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JAKOSC PRAZONYCH ORZESZKOW ZIEMNYCH PAKOWANYCH
W MODYFIKOWANEJ ATMOSFERZE (MAP)

Streszczenie

Celem podjetych badan byla kompleksowa analiza zmian jakos$ci przechowywanych orzeszkow
ziemnych, pakowanych w nowoczesne laminaty w modyfikowanej atmosferze (MAP). Analizowano
zmiany zawarto$ci O, w opakowaniu oraz zmiany cech sensorycznych i fizykochemicznych produktéw w
zaleznosci od rodzaju opakowania i okresu przechowywania. Stwierdzono, Ze zmiany zawarto$ci tlenu w
stosowanych opakowaniach charakteryzowaly sig zblizonym przebiegiem, niezaleznie od rodzaju ich
producenta. W czasie przechowywania zaobserwowano zmiany jako$ci thuszczu w produkcie, czego prze-
jawem byly glownie wzrost liczby nadtlenkowej i pogorszenie waloréw smakowo-zapachowych.

Wstep

Wyznaczanie lub projektowanie okresow trwatosci produktéw spozywczych, li-
mitujacych ich czas dystrybucji i sprzedaZy, jest waznym problemem, ktory ma konse-
kwencje ekonomiczne, zwiazane z niepewnoscia przewidywania okresu przydatnoSci
do ich spozycia. Okres trwalosci krotszy od rzeczywistego moze oznacza¢ przedwcze-
sne wycofanie produktu z rynku lub przekwalifikowanie jego jako$ci. Natomiast za-
projektowanie tego okresu jako dhuzszego od rzeczywistego — obok oczywistych za-
grozen zdrowia konsumentéw — moze spowodowac zwigkszone prawdopodobienstwo
zwrotéw produktu. W kazdym z tych przypadkéw powstang wymierne straty w odnie-
sieniu do potencjalnej sprzedazy tych produktow, ktorych zaprojektowany okres trwa-
losci bylby zgodny z rzeczywistym [1, 13].

O trwato$ci produktéw spozywczych decyduje wiele czynnikéw. W literaturze
przedmiotu wystegpuje duza réznorodno$¢ w ich systematyce oraz miejsca wéréd nich
opakowania. Wynika to ze zréznicowania zadan i funkgcji jakie pelni nowoczesne opa-
kowanie w zabezpieczeniu jakosci pakowanej zywnosci [10, 14].
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Studia literatury przedmiotu oraz dotychczas prowadzone badania wlasne pozwa-
laja na zaproponowanie nast¢pujacego uktadu czynnikow gltéwnych, wptywajacych na
trwato§¢ produktow spozywczych: jako$¢ produktu, reakcje w uktadzie opakowany
produkt — otoczenie (zewngtrzne i wewngtrzne) i jakos¢ opakowania [4, 10, 11, 13, 14,
15, 16, 17].

W celu zapewnienia odpowiedniej trwatosci produktéw, zaden z powyzszych
czynnikoéw nie moze by¢ pomijany. W badaniach nad trwalosécia produktow spozyw-
czych, szczegblnie pakowanych w mieszaninie gazoéw, nalezy uwzglednia¢ jakosé
produktu zintegrowanego w ukladzie z jego otoczeniem zewngtrznym i wewngtrznym.
W wielu przypadkach dominujaca przyczyna pogorszenia jakosci pociczas przecho-
wywania, dystrybucji i sprzedazy zywnoSci, obok jakosci wyjsciowej produktu, sa
bowiem wlasciwosci materiatu opakowaniowego i jako$¢ opakowania.

Zastosowanie nowoczesnych rozwiazan w zakresie pakowania zZywnosci, takich
jak pakowanie w mieszaninie gazow czy opakowania aktywne w polaczeniu ze stoso-
waniem wysokobarierowych materiatdéw opakowaniowych, stwarza mozliwosci do
przedtuzenia trwatosci pakowanych produktow [2, 18].

Obecnie na rynku krajowym mozna zaobserwowa¢ rosnace zainteresowanie tzw.
zywnoscia do przekaszania migdzy positkami (z ang. snacks), ktorej spozycie wzrasta,
zwlaszcza wérdd ludzi mlodych. Aktualnie asortyment tego rodzaju produktéw znacz-
nie si¢ rozszerzyl i obejmuje m. in. orzeszki ziemne o réznych smakach np. solone, z
miodem, papryka oraz orzeszki w ciescie, prazynki ziemniaczane, chipsy.

