
1. AZ ÉRTEKEZÉS
ELÕZMÉNYEI

A világ fejlett országaiban tapasztalható
életszínvonal emelkedés, a táplálkozás
minõségének javulása az italfogyasztási
szokásokat is motiválta.

A gépjármûforgalom, a turizmus, a
sport és a szabadidõs tevékenység mind
szélesebb körû elterjedése következté-
ben az alkoholmentes italok fogyasztásá-
nak növekedése az utóbbi néhány évti-
zedben folyamatosan megnyilvánuló, vi-
lágméretû tendencia. A legutóbbi piac-
kutatások is további folyamatos növeke-
dést prognosztizálnak.

Alkoholmentes italokat sokféle gyü-
mölcs felhasználásával készítenek. A
nyersanyag elõállítása, a gyümölcster-
mesztés szempontjából Magyarország

igen kedvezõ helyzetben van. A gyü-
mölcslé és gyümölcsnektár-fogyasztás
mégis alig 19−20 liter/fõ/év, ezen belül a
szõlõléfogyasztás mennyisége pedig sta-
tisztikailag alig kimutatható.

Ezen kedvezõtlen helyzet megváltoz-
tatását indokolja a jelenleg is rendelke-
zésre álló szõlõtermés nagy mennyisége,
másrészt szükségessé teszik az Európai
Unió azon védelmi intézkedései, ame-
lyek a minõségi borkészítés céljára fel-
használható szõlõtermés mennyiségét
szigorúan korlátozzák. Ha ugyanis az
Európai Unióhoz csatlakozásunk után
ezek Magyarországon is hatályba lép-
nek, várhatóan jelentõs, a minõségi bor-
készítésre nem használható szõlõmeny-
nyiség „keletkezik”, amely azonban al-
koholmentes italok alapanyagaként
hasznosítható.

A szénsavmentes gyümölcslé készít-
mények csomagolásában napjainkban
Magyarországon a polietilén- és alumí-
nium-fóliával kombinált kartondoboz a
legelterjedtebb. Az üvegpalack aránya
az utóbbi években jelentõsen csökkent,
mûanyag (PET) palackokat fõleg citrus-
alapú levek és kis gyümölcstartalmú,
tartósítószerrel kezelt italok, de fõleg
szénsavas üdítõitalok töltésére használ-
nak.

Egy csomagolóeszköz, vagy töltési
rendszer gyakorlati alkalmazása esetén
nemcsak az a kérdés, hogy az milyen
mértékben tölti be a csomagolás alap-
funkcióit és hogy milyenek a gazdasá-
gossági mutatói, de egyre inkább elõtér-
be kerülnek a környezetvédelmi megfon-
tolások is. A csomagolás azonban nem
lehet öncélú, hanem alkalmas eszköz
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ÖSSZEFOGLALÓ

ALKOHOLMENTES ITALT SOKFÉLE GYÜMÖLCS FELHASZNÁLÁSÁVAL KÉSZÍTENEK. A
NYERSANYAG ELÕÁLLÍTÁSA, A GYÜMÖLCSTERMESZTÉS SZEMPONTJÁBÓL MAGYAR-
ORSZÁG IGEN KEDVEZÕ HELYZETBEN VAN. A GYÜMÖLCSLÉ ÉS GYÜMÖLCSNEKTÁR-
FOGYASZTÁS MÉGIS ALIG 19−20 LITER/FÕ/ÉV, EZEN BELÜL A SZÕLÕLÉFOGYASZTÁS

MENNYISÉGE PEDIG STATISZTIKAILAG ALIG KIMUTATHATÓ.
EZEN KEDVEZÕTLEN HELYZET MEGVÁLTOZTATÁSÁT INDOKOLJA A JELENLEG IS

RENDELKEZÉSRE ÁLLÓ SZÕLÕTERMÉS NAGY MENNYISÉGE, MÁSRÉSZT SZÜKSÉGESSÉ

TESZIK AZ EURÓPAI UNIÓ AZON VÉDELMI INTÉZKEDÉSEI, AMELYEK A MINÕSÉGI BOR-
KÉSZÍTÉS CÉLJÁRA FELHASZNÁLHATÓ SZÕLÕTERMÉS MENNYISÉGÉT SZIGORÚAN

