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Primjena apsorbera viage kod pakiranja mesa i ribe

Sazetak

Domagoj Gabri¢', Mia Kurek', Mario Scetar’, Kata Gali¢'*

Svjeze meso i riba prirodno sadrze veliku koli¢inu vode koja se, zbog oksidacijskih procesa i oste-
éenja stanicne membrane nakon rezanja, otpusta u obliku mesnog soka u upakirani proizvod. Prisutni
mesni sok potrosac dozivljava kao nepozeljnu karakteristiku, te stoga slijedi i njegovo odbijanje kupnje
takvog proizvoda. Isto tako, viSak vode potice mikrobioloski rast, smanjujuci stabilnost i trajnost upaki-
ranog mesa. Kako bi se izbjegao taj problem, i postigao privlacan izgled proizvoda, kod pakiranja mesa
i ribe koriste se podlosci za apsorpciju mesnog soka. Uporaba apsorbera vlage zajedno sa spojevima sa
antimikrobnim djelovanjem rezultira mikrobioloski ispravnim proizvodom dobre kvalitete tijekom njego-

vog roka trajnosti.

Kljuéne rijeci: apsorberi vlage, pakiranje, meso, riba

Uvod

U prehrambenoj industriji ambalaza ima
viSestruku ulogu poput zadrZavanja upakiranog
sadrzaja, informiranja potrosaca, navodenjem
¢injenica o zapakiranom proizvodu, kao i preno-
Senje marketinskih poruka. Ucinkovita tehnolo-
gija pakiranja hrane trebala bi odrzavati karakte-
ristike proizvoda na prodajnom mjestu, stvaranje
manjeg otpada od hrane i imati smanjen utjecaj na
okolis. Svakako primarna uloga pakiranja je odva-
janje hrane od okolnih utjecaja, smanjenje izla-
ganja uzrocima kvarenja (kao Sto su na primjer:
mikroorganizmi, enzimska aktivnost, kisik, vode-
na para i nastajanje mirisa netipi¢nih za odredenu
hranu) i izbjegavanje gubitaka poZzeljnih spojeva
(kao Sto su hlapljive arome), a sve u svrhu produ-
lienjatrajnostiupakiranogprehrambenog proizvo-

da (Gaikwadisur.,2017.).

Kemijske, senzorske i mikrobioloske karak-
teristike mesa postupno se mijenjaju tijekom
roka trajnosti proizvoda Sto predstavlja neizbje-
Zan proces, pri cemu ambalaza i metode pakira-
nja mogu ucinkovito djelovati na usporenje ovih
procesa. Tehnologije pakiranja hrane, kao Ssto
su pakiranje u aktivnoj i modificiranoj atmosfe-
ri, pruzaju sve te funkcionalnosti kao i niz novih
rieSenja kako produljiti trajnost upakiranog mesa
i ribe istovremeno zadrzavajuci nutritivne vrijed-
nosti i sigurnost upakiranog proizvoda (Ahmed i
sur., 2017.; Tsironi i sur., 2018.; Gali¢ i sur., 2019a. i
2019b.). Klju¢ni razlog kvarenja hrane je prisutnost
vode/vlage u hrani (Yildirim i sur., 2018.). Hrana kao
$to su meso i riba imaju visoku vrijednost aktivite-
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ta vode (a ) Sto dovodi do prekomjernog nakuplja-
nje relativne vlage (RH) unutar ambalaZe i ubrza-
va rast i razvoj bakterija i plijesni. Kao posljedica
toga dolazi do gubitka nutritivne vrijednosti i kvali-
tete upakiranog proizvoda. Kako bi se suzbio rasti
i razvoj mikroorganizama, od presudne je vaznosti
kontrola udjela vlage unutar pakovine. Upravo
zbog visokih a  vrijednosti svjeZe ribe i sirovog
mesa, odrzavanje visoke relativne vlage unutar
pakovine poZeljan je parametar u sprjecavanju
isusivanja ovih proizvoda. Takoder, zbog misi¢-
ne degradacije i oscilacija u temperaturi skladi-
Stenja stvara se dodatna tekucina izazvana gubit-
kom mesnoga soka. Potrosaci uocavaju ovaj visak
tekucéine kao neugodnu pojavu koja ih odvlaci od
kupnje takvog proizvoda (Rux i sur., 2016.; Mohan
i Ravishankar 2019.). Kako bi se smanjilo nakuplja-
nje viska vlage unutar pakovine koriste se apsor-
berivlage. Apsorberivlage reguliraju aktivitet vode
proizvoda kako bi se suzbio mikrobioloski rast
(Choi i Lee 2013.). Apsorberi vlage obi¢no dolaze u
obliku vredica, filmova, podlozaka i jastuci¢a koji
odrzavaju razinu mesnog soka ili odrzavaju relativ-
nu vlaznost unutar pakovine.
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Karakterizacijaapsorberavlage