W przypadku wyrobow cukierniczych takich, jak orzeszki ziemne, zawierajacych
duze ilo$ci thuszczu, szczegdlnego znaczenia nabiera odpowiedni dobor materiatow
opakowaniowych i systeméw pakowania. Ograniczenie przenikania gazow, gldwnie
tlenu decyduje bowiem o zachowaniu jako$ci produktu, gléwnie waloréw smakowo-
zapachowych. Orzeszki ziemne pakowane sa zwykle w atmosferze gazu obojetnego
(MAP), z zastosowaniem wysokobarierowych laminatow metalizowanych lub puszek
metalowych [2, 15, 16, 17].

Celem podjetych badan byta kompleksowa analiza zmian jakosci prazonych
orzeszkoéw ziemnych pakowanych w nowoczesne laminaty w MAP, pod wzgledem ich
wspotzaleznosci ze zmianami zawarto$ci tlenu w opakowaniach oraz wlasciwosciami
materialow opakowaniowych. Uwzgledniono zatem réwnocze$nie jako$é produktu,
materiatlu opakowaniowego i mieszaniny gazow w opakowaniu.

Material i metody badan

Material doSwiadczalny stanowily prazone orzeszki ziemne produkowane przez
firmg “Felix Polska GmbH” w Niedzwiedziu koto Krakowa, przechowywane w mody-
fikowanej atmosferze o skadzie: 98,5% N, i 1,5% O,. Produkt o masie 100 g pakowa-
no w MAP z zastosowaniem torebek z fatda boczna formowanych w systemie piono-
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wym (v.f.£h) z laminatéw metalizowanych PET/EVOH-LDPE, pochodzacych od
trzech producentdw i réznigcych si¢ gruboscia (d). Stosowane laminaty I (d=0,81 mm)
111 (d=0,75 mm) byty produkcji niemieckiej ,a laminat III (d=1 mm) - polskie;j.

Ze wzgledu na to, ze okres trwalosci orzeszkéw ziemnych pakowanych w MAP
wynosi 12 miesigcy, badano produkty w odstgpach miesigcznych. Materiat do§wiad-
czalny przechowywano w normalnych warunkach sprzedazy (temp. 15-20°C). Analizie
poddano takze wyroby bezposrednio po produkcji oraz produkty przeterminowane (13
miesi¢cy przechowywania).

Zawarto$¢ tlenu w opakowaniach produktow oznaczano za pomoca analizatora
tlenu typu LC-700 F produkcji japonskiej. Przyrzad ten charakteryzuje si¢ zakresem
pomiarowym 0-10% i dokladno$cia pomiaru 0,01%. Funkcje czujnika zawartosci
tlenu spetnia cewka elektrochemiczna o odpowiedniej czulosci [3].

Orzeszki ziemne badano pod wzglgdem zmian cech sensorycznych i fizykoche-
micznych. Analize sensoryczng przeprowadzil 6-osobowy zespot oceniajacy o uprzed-
nio sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej, wykorzystujac metodg S-punktowa [5].
Uwzgledniono nastgpujace 4 wyrdzniki jakosci orzeszkow ziemnych, ktérym przypi-
sano odpowiednie wspotczynniki wazkosci: smak (0,40), zapach (0,30), barwa (0,20),
wyglad powierzchni (0,10). Nastgpnie wyznaczono wskazniki sensorycznej jakoS$ci
calkowitej (WSJC) na podstawie samodzielnie opracowanej karty wzorcowej ocen
[15].

Badania fizykochemiczne obejmowaly oznaczanie: zawartosci tluszczu, wg PN-
71/A-88021 [6], liczby kwasowej wg PN-60/A-86921 [7], liczby nadtlenkowej wyra-
zonej jako Liczba Lea wg PN-ISO 3960:1996 [8]. Obecnos¢ aldehydu epihydrynowe-
go wykrywano wg PN-60/A-86924 [9].

Wiyniki i dyskusja

W pierwszej kolejnosci ustalono charakterystyke techniczng i uzytkows folii opa-
kowaniowych oferowanych przez roéznych producentdw, a nastgpnie analizowano
zmiany cech sensorycznych i parametréow fizykochemicznych orzeszkéw ziemnych w
zaleznosci od okresu przechowywania i sposobu pakowania [5].

Przebieg zmian zawartosci tlenu w roznych rodzajach laminatéw w zaleznosci od
okresu przechowywania zaprezentowano na rys. 1.