KORLÁTOZZÁK. HA UGYANIS AZ EURÓPAI UNIÓHOZ CSATLAKOZÁSUNK UTÁN EZEK

MAGYARORSZÁGON IS HATÁLYBA LÉPNEK, VÁRHATÓAN JELENTÕS, A MINÕSÉGI BOR-
KÉSZÍTÉSRE NEM HASZNÁLHATÓ SZÕLÕMENNYISÉG „KELETKEZIK”, AMELY AZON-
BAN ALKOHOLMENTES ITALOK ALAPANYAGAKÉNT HASZNOSÍTHATÓ.

ASZÉNSAVMENTES GYÜMÖLCSLÉ KÉSZÍTMÉNYEK CSOMAGOLÁSÁBAN NAPJAINK-
BAN MAGYARORSZÁGON A POLIETILÉN- ÉS ALUMÍNIUM-FÓLIÁVAL KOMBINÁLT KAR-
TONDOBOZ A LEGELTERJEDTEBB.

EGY CSOMAGOLÓESZKÖZ, VAGY TÖLTÉSI RENDSZER GYAKORLATI ALKALMAZÁSA

ESETÉN NEMCSAK AZ A KÉRDÉS, HOGYAZ MILYEN MÉRTÉKBEN TÖLTI BE A CSOMAGO-
LÁS ALAPFUNKCIÓIT ÉS HOGY MILYENEK A GAZDASÁGOSSÁGI MUTATÓI, DE EGYRE

INKÁBB ELÕTÉRBE KERÜLNEK A KÖRNYEZETVÉDELMI MEGFONTOLÁSOK IS. A CSO-
MAGOLÁS AZONBAN NEM LEHET ÖNCÉLÚ, HANEM ALKALMAS ESZKÖZ KELL, HOGY

LEGYEN A TERMÉK MENNYISÉGÉNEK ÉS MINÕSÉGÉNEK MEGÕRZÉSÉRE AZ ELÕÁLLÍ-
TÁSTÓL A KERESKEDELMI LÁNCON KERESZTÜL AZ ÉRTÉKESÍTÉSIG, SÕT A FOGYASZ-
TÁSIG.

INHALT

DIE ALKOHOLFREIEN GETRÄNKE WERDEN AUS VERSCHIEDENEN FRÜCHTEN HER-
GESTELLT. BEZÜGLICH DER ROHSTOFFHERSTELLUNG UND DES OBSTBAUES IST

UNGARN IN EINER SEHR GÜNSTIGEN LAGE. DER FRUCHTSAFT- UND FRUCHT-
NEKTARKONSUM ERREICHT JEDOCH NUR 19−20 LITER/KOPF/JAHR, WO DIE QUAN-
TITÄT DES TRAUBENSAFTKONSUMS STATISTISCH KAUM NACHWEISBAR IST.

DIE ZUR VERFÜGUNG STEHENDE GROßE TRAUBENMENGE UND AUCH DIE

SCHUTZMAßNAHMEN DER EU, DIE DIE TRAUBENMENGE DIE ZUR QUALITÄTSWEIN-
HERSTELLUNG ANGEWENDET WERDEN KANN SEHR STRENG BEGRENZEN, BEGRÜN-
DEN DIE ABÄNDERUNG DIESER UNGÜNSTIGEN SITUATION. WENN DIESE MAßNAH-
MEN NACH UNSEREM EU-ANSCHLUSS BEI UNS AUCH IN KRAFT TRETEN, IST ES SEHR

WAHRSCHEINLICH, DASS EINE BEDEUTENDE TRAUBENMENGE „ENTSTEHEN“ WIRD

DIE ZUR QUALITÄTSWEINHERSTELLUNG NICHT GEEIGNET IST ABER ALS ROHSTOFF

FÜR ALKOHOLFREIE GETRÄNKE GENUTZT WERDEN KANN.
IN UNGARN, BEZÜGLICH DER VERPACKUNG DER KOHLENSÄUREFREIEN FRUCHT-

SAFTPRODUKTE, DOMINIERT DIE MIT POLYETHYLEN- UND ALUMINIUMFOLIEN KOM-
BINIERTE KARTONVERPACKUNG DEN MARKT.