Apsorberi vlage se sastoje od higroskopnih
spojeva ili od tvari koje privlace i zadrZzavaju mole-
kule vode iz okolnog medija. Aktivni apsorberi
vlage se nadalje mogu podijeliti u dvije glavne kate-
gorije: a) na regulatore relativne vlage koji apsor-
biraju vlagu u zratnom prostoru vrecice (kao npr.
sredstva za susenje) i b) odstranjivace vlage koji
sakupljaju izluéenu tekucinu iz hrane (Yildirim i sur.,
2018.; Castrica i sur., 2020.). Odstranjivaci vlage se
mogu upotrijebiti u obliku jastuci¢a i podmetaca
koji se postavljaju ispod svjezeg mesa. Izbor apsor-
bera ogranicen je cijenom, zakonski dozvoljenim
spojevima (sigurnost hrane) i sposobnosc¢u upija-
nja vlage. Posljednjih godina veliku paznju privu-
kli su inovativni super-apsorbiraju¢i kompozitni
(slozeni) materijali, uklju€ujuéi i one na bazi organ-
skih i polimernih spojeva. Podjela apsorbirajuéih
materijala koji se koriste u pakiranju hrane nave-
deni su u Tablici 1. Primjeri komercijalno dostupnih
apsorbiraju¢ih materijala u primjeni za pakiranje
mesa i ribe nalaze se u Tablici 2.

lako je vecina komercijalnih apsorbera
vlage dizajnirana na principu djelovanja isusivaca,

Tablica 1. Podjela apsorbirajué¢ih materijala za vlagu koji se koriste kod pakiranja hrane (Gaikwad i

sur., 2019.)

Table 1 Classification of moisture absorbing materials for food packaging applications (Gaikwad et al., 2019)

Podjela/Classification

Anorganski/

Inorganic

Apsorbirajuéi materijali/ Moisture absorbing materials

Silikagel, prirodna glina (montmomorilonit, zeolit), kalcijev klorid, magnezijev klorid, aluminijev klorid, litijev
klorid, kalijev acetat, kalcijev bromid, kalcijev nitrat, cinkov klorid, fosforov pentoksid, aktivni aluminij,
kalcijev oksid, barijev oksid, natrijev klorid, kalijev klorid, kalijev karbonat, amonijev nitrat, bentonit, natrijev

heksametafosfat.

Silica gel, natural clay (montomorillonite, zeolite), calcium chloride, magnesium chloride, aluminium
chloride, lithium chloride, potassium acetate, calcium bromide, calcium nitrate, zinc chloride, phosphorus
pentoxide, activated alumina, calcium oxide, barium oxide, sodium chloride, potassium chloride, potassium
carbonate,ammoniumnitrate, bentonite, sodium hexametaphosphate.

Organski/

Organic

Na bazi polimera/

Polymer-based

Sorbitol, ksilitol, fruktoza, celuloza i njeni derivati (natrijeva karboksimetil celuloza), kalijeva
karboksimetil celuloza, amonijeva karboksimetil celuloza, monoetanolamin karboksimetilceluloza,
dietanolaminili trietanolamin.

Sorbitol, xylitol, fructose, cellulose and their derivatives (sodium carboxymethyl cellulose, potassium
carboxymethyl cellulose,ammonium carboxymethyl cellulose, monoethanolamine
carboxymethylcellulose), diethanolamine or triethanolamine.

