Kordzia v potravindarstve

I. KACENAK

Pri vyrobe a vyuZivani vyrobkov kazdého druhu je treba poditat s moZnos-
tou (nutnostou) ich znehodnotenia nielen ich vlastnou funkciou, ale tiez pdso-
benim prostredia, v ktorom pracuju. Zmeny, ktoré prostredie a spracovivany
produkt vyvolava maju najéastejdie charakter chemickych resp. elektroche-
mickych zmien, spésobenych vzajomnymi reakciami medzi materidlom a pro-
stredim resp. medzi materidlom a produktom. Niektoré vyznamné zmeny mozu
byt tiez sposobené fyzikadlnymi pochodmi. Skody, ktoré takto vznikaji zhrriu-
jeme pod pojem korodzia, s velmi vysoké. Preto vo vsetkych krajinach, pre-
dovsetkym priemyselne vyspelych sa prejavuje intenzivna snaha bojovat proti
tymto stratdm vyvojom vhodnych ochrannych metéd, ktoré by zaistili spo-
Tahlivii funkciu zariadeni a vyrobkov v kazdom odvetvi narodného hospodar-
stva.

V CSSR sa otdzkam kordzie tie? venuje dos{ znaéna pozornost, hlavne v po-
slednych obdobiach (Zakon o $tatnom skusobnictve — februar 1968), no naj-
viac v priemysle strojarenskom a elektrotechnickom. Potravinarsky priemysel
je vsak zatial doslova ,,popoluskou” a ani v novom zadkone sa vyznamnost ko-
rozie v potravinarskom priemysle nijako zvlast nezdérazinuje. Je to na skodu
veci, pretoZze prave toto odvetvie bolo najviac zaznavané a skody tu vzniknuté
su mnohokrat vyssie, nez v ostatnych odvetviach priemyslu. Podcenenie prob-
lematiky korézie v potravinarskom priemysle vyplyva z dvoch hlavnych pridin:
prva, ze s vynimkou cukrovarov boli podniky potravinarskeho priemyslu ma-
lokapacitné a v désledku toho Skody z hladiska podnikov nemali velky vy-
znam. Dnes, ked sa pocéita s vystavbeu potravindrskych kombinatov tato otaz-
ka vystupuje do popredia, ¢i uz po stranke ekonomickej i po stranke techno-
logickej. Druhou pri¢inou bolo podcenenie agresivnosti potravinarskej suro-
viny, kde hlavne produkty rozkladu spdsobuju vazne korozivne straty.

Jednou z dalSich pri¢in predo sa nezaoberalo problémom korézie v potra-
vindrskom priemysle je aj to, Ze v jednotlivich odvetviach potravinarskeho
priemyslu st velmi rozdielne pouzité materidly, suroviny a podmienky. Tento
fakt znemoznil zovSeobecnenie, vypracovanie jednotnych rieseni a tiez staZuje
zosystemizovanie javov a pricin.

Dalsiu tazkost a komplikacie sposobuje ti skutoénost, Ze potraviny velmi
citlivo reaguju v styku so zariadenim ako i ta poziadavka, Ze sa nemdze zme-
nif farba produktu, chuf, véfia a trvanlivost, nehovoriac o moznostiach otravy
v niektorych pripadoch.
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Seobecne ochranu a jej problematiku v potravinarstve mozeme rozdelit do
nasledovnych hlavnych skupin:

=

Ochrana surovin podas prepravy a skiadovania.
. Ochrana zariadenia, pristrojov a néstrojov,
. Ochrana stavebnych casti,
. Ochrana prechodnéhs a trvalého obalu,
Ochrana findlneho produktu.
hladiska konstrukcie potravindrskych strojov. zariadeni a obalov sa po-
ufivaju v potravinirskom priemysle tieto materialy: liatina, nehrdzavejuca
ocel rozneho zlozenia, med, nikel, cin, zinck, hlintk a niektoré nekovy (drevo,
umelé hmoty, kamenina, sklo, beton).