BEI DER ANWENDUNG EINES VERPACKUNGSMITTELS ODER ABFÜLLSYSTEMS IN

DER PRAXIS TRETEN AUCH DIE UMWELTSCHUTZASPEKTE − NEBEN WIRTSCHAFT-
LICHKEIT UND ZWECKDIENLICHKEIT − IMMER MEHR IN DEN VORDERGRUND. DIE

VERPACKUNG KANN NICHT „EIGENGESETZLICH“ SEIN. SIE MUSS GEEIGNET SEIN DIE

QUALITÄT UND QUANTITÄT DES PRODUKTES ZU SCHÜTZEN − VON DER PRODUK-
TION DURCH DISTRIBUTION BIS ZUM VERKAUF, SOGAR BIS ZUM KONSUM.

SUMMARY

SOFT DRINKS ARE USUALLY PRODUCED USING DIFFERENT KINDS OF FRUITS.
CONSIDERING THE RAW-MATERIAL PRODUCTION AND FRUIT-FARMING, HUNGARY

IS IN A VERY FAVOURABLE SITUATION. HOWEVER, THE CONSUMPTION OF FRUIT-
JUICE AND −NECTARE TAKES ONLY 19−20 LITRES/CAPITA/YEAR, OF WHICH THE

QUANTITY OF GRAPE-JUICE CONSUMPTION CAN HARDLY BE DETECTED STATISTI-
CALLY. THE HIGH QUANTITY OF AVAILABLE GRAPES HARVESTED IS A GOOD REA-
SON FOR CHANGING THIS PRESENT SITUATION AND ALSO THE PROTECTIVE MEA-
SURES OF THE EUROPEAN UNION, WHICH SERIOUSLY RESTRICT THE QUANTITY OF

GRAPES ALLOWED TO BE USED FOR THE PURPOSE OF QUALITY VINIFICATION,
MAKES THIS CHANGE NECESSARY. IF THESE MEASURES − FOLLOWING OUR ACCES-
SION TO THE EUROPEAN UNION − ENTER INTO FORCE IN HUNGARY TOO, IT IS

LIKELY TO “ACCUMULATE” A SIGNIFICANT QUANTITY OF GRAPES INADEQUATE

FOR QUALITY VINIFICATION BUT PERFECT TO BE USED AS RAW MATERIAL FOR PRO-
DUCING SOFT DRINKS.

TODAY IN HUNGARY THE TETRA-PACK-LIKE PACKAGING (CARDBOARD BOX COM-
BINED WITH POLYETHYLENE− AND ALUMINIUM FOIL) IS THE MOST COMMON PACK-
AGING MATERIAL USED FOR NON-CARBONATED FRUIT-JUICE PRODUCTS.

WHEN USING A PACKAGING MATERIAL OR A FILLING SYSTEM IN PRACTICE, THE

QUESTION IS NOT ONLY THE FACT TO WHAT EXTENT IT CAN FULFIL THE BASIC FUNC-
TIONS OF PACKAGING AND WHAT PROFICIENCY FIGURES IT CAN PRODUCE, BUT ALSO

CONSIDERATIONS ON ENVIRONMENTAL PROTECTION ARE GETTING MORE AND MORE

IMPORTANT. PACKAGING CANNOT BE AN END IN ITSELF IT HAS TO BE A TOOL SUIT-
ABLE FOR PRESERVING THE QUANTITY AND QUALITY OF THE PRODUCT FROM THE

PRODUCTION THROUGH THE DISTRIBUTION CHANNEL RIGHT TO THE SALE AND EVEN

TO CONSUMPTION.

Különbözõ csomagolóanyagok hatása
a szõlõalapú alkoholmentes termékek

tárolás alatti változására
Nagy Ákosné



kell, hogy legyen a termék mennyiségé-
nek és minõségének megõrzésére az elõ-
állítástól a kereskedelmi láncon keresz-
tül az értékesítésig, sõt a fogyasztásig.