PolimeriSkroba, poli(vinil-alkohol), adsorbiraju¢e smole.

Starch copolymers, poly(vinyl alcohol), absorbent resin.

Ostalisintetizirani/

Other synthesized

Natrijev poliakrilat cijepljen Skrobom, diatomejska zemlja.

Starch-grafted sodium polyacrylate, diatomaceous earth.
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Tablica 2. Primjeri komercijalno dostupnih apsorbirajuc¢ih materijala za pakiranje mesaii ribe (Gaikwad

isur.,2019.)

Table 2 Examples of commercially available moisture absorbing packaging materials for meat and fish

products (Gaikwad et al.,2019)

Trgovackinaziv /Oblik proiz-

voda
Trade name /Product form

MOISTCATCH™
Film/film

Polimerni materijal /
Polymeric material

PET/AL/apsorbirajuéisloj/ zataljivisloj
PET/AL/moistureabsorbinglayer/sealantlayer

Primjena /
Application

Proizvodiod mesa/
Meat products

SORBEDIndia™
Film/film

Linearni polietilen niske gustoée (PE-LLD)
Linear low-density polyethylene (PE-LLD)

Mesoiproizvodiod mesa/
Meatand meatproducts

GUOLIANG/
Podlozak/ Tray

Ekoloski prihvatljiv polistiren/
Eco-friendly polystyrene

Preradeni ribljii mesni proizvodi/
Processed fish and meat products

Water-absorbing tray M-3/
PodlozZak za apsorpciju viage

Dri-Loc® Podmetaé / Pad PE-LLD

Pjenastipolistiren/
Expanded polystyrene

Vlazna hrana/
Moist food

Meso, riba/ Meat, fish

S0co®/ Polietilen niske gustoce (PE-LD)/ Piletina, riba, svinjsko i govede meso / Chicken,
Podmetaé /Pad Low-density polyethylene (PE-LD) fish, porkand beef meet
Cryovac® L .
Apsorbiraju¢i podmetac/ Obnovljiviizvori/Renewableresources mes:,;'lblf I n;eso F;:radl/ duct
Absorbent Pads eat, fishand poultry products
Smrznuto i ohladeno meso i njihovi djelomi¢no
C-Airlaid Laminat s polietilenom/ kuhaniproizvodi/
Podmetaé/Pad Polyethylene-laminated Frozen and chilled meat, fish and their semi-
cooked products
MeatGuard i Sirovo meso
Podmetad/Pad Raw meat

intenzivno se radi na razvoju novih apsorbirajuéih
materijala u obliku polimernih filmova.

U novije vrijeme istraZivanja su usmjere-
na na proucavanje mehanizma djelovanja organ-
skih i anorganskih apsorbera vlage (Wilson 2017.).
Za razvijanje profitabilnih tehnoloskih rjeSenja
potrebno je pored tehnickih ¢imbenika (kao npr.
mo¢ i brzina apsorpcije, mehanizmi aktivacije, kraj
reakcije (apsorpcije), moguce interakcije ili reakci-
je sa ostalim metodama pakiranja i prehrambenim
proizvodom) voditi racuna i o zakonskoj regulativi
i marketinSkim znacéajkama (npr. sigurnost hrane,
cijena i prihvatljivost od strane potrosaca). Apsor-
beri vlage sastavljeni su od takvih materijala koji
fizicki apsorbiraju i zadrZzavaju molekule vode iz
okolnog medija, dok za razliku od njih, sakupljaci
vlage upijaju vodu putem kemijske reakcije izmedu
dva funkcionalna materijala. Sredstva za suSenje
apsorbiraju vlagu iz okoline putem fizicke i kemij-
ske adsorpcije i na taj na¢in smanjuje RH u zrac-
nom prostoru pakovine. Silika gel je primjer fizi¢-
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ke adsorbcije vlage dok je sorpcija kod kalcijeva
klorida primjer kemijske reakcije. Opcenito, apsor-
beri vlage su najveéu primjenu nasli bas u primjeni
pakiranja prehrambenih proizvoda.