Uzyskane wyniki badan zmian WSJC oraz wyr6znikéw fizykochemicznych
orzeszkOw ziemnych w zalezno$ci od rodzaju opakowania i okresu przechowywania
zaprezentowano na rys. 2—4.
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Rys. 1. Zmiany zawartosci tlenu w opakowaniach orzeszkéw ziemnych w zaleznosci od rodzaju mate-
rialu opakowaniowego i okresu przechowywania.

Fig. 1. The changes of oxygen content in packaging of peanuts in relate to the kind of packaging mate-
rials and period of storage.

Uwzgledniono parametry pozwalajace okreslic jako$¢ zawartych w orzechach
ziemnych thuszczéw, ktére w glownej mierze wplywaja na ich wartos¢ odzywcza i
cechy sensoryczne (smak, zapach), warunkujac trwatos¢ produktéw [12].

W oparciu o wyniki analizy wstgpnej stwierdzono, ze oceniane orzeszki ziemne
byly bardzo dobrej jakosci. Wskazuja na to wysokie oceny jako$ci sensorycznej
(WSJC = 5,0) oraz wyniki analiz fizykochemicznych. Z kolei przeprowadzone wg
wymagan zawartych w PN [5] wstgpne badania folii opakowaniowych, obejmujace
wyznaczenie parametrow okreslajacych wlasciwosci sensoryczne, fizyczne, barierowe,
powierzchniowe oraz mechaniczne laminatow i zgrzewow potwierdzily ich przydat-
no$¢ do pakowania wyrobéw cukiemniczych typu orzeszkéw ziemnych. Jedynie w
przypadku laminatu III, mozna przypuszczaé, ze zbyt duza jego grubo$¢ moze spowo-
dowaé w czasie skladowania powstanie mikronieszczelno$ci na zgrzewach.

W wyniku przeprowadzonych badan produktéow réznigcych sig okresem prze-
chowywania i rodzajem opakowania stwierdzono znaczace réznice w zawartosci tlenu,
rz¢du 0,01%-2,23% (rys. 1) i WSJC orzeszkéw ziemnych (5,0-2,2) (rys. 2), a sposrod
parametrow okreslajacych jakos¢ thuszczu wyekstrahowanego szczegdlnie w zawarto-
sci nadtlenkow (0,85-12,23 mR 0,/kg) (rys. 3).
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Rys. 2. Zmiany wskaznika sensorycznej jakosci catkowitej (WSJC) orzeszkow ziemnych w zaleznosci
od rodzaju materiatu opakowaniowego i okresu przechowywania.

Fig. 2. The changes of the index of total sensorial quality (ITSQ) of peanuts in relate to the kind of
packaging materials and period of storage.

We wszystkich analizowanych produktach, bez wzglgdu na rodzaj opakowania i
okres przechowywania, nie stwierdzono obecnosci aldehydu epihydrynowego.
Zawarto$¢ tlenu w opakowaniach z laminatow charakteryzowala si¢ bardzo zblizony-
mi zmianami. Poczatkowe jego st¢zenie w opakowaniu rzgdu 1,50%, bedace wyni-
kiem zastosowania pakowania w modyfikowanej atmosferze, zmniejszalo si¢, osiaga-
jac po uplywie drugiego i trzeciego miesiaca przechowywania poziom 0%. Nast¢pnie
ilos¢ O, stopniowo rosta do wielko§ci maksymalnej w siddmym i 6smym miesiacu
sktadowania. W tym samym czasie wystapit nieznaczny spadek zawarto$ci nadtlen-
kow, co jest zwigzane z etapem procesu utleniania tluszczéw (rys. 3). Po tym gwat-
townym wzroscie stezenia tlenu, w dalszym okresie przechowywania nastapito jego
obnizenie (rys. 1).

Zmiany zawarto$ci tego gazu w opakowaniach orzeszkéw ziemnych uzaleznione
byly zatem glownie od przebiegu procesu autooksydacji ttuszczéw, ktorego istotnym
elementem jest pochtanianie tlenu [12, 13]. Pewne znaczenie ma takze rodzaj stoso-
wanych do pakowania laminatéw (rys. 1). Zdecydowanie wyrdzniat si¢ laminat II1
produkcji polskiej. W opakowaniach z tego tworzywa zawarto$¢ O, wyraznie przekro-
czyla granicg 2% juz po potowie okresu przydatnosci do spozycia produktu. Sytuacja
ta potwierdzita si¢ réowniez w badaniach jakosci tego materialu opakowaniowego, kto-
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re wykazaly mozliwo$¢ wystapienia mikronieszczelnosci na zgrzewach opakowania.
Konsekwencja wzrostu zawartosci tlenu w tych opakowaniach byt wzrost liczby nad-
tlenkowej, liczby kwasowej oraz nizsza ocena sensoryczna pakowanego produktu, co z
kolei prowadzito do jego dyskwalifikacji przed uplywem okresu przydatnosci do spo-
zycia (rys. 2-4).