2. CÉLKITÛZÉS

A hazai gyümölcslé-elõállító üzemek-
ben a késztermékek alapanyagául szol-
gáló gyümölcsök között a szõlõ a hete-
dik−tizedik helyet foglalja el. A rendel-
kezésre álló szõlõtermés mennyisége −
különös tekintettel az Európai Unió mi-
nõségi borkészítésre vonatkozó, a szõlõ-
termés mennyiségét korlátozó intézke-
déseire − azonban jóval nagyobb elõállí-
tási és fogyasztási volument tenne lehe-
tõvé.

A késztermék minden szempontból ki-
fogástalan minõsége alapfeltétele a szõ-
lõlé megkedveltetésének a fogyasztók
körében és a piaci versenyben való érvé-
nyesülésének.

A különbözõ fogyasztói csomagolású
késztermékek a kereskedelmi hálózatban
sokféle hatásnak vannak kitéve. A raktá-
rozás, tárolás körülményei, hõmérsékleti
viszonyai befolyásolják az italok minõ-
ségét a tárolási idõ során.

A szõlõalapú alkoholmentes termékek
minõségére a tárolás során hatást gya-
korló tényezõk tanulmányozását tûztem
ki kutató munkám céljául.

A legfontosabb vizsgált témakörök a
következõk:

− 100% gyümölcstartalmú szõlõlé és
12% gyümölcstartalmú szõlõital tá-
rolás alatti változásainak vizsgálata
és összehasonlítása

− a különbözõ töltési technológiák és
csomagolóanyagok szerepe a minõ-
ségmegõrzésben

− a tárolási hõmérséklet és idõtartam
hatása a minõséget befolyásoló pa-
raméterek alakulására

− a tárolási körülmények (megvilágí-
tás) hatása a tárolás közben a minõ-
ségváltozásra.

3. KÍSÉRLETI ANYAGOK ÉS
VIZSGÁLATI MÓDSZEREK

Kísérleti anyagok:

A kísérletekhez üzemi gyártási körülmé-
nyek között elõállított − 100% gyü-
mölcstartalmú szõlõlevet és 12% gyü-
mölcstartalmú szõlõitalt bocsátott ren-
delkezésemre a termékeket gyártó cég,
amelyeket különbözõ csomagolóeszkö-
zökbe töltöttünk:

− zöld színû és fehér üveg palackokba, 
− sárgára színezett és színtelen mû-

anyag (PET) palackokba, 

− Tetra Brik Aseptic és PKL combi-
bloc aszeptikus dobozokba.

A letöltött termékeket különbözõ kö-
rülmények között tároltam:

− 5 °C-os hûtõkamrában,
− szobahõmérsékleten, természetes

megvilágítású és sötét helyiségek-
ben,

− 33 °C-on, természetes megvilágítá-
sú és fénytõl elzárt helyiségekben.

A tárolási kísérletet 12 hónapon ke-
resztül folytattam, meghatározott rend-
szerességgel vett minták laboratóriumi
vizsgálatát és érzékszervi bírálatát vé-
geztük el, ami mintavételi idõpontonként
három párhuzamos mintasor 60-60 téte-
lének értékelését jelentette.

Vizsgálati módszerek:

A termékek vízoldható szárazanyag-tar-
talmának vizsgálatát Abbe-féle refrakto-
méterrel, szabvány szerint végeztük
(MSZ 2429-80), az eredményeket ref %-
ban adtam meg.

Az összes savtartalmat 0,1 mol/dm3

NaOH-os titrálással (MSZ 3619-83) ha-
tároztuk meg, az eredményeket borkõsav
g/l-ben fejeztem ki.

A pH érték meghatározása OP-274 tí-
pusú (RADELKIS) kombinált elektró-
dos, digitális kijelzésû pH-mérõ készü-
lékkel történt.

Aszínvizsgálatot UV/VIS 911 Atípusú
spektrofotométerrel végeztük, a minták
színét 420 nm hullámhosszon mért
fényabszorbancia értékkel jellemeztem.
A kapott eredményeket matematikai-sta-
tisztikai módszerrel, kéttényezõs varian-
cia-analízissel is értékeltem.

Az érzékszervi bírálatokat az MSZ
21338/2-86 elõírásainak megfelelõen
min. 5 tagú bíráló bizottság végezte,
meghatároztam a minták súlyozott
összpontszámait. Abírálók által a szín tu-
lajdonságra adott pontszámokat mate-
matikai-statisztikai módszerrel is érté-
keltem.