Obliciapsorberavlage

Apsorbirajué¢i materijali upijaju vlagu i
slobodnu vodu unutar pakovine 3Sto rezultira
smanjenjem relativne vlage do trenutka prestan-
ka kondenzacije. Koli¢ina apsorbirane vode unutar
zatvorene ambalaZe mozZe ovisiti o: a) vrsti i volu-
menu apsorbiraju¢eg materijala, b) jacini veze koje
stvaraju molekule vode sa odredenim spojem, c) o
koli¢inivode koju je materijal ve¢ apsorbirao, kaoio
temperaturi (Ozdemiri Floros 2004.; Bovii Mahajan
2017.; Gaikwadisur., 2019.; Zhangisur., 2020.). Kod
pakiranja prehrambenih proizvoda sa visokim akti-
vitetom vode treba uzeti u obzir kapacitet apsorbe-
ra vlage za odgovarajuéi proizvod u svrhu postiza-
nja Zeljenog roka trajnosti. Komercijalno koristeni
oblici apsorbera vlage kod pakiranja prehrambe-
nih proizvoda su vreéice, podmetadi, podlosci koji



ZNANSTVENO STRUCNI DIO

T P
e c® T
® ® e T
Podmetad/ Vrecica/ “Polimerni film/
o Pad o Sachet Polymericfilm - 2
//)/’ d__.;"___ ,,'Podloiakf'l‘x'ay

Slika 1. Razli¢iti oblici apsorbera vlage za pakiranje hrane
Figure 1 Different forms of moisture absorbers for food packaging applications

reguliraju vlaznost i polimerni filmovi (Slika 1).
Njihova primjena zakonski je regulirana Uredbom
(EZ) 1935/2004. Takoder, prema znanstvenom
misljenju Europske agencije za sigurnost hrane
(European Food Safety Authority, EFSA), materija-
li na bazi natrijeve karboksimetil celuloze i bento-
nita ne predstavljaju zdravstveni rizik za potrosa-
¢a ukoliko se upotrebljavaju kao apsorberi vlage i
oslobodenih sokova iz hrane, dok se neki materi-
jali, kao Sto je aluminijev kalijev sulfat dodekahi-
drat, mogu primjenjivati u kombinaciji sa karbok-
simetil celulozom i bentonitom u koli¢inama do 4%
(m/m). U svakom slucaju, kapacitet apsorpcije se
ne smije prekoraciti (EFSA, 2012.). Pored veé nave-
denih komercijalno dostupnih apsorbera vlage
(Tablica 2), interesantno je spomenuti i Showa
Denko KK (Tokyo, Japan), plasti¢ni film od propi-
len glikola i poli(vinil alkohola), posebno dizajniran
za produzenje trajnosti svjeze ribe; te Nor® Absor-
bit (Nordenia International AG), fleksibilan film koji
apsorbira visak mesnog/ribljeg soka tijekom zagri-
javanja u mikrovalnoj pecnici. Na Slici 2 prikazan je
tipi¢ni sustav pakiranja sa apsorbiraju¢im podme-

tac¢ima. Komercijalno primijenjeni sustavi apsorbi-
rajucih vredica, i podlosci oblikovani su tako da ne
utjecu na vanjsku strukturu ambalaznih materijala.

Filmovi protivzamagljivanjaambalaze

Polimerni filmovi protiv zamagljivanja spre-
¢avaju stvaranje magle s unutarnje strane ambala-
Ze kao sto je to kod npr. svjeZzeg mesa i ribe (Gali¢
2012.). Takvi filmovi isto tako omogucuju potrosa-
¢u jasan pogled na prehrambeni proizvod. Primje-
na filmova protiv zamagljivanja isto tako je vazna
i kod smrznutih proizvoda (Hu i sur., 2018.). Mate-
rijali protiv zamagljivanja su uglavnom povrsinski
aktivna sredstva sastavljena od dva dijela: hidrofil-
nog i lipofilnog. Primjeri takvih materijala su: este-
ri glicerola i masnih kiselina, esteri poliglicerola i
masnih kiselina, esteri polietilen glikola i masnih
kiselina, alkilni eter polietilen glikola, etoksilirani
alkilni fenol i drugi (Osswald i sur., 2006.). Nakon
Sto je sredstvo protiv zamagljivanja ugradeno u
polimernu matricu, ono migrira iz matrice na povr-
Sinu filma smanjujuéi medufaznu napetost poli-
mera i vodenih kapljica. Tako je razvijen viSeslojni