Tieto materiadly je treba posudzovat zo vseobecného hladiska ochrany ma-
terialov v potravinarstve. Korozivne Cinitele v tomto odvetvi mozeme rozdelit
nasledovne:

NI ST

. Atmosférické vplyvy

. Chemické pomocné latky

. Vlastny petravinarsky material

. Rozkladné produkty potravindrskych surovin
Mikroorganizmy

. Skodecl

Zariadenie. vedenie a baliaci material (ich vplyv na vyrobky)
Prudenie, opotrebovavanie, virenie a iné mechanické vplyvy.

Jednotlivé ¢initele posobia takto:

Atmosferické vplyvy sa prejavuji takmer v kazdom potravindrskom za-
vode, pretoze vzduch je nasyteny vlhkostou. Koncentracia vody dosahuje nie-
kedy i 100Y,, pri malom ochladeni tdtc kondenzuje a opitovne sa vyparuje.
V désledku toho a za sucéinnosti vzdusného kyslika, nedostatoéne chranené
zariadenia sa znehodnocuju po stranke funkénej i estetickej.

Chemickymi pomocnymi latkami rozumieme hlavne cistiace a dezinfekéné
prostriedky (oxidacné pochody, chemické posobenie luhov, kyselin a soli). Svo-
jou povahou su velkym nebezpelim pre stroje a zariadenia, pretoZze korézia
sa prejavuje chemickou reakcicu prostriedku s materidlom zariadeni. Zatial
neexistuje cistiaci a dezinfekény prostriedok, ktory by nepoésobil i na material.
Proti tymto vplyvom ako i proti atmosférickej kordzii je najodolnej$ia nehr-
dzavejuca ocel.

Potravinarsky material sa skladd z réznych zloziek. Z nich kazdd ma svoj
Specificky vplyv na zariadenie. Vseobecne bielkoviny, cukry a tuky sa pova-
Zuju za neagresivne, no latky. ktoré okrem nich potravina obsahuje su vo vaé-
Sine pripadov agresivne (alkoholy, niektoré cukry, rozne kyseliny, pektin atd.).
Agresivita zloZzenych potravinarskych vyrobkov je vysledkom pocetnych kom-
ponent a tieto sa navzdjom dopliiujuil vo svojom inhibi¢nom resp. stimulaé¢nom
poésobeni na zariadenie,

VAacsina potravinarskych vyrobkov podlieha skaze po men$ich-vac¢sich daso-
vych obdobiach. Priebeh skazy moéze byt mikrobiologického alebo chemického
{pripadne kombinovaného) charakteru. Rozkladnymi produktami a sudéasne
agresivnymi ¢initeImi st u potfravin obsahujucich bielkoviny, amoniak a siro-
vodik, u potravin obsahujucich cukry, roézne organické kyseliny, u potravin
obsahujucich tuky, rézne mastné kyseliny. Za urcéitych podmienok sa tychto
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rozkladnych produktov nahromadi a méze dojst k znehodnoteniu ako pofra-
viny tak zariadenia resp. obalu.

Vplyv mikroorganizmov v potravindrstve je vieobecne znamy, Znamy je
viak len potial, Ze potraviny sa ich pdsobenim znidia, no je tu i vplyv roz-
kladnych produktov ¢innosti mikroorganizmov, ktorymi su rézne agresivne lat-
ky. Okrem toho v potravinarskom priemysle je velké nebezpeCenstvo vzniku
mikrobidlnej koroézie, pretoZe mikroorganizmy maju splnené zékladné pozia-
davky pre svoju vegetaciu a to vysoku vlhkost a teplotu.

Pri posudzovani a hodnoteni korozie v potravindrstve sa mnohokrat zabuda
na tak délezitu vec ako je spétny vplyv strojného zariadenia, no najviac obalu
na potravinarsky polotovar alebo finalny vyrobok. Tak ako rozkladné pro-
dukty potravin i rozkladné produkty kovov (i nekovov) mézu v koneénom
dasledku uplne znehodnotit findlny produkt. Najviac sa vplyv tohto druhu
prejavuje v konzervérenskom priemysle pri konzervovani potravin do bieleho
(lakovaného) plechu.