4. KÍSÉRLETI EREDMÉNYEK ÉS
AZOK ÉRTÉKELÉSE

4. 1. A100%% gyümölcstartalmú szõlõlé
vizsgálati eredményei

− A minták ref%-ban kifejezett víz-
oldható szárazanyagtartalma (a
33 °C-on, illetve szobahõmérsék-
leten tárolt, üveg- és mûanyagpa-
lackos minták kb. 10%-ában ta-
pasztalható, elsõsorban mikro-
biológiai okokra visszavezethetõ
kisebb ingadozásoktól eltekint-
ve) a tárolás során jelentõs mér-
tékben nem változott. A termék

minõségének mikrobiológiai biz-
tonsága ipari méretû palackozás
során csak hideg- vagy meleg-
steril technológia alkalmazásával
garantálható. Az aszeptikus do-
bozokban tárolt minták száraz-
anyag-tartalma a kísérlet során
nem változott, ami az aszeptikus
töltéssel biztosított kifogástalan
mikrobiológiai állapotnak kö-
szönhetõ.

− Aszõlõlé titrálható savtartalma és
pH értéke nem változott a tárolási
kísérlet során. Ezen paraméterek
meghatározása azonban nélkü-
lözhetetlen a színváltozásra ha-
tást gyakorló folyamatok kémiai
hátterének megismeréséhez.

− A minõség szempontjából fontos
és a fogyasztók által is közvetle-
nül érzékelhetõ tulajdonságnak, a
szín változásának vizsgálatára
különös figyelmet fordítottam.
Az objektív megítélés érdekében
a minták színét spektrofotométer-
rel 420 nm-en mért fényabszor-
bancia értékekkel jellemeztem.
Az eredmények alapján megálla-
pítható, hogy a minták színére a
tárolási hõmérséklet döntõ hatás-
sal van. Az 5 °C-on tárolt minták
színében a 12 hónapnyi tárolás
sem okozott jelentõs abszorban-
cia növekedést. Szobahõmérsék-
leten jóval rövidebb ideig, legfel-
jebb 6 hónapig tárolhatók a min-
ták jelentõsebb színmélyülés nél-
kül. 33 °C-on már két-három hó-
nap tárolás után tapasztalható a
minõséget hátrányosan befolyá-
soló színmélyülés.
Ennek következtében a 100%-os
szõlõlé 6 hónapnál hosszabb
ideig szobahõmérsékleten vagy
magasabb hõmérsékleten az
egyik általam vizsgált csomago-
lóeszközben sem tárolható jelen-
tõs minõség csökkenés nélkül.
A mûszeres színvizsgálati adatok
és az érzékszervi bírálati pont-
számok matematikai-statisztikai
értékelésének egybehangzó, egy-
mást megerõsítõ eredményei
alapján ez a következtetés meg-
alapozottnak tekinthetõ.

− A szõlõlé színének alakulására a
csomagolóeszközök is hatással
vannak. Egyértelmûen beigazo-
lódott, hogy a mûanyag palackok
− valószínûleg rosszabb gázzáró
tulajdonságuk következtében −
gyümölcslevek és -italok csoma-
golására kevésbé alkalmasak,
mint az üvegpalackok.
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A kétféle aszeptikus dobozba
töltött minták színét tanulmá-
nyozva megállapítható, hogy a
Tetra Brik dobozban lényegesen
jobban megõrizték eredeti színü-
ket, mint a PKL-dobozokban. A
jelenség okainak pontosabb
megismerése érdekében további
vizsgálatok elvégzése szüksé-
ges.

4.2. A12%% gyümölcstartalmú
szõlõital vizsgálati eredményei

− A szõlõital vízoldható száraz-
anyagtartalma, titrálható savtar-
talma és pH értéke a kísérlet során
nem változott, a tárolási hõmér-
séklet vagy a csomagolóanyagok
hatásának tulajdonítható változás
nem mutatható ki.