Gornji podmetac s perforacijama /

a o » | Upper layer with perforations
.. e ° & Apsorbirajuci materijal/
i [ _Absorbent material
' ° Donji podmeta¢ s perforacijama/
1 . " / Lower layer with perforations
Pokrovni polimerni film/
Polymeric covering film ‘
Plasti¢ni
PodloZa 'Zaf'a - Iscijedeni mesni sokovi
Plastic tray Exuded meat liquids

Apsorbirajuci podmetaé/
Absorbent pad

Slika 2. Shematski prikaz sustava pakiranja sa apsorbirajué¢im podloscima za vlagu (Gaikwad i sur., 2019.)
Figure 2 Schematic view of the food packaging system with moisture absorbent pad (Gaikwad et al., 2019)
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Slika 3. Netretirani polietilen niske gustoce (PE-LD) i film sa prevlakom od pululana protiv zamagljivanja
nakon tjedan dana uklanjanja iz hladnjaka (Introzziisur., 2012.; Gaikwad i sur., 2019.)

Figure 3 Untreated low density polyethylene (PE-LD) and pullulan-coated antifogging film after removal
fromtherefrigerator (Introzzietal.,2012; Gaikwadetal., 2019)

film protiv zamagljivanja koristeéi kitozan modifi-
ciran akrilamidom i alginat aldehidom (Hu i sur.,
2018.). Svojstvo filma protiv zamagljivanja uvjeto-
vano je debljinom filma koji potice od hidrofilnog
karaktera dvaju polisaharida i sposobnosti filma
da apsorbira kapljice vode. Rezultati su pokazali
da Sesteroslojni film ima bolji u¢inak od troslojnog
filma. Filmovi mogu uspostaviti izvornu prozirnost
materijala i zadrzati sposobnost ne-zamagljivanja.
Takoder su razvijeni i filmovi protiv zamagljivanja
dobiveni iz polimera isosorbidne epoksidne smole
koji ima dobro svojstvo upijanja vode, reguliranog
debljinom filma (Parkisur., 2016.).

Veéina polimernih filmova koristenih u
spreCavanju zamagljivanja su izradeni od polie-
tilena (PE), poli(etilen-tereftalata) (PET), etilen/
vinil-alkohola (EVOH), poli(vinil-klorida) (PVC) i
polipropilena (PP). Neka od komercijalno dostu-
pnih i primjenjivih sredstava protiv zamagljivanja u
prehrambenoj industriji su: Atmer™ antifog (Croda
Polymer Additives, USA); Vistex ® (FSI Coating Tech-
nologies, Inc., USA); WeeTect (WeeTect, Shanghai,
China). No njihova primjena u pakiranju hrane ima

MESO | No3. | May - June | Vol.XXIII (2021)

i ogranicenja. Vazni ¢cimbenici o kojima treba voditi
racuna su: (i) stabilnost filma tijekom proizvodnje
i njegov utjecaj na ostala svojstva filma (posebno
mehanicka i barijerna svojstva); (ii) izbor materija-
la protiv zamagljivanja i njegova kompatibilnost sa
odabranim polimernim matriksom. Ocekuje se da
¢e se u buduénosti poklanjati vise paznje primjeni
filmovima protiv zamagljivanja namijenjenih paki-
ranjuprehrambenih proizvoda.

Superapsorbirajuci polimeri (SAP)
Superapsorbirajué¢i  polimeri (SAP) su
poznatiji kao hidrogelovi ili superporozni hidroge-
lovi koji predstavljaju jos jednu izuzetnu kategoriju
desikanta (sredstva za isuSivanje). SAP je polielek-
trolithna mreza koja apsorbira velike koli¢ine vode
obi¢no vise od tradicionalnog upijaju¢eg materija-
la (Meshram i sur., 2020.). Samo jedan gram hidro-
gela sposoban je upiti vise od 4000 g vode u roku
od 200 minuta pri ¢emu se u privih 12 minuta upije
polovica navedene koli¢ine (Delgado i sur., 2009.;
Sangseethongisur., 2018.). Za pripremu SAP mate-
rijala koriste se razni monomeri, i to uglavhom



