Na osnovu rezultata ispitivanja kvaliteta pojedinih monomaterijala i

njihovih kombinacija, datih u tabelama od5ledabrane su karakteristi¢ne
kombinacije za formiranje ambalaze za pakovanje susenog voca.
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Rezultati ispitivanja propustljivosti na svetlost, odabranog ambalaznog
materijala, polietilena debljine 98n, prikazani su u tabeli br.1.
Tabela br.1:Propustljivost na svetlost za ambalazni materijal PE(95)

UV spektar Vidljivi spektar

%T A %T A
200 43.65 0.36 400 58.90 0.23
250 57.54 0.24 500 67.61 0.17
300 69.18 0.16 600 70.80 0.15
350 66.10 0.18 700 75.86 0.12
400 60.26 0.22 800 79.43 0.10
Na osnovu dobijenih rezultata izbtle br. 1. moZe se konstantovati
sledece:

Dobijeni rezultati ukazuju da propustljivost na svetlost u cijelom
rasponu talasnih duzina konstantno raste, $to ukazuje da polietilen ima poveéanu
propustljivost svetlosti $to je potvrdeno i literaturnim navodima.

Rezultati ispitivanja propustljivostna svetlost, ambataog materijala
orijentisanog polipropilena debljine 20n, prikazanisuu tabelibr.2.

Tabela br.2: Propustljivost na svetlost za ambalazni materijal OPP(20)

UV spektar Vidljivi spektar

%T A %T A
200 54.59 0.2 400 75.86 0.12
250 91.20 0.04 500 77.62 0.11
300 95.55 0.02 600 77.62 0.11
350 82.10 0.00 700 81.28 0.09
400 75.86 0.1 800 83.18 0.18
Na osnovu dobijenih rezultata iz tabele br. 2. moze se konstantovati
sledece:

Da je propustljivost svetlosti neSto veca u odnosu na polietilen $to je
potvrdeno literaturnim navodima. U ultra violetnom dijelu spektra propustljivost

OPP materijala je bila amo veca nego kod PE materijala. Ove talasne duzine
imaju vecu energetsku vrijednost, §to moze usloviti povecanu fotooksidaciju
upakovanog sadrzaja.

Rezultati ispitivanja propustljivosti na svetlost, ambalaznog materijala,

orijentisanog polipropilena metaliziranog debljine g, prikazani su u tabeli

br.3.
Tabela br.3: Propustljivost na svetlost za ambalazni materijal OPPmet (20)
UV spektar Vidljivi spektar
%T A %T A
200 1.10 1.90 400 1.07 1.97
250 1.58 1.80 500 1.07 1.97




Journal for Research Business Administration, Year 1 No.2. 2010, KUD 65:338

300 1.41 1.85 600 1.07 1.97
350 1.07 1.97 700 1.07 1.97
400 1.07 1.97 800 1.07 1.97

Na osnovu dobijenih rezultata iz tabele br. 3. moze se konstantovati
sledece:

Povecanjem talasne duzine, propustljivosti na svetlost neznatno raste u
ultra violetnom dijelu spektra a onda je konstantna na talasnim duzinama od
350-400 nm, kao i u vidljivom dijelu spektra.

U odnosu na ambalazni materijal OPP(20), konstantovana je znacajno
manja propstljivost svetlosti , $to potvrduje povoljan efekat postupka
metalizacije OPP materijala ¢ime ovaj materijal postaje prakticno nepropustan
na svetlost §to je i literaturno potvrdeno.

Rezultati ispitivanja propustljivosti na svetlost, ambalaznog materijala,
orijentisanog polipropilena / polietilen debljine 20/5%0n, prikazani su u tabeli
br.4.

Tabela br.4:Propustljivost na svetlost za ambalazni materijal OPP/PE(20/50)

UV spektar Vidljivi spektar
%T A %T A
200 34.67 0.46 400 70.80 0.15
250 82.57 0.59 500 75.86 0.12
300 83.18 0.08 600 75.86 0.10
350 79.43 0.10 700 79.43 0.10
400 72.44 0.14 800 83.18 0.08

Na osnovu dobijenih rezultata iz tabele br.mbze se konstantovati
sledece:

Poveéanjem talasne duzine, u ultra violetnom dijelu spektra
propustljivost na svetlost raste, u rasponu 250-300 nm, propustljivost svetlosti je
nesto ve¢a odnosu na polietilen §to je i potvrdeno literaturnim navodima.

U ultra violethom dijelu spektra propustljivost OPP materijala je bila
veca nego kod PE materijala.

Rezultati ispitivanja propustljivosti na svetlost, ambalaznog materijala,
poliestar/orijentisani polipropilen / polietilen debljine 12/38/3@, prikazani su
u tabeli br.5.

Tabela br.5: Propustljivost na svetlost za ambalazni materijal
PET/OPPmet/PE(12/38/30)

UV spektar Vidljivi spektar
%T A %T A
200 1.20 1.96 400 1.07 1.97
250 1.07 1.97 500 1.07 1.97
300 1.07 1.97 600 1.07 1.97
350 1.07 1.97 700 1.07 1.97
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| 400 | 1.07 | 1.97 | 800 | 1.07 | 1.97 |

Na osnovu dobijenih rezultata iz tabele br. 3. moze se konstantovati
sledece:

Efekat smanjenjapropustljivosti na swéost je skoro identi¢an kao i
kod materijala koji su dobijeni postupkom metalizacije. Na osnovu rezultata
ispitivanja  karakteristika propustljivosti svetlosti odabranih ambalaznih
materijala moZze se konstantovati sledece:

Svi monomaterijali PET, OPP, PE kao i kombinacija OPP/Pe, u
vidljivom dijelu spektra imaju veliki procenat transparencije §to je i za ocekivati.

U ultra violetnom dijelu spektra dolazi do izrazaja vrsta materijala.

Monomaterijal OPP i njegova kombinacija OPP/PE imaju i dalje visoke
vrijednosti transparencije, dok se transparencija monomaterijala PET znatno
smanjuje. Metalizacijom kod svih kombinacija ambalaznih materijala
propustljivost na svetlost se znatno smanjuje.
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