Problematika korézie a pouZitia konzervovych plechoviek

I. KACENAK

Uvod

V roku 1960 uplynulo 150 rokov od vynalezu konzervovej plechovky. Udalost,
kiorda sa neobisla bez retrospektivnych pohladov na rozvoj technoldgie vyroby
tohto zdanlivo jednoduchého obalu, ktory dokazuje stale uspesne sutazit i s ty-
mi najmodernejsimi potravinarskymi obalmi a v obalovej technike m4a neustale
velky vyznam. K tomuto jubileu uviedol anglicky casopis The Times Review
of Industry (1) seridl ¢lankov najvyznamnejsich svetovych odbornikov vo vyro-
be jemnych plechovych obalov a o tradi¢nych i aktudlnych aspektoch konzer-
vovej plechovky.

Cielom balenia je chranif vyrobky pred vplyvom vonkaj$ieho prostredia,
zaistit neporugenost vyrobkov a v mnohych pripadoch aj ich vonkajsiu upravu
a ochrana proti kontaminécii z vonkajsieho prostredia. Pri obehu tovaru je
jeho funkciou zaistenie zabalenych vyrobkov voci mechanickym a klimatickym
vplyvom prepravy.

Vyroba jemnych plechovych obalov sa hlavne od konca 2. svetovej vojny
zmnohaondsobila. Technolégia vyroby tychto obalov sa u nés teraz prakticky
nelidi v ni¢om od najvyspelejSich zapadnych $titov. Stgasne s rozvojom vy-
roby konzervovej plechovky vzrastd i mnozstvo konzervovanych potravin; ma
stale stupajucu tendenciu a tento trend sa drzi stale. Vdaka novym poznatkom
z odboru konzervécie sa na svetovom trhu ¢oraz ¢astejsie objavuju nové druhy
konzervovanych vyrobkov. Hlavnymi nositelmi tohto rozvoja si USA, ZSSR,
Anglicko a NSR.

Svetova vyroba konzervovanych potravin bola v priebehu roku 1958 1§ mil.
ion a kazdym rokom sa zvviuje priemerne o 5",

Konzervované potraviny v 19. storo¢i pouzivali prevazne prieskumné expe-
dicie a armady. No uz koncom minulého storoc¢ia nastal prudky rozvoj kon-
zervarenstva v mnohych Statoch, zvlast v USA. Hlavnymi konzervovanymi
vyrobkami bola zelenina. mlieko. ryby, miso a ovocie. Najvaé¢sieho rozmachu
dosiahol konzervarensky priemysel zadiatkom nasho storo¢ia v USA, Anglicku,
Svaj¢iarsku a Holandsku, vdaka rozvinutému mliekdrenskému priemyslu.
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Vvroba a charakteristika konzervovych plechoviek

Konzervové plechovky sa dnes vyrabaju v prevaznej miere z troch druhowv
olechu:

1. z pocinovaného ocelového plechu — | biely plech”,

2. z Iakovaného pocinovaného oceloveho plechu,

3. z hlinikového plechu.

Z nich zatial najvacsie pouzitie ma ,biely plech”, ktory je obojstranne poci-
hovany s réznou vrstvou cinu a s roznou celkovou hrubkou. Konzervové ple-
chovky z pocinovaného plechu sa u nas vyrabaju tromi spdsobmi. Su to tzv.
plechovky znacky ,.Bliss™, ..Bax” a plechovky vytahované., Prvé dva druhy sa
skladajd z dna, plasta a veka, plechovky vytahované maju plast i dno z jed-
néhoe kusa plechu. Plechovky byvaju opatreng roznymi druhmi laku, u nas
najcasteisie tzv. zlatolakom — olejovym lakom z kopdlove] Zivice. Najnovsie
sa u nés 1 v zahrani¢i s uspechom zadinaju pouzivaf laky z epoxidovych zivic.

Pre vyrobky konzervovych plechoviek sa pouzivaju plechy s hiubkou od
0.1—0.6 mm. Folie — pod 0.1 mm sa pouzivaju hlavne na vyrobu tdb, v kozme-
tickom priemysle atd.