akrili. Primjeri takvih spojeva su akrilna kiselina i
njene natrijeve ili kalijeve soli, te akrilamid (Zohu-
riaan-Mehr i Kabiri 2008.; Ge i Wang 2014.; Zhang
i sur., 2020.). U mesnoj industriji koriste se apsor-
beri za uklanjanje mesnog soka sastavljeni od dva
sloja mikroporoznog polimera kao $to su PEili PP u
sendvicu sa SAP materijalom u obliku pokretljivih
granula (Kerry i sur., 2006.; Biji i sur., 2015.). Supe-
rapsorbirajuéi polimeri kao Sto au karboksimetil
celuloza i poliakrilatne soli imaju zadovoljavajucu
moc¢ upijanja vlage. Apsorbirajuéi podmetaci izra-
deni od navedenih polimera su uglavhom postav-
lieni ispod samog svjeZzeg mesa i ribe kako bi upila
potrosacu neprivlacni izluéeni sok iz proizvoda. Za
distribuciju plodova mora u hladnom lancu koriste
se podmetadi velikih dimenzija.

Novija istraZivanja usmjerena su i na razvoj
ekoloski prihvatljivih superapsorbirajuéih mate-
rijala. Primjerice, Alvarez-Castillo i sur., (2019.) su
razvili,,zeleni superapsorbiraju¢i materijal”, pripre-
mljen od proteina svinjske plazme kao nusproduk-
ta mesne industrije, koji ima znacajni potencijal
apsorpcijevode.

Istrazivanja primjene N-halamina, kao anti-
mikrobng spoja koji se nanosi na apsorbirajuce
podmetace su pokazala da dolazi do smanjenja
ukupnog broja aerobnih bakterija (Pseudomonas
spp.) i to ispod granice detekcije (Ren i sur., 2018.)
kod upakiranog mesa govedine.

Takoder su razvijeni i pH indikatori (Kim i
sur., 2017.) koji sadrze apsorbiraju¢e materijale u
obliku podmetaca kako bi se pratila svjeZina pile-
¢ih prsa. Autor je koristio visokoupijaju¢e podme-
tace sastavljene od tri sloja gaza/superapsorbi-
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rajuci polimer (poliakrilamid)/gaza. Primijenjeni
indikator je reagirao na promjene u pH vrijednosti,
sadrzaju hlapivih spojeva dusika, broju bakterija i
promjenama boje na povrsini pile¢ih prsa.

Istrazivanja su takoder napravljena primje-
nom apsorbiraju¢ih podmetaca sa nanocestica-
ma iona srebra (4-9 nm), kao sredstava sa Sirokim
spektrom antimikrobnih svojstava, dobivenih iz
srebrova nitrata (Fernandez i sur., 2009.). Ucinko-
vitost apsorpcijske modéi podloZaka rezultirala je
40 %-tnim smanjenjem porasta ukupnih aerobnih
mikroorganizama dok laktobacili mlije¢ne kiseline
(LAB) nisu bili uoceni.

Kao Sto je veé napomenuto primjena
ovakvih aktivnih materijala zakonski je regulirana
(Uredba (EZ)1935/2004) i stoga tijekom primjene
ne bi smjeli mijenjati sastav ili organolepticka svoj-
stva hrane niti davati informacije o stanju hrane
koji bi potrosace mogli dovesti u zabludu.