W miarg uptywu okresu przechowywania pakowanych orzeszkow ziemnych
zmieniala si¢ rowniez ich jako$¢ sensoryczna, a szczegoélnie smak 1 zapach, co zwigza-
ne bylo przede wszystkim z pojawieniem si¢ stabo wyczuwalnego zapachu rybiego,
mydlanego lub zjetczatego oleju. Jednak WSJC produktéw w opakowaniach z lamina-
tow I 1 IT ksztaltowaly si¢ na poziomie dobrym jeszcze po jedenastu miesigcach skla-
dowania. Natomiast jako$¢ sensoryczna orzeszkow ziemnych przechowywanych
w laminacie III pod koniec terminu przydatnos$ci do spozycia byla niezadawalajaca
(rys. 2).

Analizujac zmiany liczby Lea mozna stwierdzié, ze zawarto$¢ nadtlenkéw w wy-
ekstrahowanym z produktu tluszczu wyraznie rosta w miarg uplywu czasu sktadowa-
nia, ale miescita si¢ w dopuszczalnej granicy 10 mR O,/kg nawet po rocznym okresie
przechowywania, jesli stosowany byt odpowiedni material opakowaniowy (laminat I
i1 II). W przypadku orzeszkdow ziemnych w opakowaniach z laminatu III, zawarto$é
nadtlenkow przekroczyta wartoé¢ dopuszczalng pod koniec okresu sktadowania, czego
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Rys. 3. Zmiany liczby nadtlenkowej thuszczu wyekstahowanego z orzeszkow ziemnych w zaleznosci od
rodzaju materialu opakowaniowego i okresu przechowywania.

Fig. 3.  The changes of peroxide value of the extracted fat of peanuts in relate to the kind of packaging
materials and period of storage.
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Rys. 4. Zmiany liczby kwasowej thuszczu wyekstrahowanego z orzeszkéw ziemnych w zaleznodci od

rodzaju materialu opakowaniowego i okresu przechowywania.

Fig. 4. The changes of acid value of the extracted fat of peanuts in relate to the kind of packaging mate-

rials and period of storage.

konsekwencja bylo pogorszenie jakosci sensorycznej i dyskwalifikacja produktu
(rys. 3).

Podobny charakter zmian, lecz przebiegajacy ze znacznie mniejszym nasileniem,

stwierdzono w odniesieniu do liczby kwasowej tluszczu wyekstrahowanego z orzesz-
koéw ziemnych. Najwiekszy wzrost liczby kwasowej (2,69 mg KOH/g ttuszczu) wysta-
pil w produkcie przechowywanym w opakowaniach z laminatu III (rys. 4).

Whioski

1.

Zastosowanie barierowego opakowania, o odpowiedniej wytrzymalo§ci mecha-
nicznej, w potaczeniu z pakowaniem w mieszaninie gazow oraz wysoka jako$¢
poprodukcyjna orzeszkow ziemnych gwarantowaly ich trwatos¢, dluzsza niz to
okreslaja normy przedmiotowe.

W czasie przechowywania nastgpowaly zmiany jakosci tluszczu zawartego w
orzeszkach, czego przejawem byly gléwnie wzrost liczby nadtlenkowej 1 pogor-
szenie waloréw smakowo-zapachowych.

Zmiany zawarto$ci tlenu w stosowanych opakowaniach orzeszkéw ziemnych cha-
rakteryzowaly sig zblizonym przebiegiem niezaleznie od rodzaju ich producenta.
Uzyskane wyniki potwierdzily, ze do zapewnienia trwalo$ci produktéw spozyw-
czych pakowanych w MAP niezbgdna jest integracja badan jakosci produktu,
opakowania oraz reakcji w uktadzie opakowany produkt—otoczenie.
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THE QUALITY OF PEANUTS IN MODIFIED ATMOSPHERE
PACKAGING (MAP)

Summary

The aim of this complex analysis was to estimate the changes of the quality of storage peanuts in
modified atmosphere packaging (MAP). The changes in oxygen content in packaging as well as the
changes of sensorial and physico-chemical characteristics of product were examined with relation to kind
of packaging materials and the storage period. According obtained results it can be said that changes in
oxygen content in packages have similar course independently of their producer. During storage period
quality of fat content in the product has changed as the peroxide value grown up and taste and smell val-
ues deteriorate.