Jedinym buducim vyrobcom plechov budu u nas Vychodoslovenské zeleziar-
ne. Plech sa tam vyraba valcovanim. cinuje sa ponorovanim v kupeli rozta-
veného cinu, Vrstva naneseného cinu na oboch stranach byva v rozmedzi

2535 g m", Podla vrstvy cinu na plechu sa plechy delia na 5 skupiny:
do 27 g cinu'm* — plechy so slabou vrstvou cinu.
od 27—39 g cinu m*® — plechy so strednou vistvou cinu.,
od 40—-47 g cinu m” - plechy so silnou vrstvou cinu.

stva cinu sa voli podla toho, na aky druh plechovky sa este dalej plech:

ractije {iakovanie) a podla druhu potlraviny, ktorou sa budu plnif. Pri steri-
lizdcii hotovych konzerv mézu vznikal vnuiri plechovky Sedodierne matné
skvrny. Ich tvorba (mapovanie) je v znac¢nej miere zavisla od vrstvy cinu.
Fre dm mensiu vrstvu cinu hovori ekonomické hladisko. pre hrubsiu lepsia
uchovateinos{ ndplne. V praxi sa voli kompromis a vyrabaju sa plechy so
sirednou vrstvou cinu. Zahraniéné plechy (Francuzsko, NSR. Holandsko) po-
uzité na vyrobu plechoviek u nas, maji 27-28 gramov cinu na m- Elektro-
Ivticke cinovanie doveoluje vVlabat plechy so znadéne tensou vrstvou cinu. Ich
vvreba bude zavedena v blizkej budicnosti a] vo VSZ.

Korézia konzervovyeh plechoviek

Jednym z faktlorov, ktoré maju podstatny vplyv na uchovanie akosti potra-
vin, je korézia konzervovych plechoviek. Sledovanie tohto javu zasahuje do
drokého okruhu zakladnych vednych disciplin, ¢asto dost odlahlych: fyziky
tuhyeh latok, metalurgie, fyzikalnej chémie, klimatologie, mikrobiolégie a pod.
Nauka o korédzii je pomerne mlady vedny odbor, ktory sa véak vzhladom na
svoj zrainy narodohospodarsky vyznam stava rychle aktualnym i v potravi-
narskom priemysle.

Tazko je vytislit straty, vzniknuté kordéziou v narodnom hospodérstve. Su to
obrovské sumy a udaje o ich vyske sa Casto velmi lisia. Bezne sa vSak odha-
auje, ze 0,5 %y ocele sa roéne straca koroéziou.
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Cely rad autorov sa zaobera vplyvvom rdznych zloZiek potravin na vnutorny
povrch plechoviek v zavislosti od teploty. kyslosti, obsahu cukrov. bielkovin,
soli atd. Ini sa zaoberaju vplvvem atmosféry na vonkajsi povrch plechoviek.

Napr. Bordoczné (2) sa zaoberala sledovanim korozie v naleve jemnych uho-
riek a zistila, Ze pritomnostou culiiru a benzoatu sodného sa znizil udéinok ko-
rozie o 50"y, Inhibitny ucinok samotného cukru vesp. benzoatu sodného sa
prejavil znizenim uc¢inku kordzie o 30 Y.

Tat (3) hodnotil konzervy z hladiska ich vivoby a za uréujace faktory, ktové
maji vplyy na ich kvalitu, stanovil vyber suroviny. vyrobnu technolégiu. oba-
lovy material a osetrenic konzerv po vyvobe. Uvadza. ze pouzivany zlatolak
nevvhovuje pre dlhodobé skladovanie masovych konzerv dlhsie ako 4 roky
a 1o eite musia byt v priebehu skladovania dvakrat osetrované. Dalej mozno
spomenut Zaka (6). Curdu (4). Reinischa (3) a dalsich. ktori tak isto riedili
¢iastkoveé problémy tohto odboru.

Najdolezitejsie z hliadiska kovozie vlechoviek su tekuté potraviny. U tychto
nioze koroziu zvysit 1 kyslienik siric¢ity. ktory sa pouZiva na ochranu vproti
plesniam a baktériam. Znizenie cobsahu kyseliny askorbove] vplyvom oxidéacie
kovom je tiez délezity faktor. Z tychto pri¢in su vhodné pocinované plechovky
opatrené lakom, odolnym voci kyvselindam. resp. vodi sire. Pre mlieko napriklad
sa odporuca nehrdzaveiuca ocel a hlinik,