Umijesto zakljucka

Primjena apsorbera vlage kod pakiran-
ja mesa i ribe ima pozitivan ucinak na rok trajnos-
ti navedenih proizvoda. Kombinacijom apsorbera
vlage i spojeva sa antimikrobnim djelovanjem
moguce je utjecati ne samo na kvalitetu ve¢ i mikro-
biolosku sigurnost upakiranog proizvoda tijekom
roka trajnosti. IstraZzivanja na ovom podrudju, sli¢-
no kao i na svim drugima, donose nova rjeSenja u
unapredenju njihove primjene i naravno ocekivano
niZe cijene koja je jedan od glavnih vodilja potrosaca
u njegovoj odluci da kupi doti¢ni proizvod.
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Application of moisture absorbers for meat and fish packaging
Abstract

Raw meat and fish naturally contain a high amount of water which is, due to the oxidation process
and cellular damage, deliberated in the packaging container. The exuding liquids are a sign of undesirable
meat characteristics from the customer’s perception, resulting in non-purchasing this product. Further-
more, excess water supports the microbial growth, thus reducing stability and shelf-life of the packaged
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meat. To overcome such effects and to achieve the acceptable and attractive appearance, absorbent
pads are commonly used in the meat industry. Thus, an application of absorbent pad with the antimicro-
bial agent will result in good quality product and ensure its safety during the entire shelf-life.

Key words: moisture absorbers, packaging, meat, fish

Anwendung von Feuchtigkeitsabsorbern flir Fleisch- und Fischverpackungen
Zusammenfassung

Rohes Fleisch und Fisch enthalten von Natur aus eine hohe Menge an Wasser, das aufgrund des
Oxidationsprozesses und der Zellschadigung im Verpackungsbehalter abgesetzt wird. Die austreten-
den Flissigkeiten sind in der Wahrnehmung des Kunden ein Zeichen fir unerwiinschte Eigenschaften
des Fleisches, was zum Nichtkauf des Produktes fuhrt. Dariliber hinaus unterstitzt (iberschiissiges Was-
ser das mikrobielle Wachstum und verringert so die Stabilitdt und Haltbarkeit des verpackten Fleisches.
Um solche Effekte zu liberwinden und ein akzeptables und attraktives Erscheinungsbild zu erreichen,
werden in der Fleischindustrie Giblicherweise saugfihige Pads verwendet. Die Anwendung von Saugein-
lagen mit antimikrobiellem Wirkstoff fiihrt zu einer guten Produktqualitdt und gewahrleistet die Sicher-
heit des Produkts wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer.

Schliisselworter: Feuchtigkeitsabsorber, Verpackung, Fleisch, Fisch

Aplicacion de absorbentes de humedad para el envasado de carne y pescado
Resumen

La carne y el pescado frescos contienen de forma natural una gran cantidad de agua que, debi-
do alos procesos de oxidacién y al dafio de la membrana celular después del corte, se libera en forma de
jugo de carne en el producto envasado. El consumidor percibe el presente jugo de carne como una car-
acteristica indeseable y, por lo tanto, rechaza comprar tal producto. Asimismo, el exceso de agua estim-
ula el crecimiento microbiolégico, reduciendo la estabilidad y durabilidad de la carne envasada. Para
evitar este problema y lograr la apariencia aceptable y atractiva del producto, se utilizan almohadillas
absorbentes de jugo de carne en el envasado de carne y pescado. El uso de almohadilla absorbente con
el agente antimicrobiano da como resultado un producto de buena calidad y garantiza su seguridad du-
rante su vida util.

Palabras claves: absorbentes de humedad, envases, carne, pescado

[mpiego dei pad assorbenti deumidificatori nelle confezioni di carne e di pesce
Riassunto

La carne ed il pesce freschi contengono naturalmente una gran quantita d'acqua che, a causa
del processo d'ossidazione e del danneggiamento della membrana cellulare conseguente al taglio, viene
rilasciata in forma di succhi nel prodotto confezionato. | succhi della carne e del pesce sono vissuti dal con-
sumatore come una caratteristica indesiderata del prodotto, con conseguenze negative sugli acquisti. D'al-
tro canto, un eccesso di liquidi stimola la crescita microbiologica, il che riduce la stabilita e la durata della
carne e del pesce confezionati. Per evitare questo problema e rendere piu attraente I'aspetto del prodotto,
nel confezionamento della carne e del pesce si impiegano i pad (cuscinetti) che assorbono i succhi. Limp-
iego di pad assorbenti deumidificatori, unitamente ai composti con azione antimicrobica, da vita ad un pro-
dotto microbiologicamente idoneo e di buona qualita per tutto il tempo della sua durata.

Parole chiave: pad assorbenti deumidificatori, confezione, carne, pesce
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