− A szõlõital színe sokkal világo-
sabb, a 420 nm-en mért fényab-
szorbancia értékek számszerûen
jóval kisebbek. A minták színé-
ben bekövetkezett változás a ma-
gasabb tárolási hõmérsékleteken
és hosszabb idõ után is sokkal ki-
sebb mértékû, mint a 100%-os
szõlõleveknél. Az alacsony gyü-
mölcstartalmú szõlõital színére a
tárolási hõmérséklet sokkal ki-
sebb hatással van.

− A 12%-os szõlõital színére
ugyancsak hatást gyakorolnak a
különbözõ csomagolóeszközök.
A tárolási idõ folyamán szignifi-
káns különbség mutatkozik az
üveg- és mûanyagpalackok kö-
zött, az üvegpalack javára. Ez a
különbség a tárolási idõ folyamán
végig megmaradt, sõt mértéke
növekedett a mûanyagpalackok
hátrányára. A dobozos termékek
közül a Tetra Brik dobozba töltött
minták javára mutatkozott szigni-
fikáns különbség. APKLdobozos
minták színe mindig sötétebb
volt.

− Az érzékszervi bírálati súlyozott
összpontszámok sokkal jobbak a
szõlõitalnál − azonos tárolási idõt
és csomagolóeszközt figyelembe
véve −, mint azt a 100%-os szõlõ-
leveknél tapasztaltuk. Amûszeres
méréssel, 420 nm-en mért fény-
abszorbancia értékekkel kimutat-
ható színmélyülést az érzékszervi
bírálatokon a bírálók nem értékel-
ték negatívan. Az illat- és ízbeli
tulajdonságok is sokkal kedve-
zõbben alakultak, amit magasabb
pontszámokkal jutalmaztak. Hat
hónapos tárolás után mindegyik

csomagolóeszközbe töltött minta,
az érzékszervi összpontszámok
alapján kereskedelmi forgalomba
hozhatónak minõsült. 12 hónapos
tárolási idõ után is csak a maga-
sabb hõmérsékleten, mûanyagpa-
lackban tárolt mintákat minõsítet-
te a bizottság „nem megfelelõ”-
nek.

− Az eredményekbõl az a követ-
keztetés vonható le, hogy a 12%-
os szõlõital magasabb hõmér-
sékleten, rosszabb tárolási körül-
mények között is hosszabb ideig
képes megõrizni minõségét. Fel-
tételezhetõen az alacsonyabb
gyümölcstartalom következté-
ben sokkal lassúbb a változás
üteme.

5. ÚJ TUDOMÁNYOS
EREDMÉNYEK

1. Mustsûrítmény alapanyagból vissza-
hígítással készített, különbözõ cso-
magolóeszközökbe töltött (üveg pa-
lack, mûanyag palack, aszeptikus
karton doboz) 100% gyümölcstartal-
mú szõlõlé és 12% gyümölcstartalmú
szõlõital minták vízoldható száraz-
anyag-tartalma, pH értéke és titrál-
ható savtartalma nem változott jelen-
tõs mértékben a tárolási idõ alatt, a
választott tárolási körülmények (5
°C, szobahõmérsékletû és 33 °C-os
hõfokú, fénytõl elzárt és természetes
megvilágítású tárolás) alkalmazása
esetén.

2. A 100%-os szõlõlé és a 12%-os szõlõ-
ital minták színe mélyült az alkalma-
zott csomagoló eszközök (üveg pa-
lack, mûanyag palack, aszeptikus kar-
ton doboz) mindegyikében a vizsgált
tárolási körülmények között, a 12 hó-
nap tárolási idõszak folyamán.
• A csomagolt termékek színmélyülé-

si hajlama egyenesen arányos a
gyümölcseredetû szárazanyag-tar-
talommal:
A különbözõ csomagolóeszközök-
be töltött 100%-os szõlõlé minták
tárolás alatti minõségcsökkenése
jelentõsen nagyobb, mint a 12%-os
szõlõitalé. A szõlõlé színére − a 420
nm-en mért fényabszorbancia érté-
kek alapján − a tárolási hõmérséklet
bír döntõ hatással. A színmélyülés
pozitívan arányos a tárolási idõtar-
tammal, mértéke a csomagoló-
anyag fajtájától is függ.
A 12%-os szõlõital mintákban a
színmélyülés kisebb mértékû. Az
alacsony gyümölcstartalom követ-
keztében lassúbb a változás üteme.