Pri¢inou chemickveh bombazi, perioracii. kovovej chuti. t. j. pricinou kordzie
vo vnutri plechovky su zlozité chemicke a elektrochemické pochody. spasobo-
bené narusovanim oboch kovov (cin a zelezd) potravinami a vzajomnim pdso-
benim Zeleza a cinu. ako aj ich necistdt a potravinovyceh zloziex. Vyznam cino-
vého poviaku nie je viak zaloZeny len na principe mechanickej ochrany kovu
voli kordzil. Hlavny viznam cinového povlaku na ocelovom plechu je v elek-
irochemickej ochrane zeleza cinom. Cin tvori so Zelezom nakratko spojeny
vanicky ¢ldnok. v ktorom je cin obyZajne anédou a zelezo katddou. Elektrickée
potencialy oboch kovov a tieZ aj intenzita prechédzajuceho elektrického prudu
a rvchlost kordzie sa meni s povahou elekirolytu, ktorym je konzervovana
votravina, Potencidlové zmeny oboch elektrdd mozu mat za nasledok i zmenu
smeru prudu tzv. polarizdciu, takze zZelezo je potom anddou 2 cin katédou.
Eozpusfanie cinu {(andéda) nie je nebezpecné vzhladom k polarizicii. Ked je
viak anodou Zelezo, vplyvom zloZzenia potraviny vyvija sa intenzivne vodik,
¢o sposobuje bombaze resp. deformaéacie plechovky a znehodnotenie celého jej
obsahu.

TLakové vrstvy su dobrou ochranou plechovky proti tvorbe sulfitickych tma-
viych gkvin. ktoré vznikaju reakciou cinu so sirovodikom. Uloha lakove] vrstvy
nie je eite dostatocne vysvetlend. V niektorych pripadoch lakovanie koroziu
urvchluje. Predpoklada sa. ze v dosledku porovitosti lakového nateru sa porust
cinova vrstva a tak sa znizuje anodicka ochrana zeleza cinom. Lak moze mno-
hokrat posobif ako depolarizator (napr. u jahodového kompotu}.

Hlavnou pric¢inou obtaZného vysvetlovania priebehu reakcii. ktoré si prici-
nou korézie, je ich komplexnost, na ktord ma vplyv cely rad c¢initelov. z kto-
rych ani jeden nemoZno uréif za rozhodujuci.

Medzi najdolezitejsie vlastnosti, ktoré charakterizuju tu-ktoru petravinu. pat-
ria: obsah kyselin, cukrov, bielkovin, soli a siry. Strucne o ich vplyve na kon-
zervovu plechovku:

Vplyv kyslosti ndplne: So znizujucim sa pH konzervovane] potraviny sa zvy-

gal-
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guje korozia bieleho plechu. Podstatny vplyv ma aj druh kyseliny, jej koncen-
tracia a pripadne pritomnost inych latok. Suhrnne moZno povedaf, Ze rozne
kyseliny pdsobia na koroziu rézne, pravdepodobne preto, Zze jednak menia
smer prudu v galvanickom ¢lanku cin-zZelezo, jednak tym, Zze maju réznu schop-
nost tvorit s cinom komplexné iony, takZe roézne ovplyviuju polarizaciu a tym
elektrochemicku ochranu zZeleza cinom (7).

Vplyv cukrov: Niektori autori povazuju cukry za spomalovace, ini za urych-
Tovaée korozie. VSeobecne vsak prevldda nazor, Ze urychlovanie alebo spoma-
Tovanie koroznych dejov, pripisovanych cukrom, spésobuji necistoty, ktoré
cbsahuju, z ktorych hlavne kysliénik siri¢ity moéze sposobit znacné skody.

Vplyv bielkovin, soli, siry a vzduchu: Bielkoviny pésobia v niektorych pri-
padoch ako spomalovade kordzie. Menia potencidly kovov, nasledkom ¢&oho
zelezo straca svoj neziaduci anodicky charakter, stane sa katddou, ¢im je ple-
chovka chranena elektrochemicky pred korodziou. Sol (2) urychluje koréziu
bieleho plechu. Pokusy s pridavkom soli ku kyslym roztokom ukéazali, Zze sol
spomaluje rozpustanie cinu, ale urychluje ovela nebezpecénejsie rozpustanie
zeleza. Sira sa mozZe dostat do konzervovaného ovocia napr. z postreku stro-
mov pocas vegetacie (7). Zmensuje pravdepodobne anodickd polarizdciu, ¢o ma
za nasledok, ze zelezo je k cinu anodické. Zda sa, Ze jej vyvznam je z hla-
diska kordzie u obyéajnych i lakovanych plechoviek znaény. Kyslik (7) urych-
Tuje rozpuslanie cinu. Obvyklé mnozstvo kyslika, ktoré zostane v potravine
a v plechovke po blansirovani a evakuovani, nema Skodlivé nasledky, vedie
len k rozpusteniu malého mnozstva cinu. Velké mnozstvo vzduchu v plechovke
alebo pristup vzduchu do plechovky pri nedostato¢nom uzavere moze spodsobit
uplné odcinovanie plechu a perforaciu.

Zatial u néas nedocenenym obalovym materidlom pre vyrobu konzervovych
plechoviek je hlinik, pripadne jeho zliatiny. Je odolny voéi korézii, ¢oho prin-
cip spociva vo vytvoreni vrstvy kysliénika, umele alebo samovolne, na povrchu
kovu, a tym ochrana pred dalsim znehodnotenim. Umele sa vytvara vrstva
kysliénika anodickym okyslicovanim, ktorym sa moZzu vytvorit roézne hrubé
vrstvy kyslicnika — tento pochod sa nazyva eloxovanie.

Hlinikova félia bud samotina, alebo v kombinécii s inou obalovinou (papie-
rom, plastickymi hmotami) je idedlnym obalovym materidlom, ktory nepre-
pusta svetlo, vzduch ani vihkost. Vyhodné je balif najmé ovocie do hlinikovych
{6lii, ¢im si udrzuje cerstvost ako i vysoku vyzivnu hednotu pocas dlhodobého
skladovania. Jedinym problémom jeho Sirgieho zavedenia je jcho vyiSia cena.
Hlinik sa velmi rozruduje alkaliami a solou, ¢im je obmedzene jeho pouZitie.
Nachadza uplatnenie v priemysle mliekdrenskom, misovom. pivovarnictve, cuk-
rovarnictve, rybnom priemysle. pri vyrobe bezalkoholickych napojov atd.

Jednou z malo preskumanych oblasti u¢inku korozie je mikrobialna koro-
zia (9). Je sposobovand réznymi druhmi baktérii a plesni. Z baktérii, ktoré
pri tomto druhu koroézie najviac uéinkuju, su sirne a zelezite baklérie, ktoré
svojimi agresivnymi produktami metabolizmu rozruduju kovy. Je zname zo
zékladov mikrobiologie, Zze tento druh korozie sa uplatiuje vo vihkych a tep-
Iich prostrediach (plesne), ktoré su optimalnymi podmienkami pre rast a vyvo)
mikroorganizmov.

U konzervovych plechoviek sa mézu uplatiiovat acérobne (poskodenie ple-
chovky) i anaérobné (pri nedostatoénej sterilizaciij druhy mikroorganizimov
a tieto potom svojim §pecifickym uc¢inkom pozmenuju konzervované potraviny
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a tym moZu byt zaroven pricinou korozie. Korézia na povrchu konzervovych
plechoviek sa prejavuje pri vysokych vlhkostiach (90—100%, r. v. v.) a pri
teplotdch 25—35°C. Pésobi jednak na kvalitu néaplne, jednak na esteticky
vzhlad konzervovej plechovky. Na tomto poli je e$te velmi mnoho nevyriese-
nych problémov; ulohou vyskumu v potraviniarskom, Specidlne konzervaren-
skom priemysle je zameraf sa na zamedzenie strat sposobenych mikrobidlnou
kordziou

VyrieSenie akéhokolvek problému suvisiaceho s kordziou je pre nase narodné
hospodérstvo velkym prinosom, pretoze v koneénom doésledku sa prejavi ako
zisk. Je mozné, Ze v mnohych pripadoch povedie uplatnenie nejakého poznatku
k zvy8eniu ceny vyrobku, ktoré vsak bude podstatne nizsie, nez zvysenie jeho
celospolod¢enskej hodnoty, ¢o iste mezno vhodnym sposobom vyjadrif.

Suhrn

Clanck stru¢ne choznamuje o zauZivanych metédach vyroby konzervovych
plechoviek. Rozobera problematiku ich kordzie vplyvom charakteru néaplne
i vplyvom klimatickych podmienok.
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IipoGaemarnka KOpposnu ¢ IPUMEHEHIIeM
KOHCEPBHEIX JReCTAHOK

Brinomn
CraThbsd B KOPOTROCTH 3iIAKOMHT YNTATEACH O WPHMCHAEMEIX MeTO1aX HPON3BOACTBE:

KOICCPBHBIX AHECTAHBX OaHOK. Pasdnpaer mpolaeMaTluKky HX KOPPO3UIL TeiicTBHeM Xapar-
Tepa CofepARaunA I JCHcTnrIeM RINMMATIUeCKAX YCIOBUIT.

Problems of the corrosion and use of cans
Summary

A short survey in used methods of cans production. The analysis of their carrastars
problems by climatic conditions.
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