• A vizsgált italok színváltozásával
arányos azok érzékszervi tulajdon-
ságainak változása:
A színre vonatkozó mûszeres vizs-
gálati eredmények és az érzékszervi
bírálati pontszámok közötti össze-
függést a matematikai-statisztikai
módszerrel, kéttényezõs variancia-
analízis alkalmazásával végzett ér-
tékelés megerõsíti.

• A termékek színváltozási mutatói-
nak követése alkalmas a minõség-
változás és a forgalomban tartható-
ság megítélésére.

3. A vizsgált csomagolószerek tárolási
alkalmasságára vonatkozóan megál-
lapítható az üveg palack vitathatatlan
legjobb készsége.
• Üveg palackban tárolva õrzõdött

meg a legjobban a vizsgálati italok
színe és minõsége a kísérlet során
mindvégig.

• A PET palackok kevésbé alkalmaz-
hatók a szõlõlé és a szõlõital termé-
kek minõségének megõrzésére az
üveg palackos csomagoláshoz ké-
pest.

• A kétféle aszeptikus csomagolás-
ban tárolt szõlõlé és szõlõital min-
ták közül a „Tetra Bric Aseptic” do-
bozokban tárolt tételek lényegesen
jobban megõrizték eredeti színüket
és minõségüket, mint a PKL-com-
bibloc dobozokban.

4. Anyert kutatási eredmények egyértel-
mû összefüggések megállapítását tet-
ték lehetõvé a különbözõ csomagoló-
szerek, a tárolási hõmérséklet, és a
gyümölcseredetû szárazanyagtar-
talomhoz rendelhetõ minõség-megõr-
zési idõtartamok között:
• 100% gyümölcstartalmú, mustsû-

rítménybõl visszahígítással készí-
tett szõlõlé szobahõmérsékleten
vagy annál magasabb tárolási hõ-
mérsékleten, a vizsgált csomago-
lószerek (PET mûanyag palack,
aszeptikus karton dobozos csoma-
golás és üveg palack) egyikében
sem alkalmas 6 hónapnál hosz-
szabb idejû tárolásra jelentõs
színmélyülés és érzékszervi minõ-
ségcsökkenés nélkül. Az 5 °C-on
tárolt szõlõlé minõsége a 12 hónap
tárolási idõ folyamán mindvégig
kedvezõ, színében hátrányos vál-
tozás, azaz jelentõs fényabszor-
bancia növekedés nem tapasztal-
ható.

• 12% gyümölcstartalmú szõlõital
magasabb tárolási hõmérséklet ese-
tén is 6 hónapnál hosszabb tárolási
készséggel rendelkezik.
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6. AZ EREDMÉNYEK
HASZNOSÍTÁSI LEHETÕSÉGEI

A vizsgálati eredményekbõl levonható
következtetések a gyakorlat számára is
hasznosítható ismereteket nyújtanak:

− A késztermék mikrobiológiai biz-
tonsága üveg- és mûanyagpalackos
csomagolás alkalmazásakor megfe-
lelõ hideg- vagy meleg-steril tech-
nológiával garantálható.

− A 100% gyümölcstartalmú levek
gyártásához felhasznált alapanyag
minõsége döntõen meghatározza a
késztermék kiindulási minõségét. 

− A mustsûrítménybõl visszahígítás-
sal készített szõlõlé 6 hónapnál hosz-
szabb ideig szobahõmérsékleten,
vagy annál magasabb hõmérsékle-
ten, semmilyen csomagolóeszköz-
ben nem tárolható jelentõs mértékû
minõségcsökkenés nélkül.

− Optimális raktározási, tárolási kö-
rülmények megválasztása − ala-
csony tárolási hõmérséklet − a keres-
kedelmi hálózatban nagyban elõse-
gítheti a gyümölcslevek minõségé-
nek, táplálkozás-biológiai értékének
megõrzését.

− A12%-os szõlõital kevésbé kedvezõ
tárolási körülmények között is,
hosszabb ideig képes megõrizni a
minõségét.
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