Zavadzanim mechanizacie a automatizacie nadobuda i prudenie, virenie
a opotrebovavanie svoj vyznam. Nepretrzity pohyb spdsobuje opotrebovanie
pripadne Uplne znehodnotenie existujucej povrchovej ochrany, ¢im sa povrch
kovu odkryje a ten je velmi nachylny na korozne napadnutie.

Z uvedeného vyplyva, Ze koroéziou v potravinarstve sa treba seriozne a sys-
tematicky zaoberat, pretoze méze spdsobif nenahraditelné $kody na materiale,
produkte a nakoniec i na zdravi konzumentov. "

Na vyber sposobu ochrany strojov a zariadeni pdsobia dva dinitele: za-
kladny material, z ktorého je zariadenie vyrobené, ako i vlastnosti latky, ktora
sa spracovava. Spomeniem len niektoré moZnosti zniZenia korédzie kovového
zariadenia. Je to predovsetkym vyber takého druhu kovu alebo zliatiny, ktory
sa najlepsie prispdsobi latke prichadzajlicej na spracovanie, vyhovujiace povr-
chové spracovanie, potiahnutie povrchu menej uslachtilych kovov tenkou
vrstvou uslachtilejsieho kovu, pocincvanie, hlinikovanie, dalej potiahnutie ne-
organickou povrchovou ochrannou vrstvou — smaltovanie, potiahnutie zaklad-
ného kovu sklenenymi, keramickymi alebo inymi plattiami, potiahnutie plas-
tickymi latkami alebo gumou, natretie vyhovujicim ochrannym naterom,
pouZitie Specidlnych ochrannych postupov ako je katéodovd ochrana, inhibicia
roztoku, viazanie kyselin atd.

Korozia, donedavna hlavne v potravindrskom priemysle nedocenend (v za-
pornom slova zmysle) zacina nadobudaf na dolezitosti. Vidiet to i zo zvyse-
ného zaujmu, ktory sa prejavuje zo strany vyrobeov potravinarskeho strojo-
vého zariadenia, uvedomuju si, Ze bez ddékladnej povrchovej ochrany nie je
mozné preniknuif na zahraniéné trhy. Treba preto teraz vyvinuf maximalne
usilie pri aplikdcii najnovsich poznatkov zo zahranifia v ramci nagich moz-
nosti a riesit §pecidlne problémy nasho potravinarskeho priemyslu.

VzhlTadom na ochranu proti korézii, a to uz pri projektovani a konstrukcii
novych zdvodov, sa musi poditat s takou uUpravou strojov, zariadeni a obalov,
ktord bude vopred vyludovat materidly nachylné v podmienkach prevadzky ku
kerézii.

Z hladiska vyroby obalového materidlu i samotnych obalov bude nutné do-
rie§it technolégiu tak, aby bola zaistend predovsetkym rovnaka kvalita ple-
chov a obalov. Vzhladom na perspektivu balenia sa treba zamerat na moz-
nesti pouzitia hlinika a umelych hmét pre tento ucel.
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Na useku potravinarskeho priemyslu su velké rezeivy uspor, ktoré hlavne
teraz, pri vstupe nového riadenia v platnost, moézu ovplyvnit hospodarsku
bilanciu nasich potravindrskych podnikov. Dnes uz existuji i u nds prepraco-
vané principy protikorédznej cchrany a len ich vyuzitim by sa mohlo dosiahnut
znizenie strat cca o 20Y%, (300—600 mil. K&s). A to je dostatoénym dévodom,
aby sa v dneSnej hospodarskej situacii venovala maximalna pozornost zniZzo-
vaniu strat sposobenych koréziou i v potravinarskom priemysle.

Suhrn

Clanok pojednava vieobecne o korodzii a jej problémoch v potravinarskom
priemysle. Charakterizuje vplyv jednotlivych korozivnych &initelov pdsobiacich
v tomto odbore narodného hospodarstva a naértdva ekonomicky dosah ochran-
nych cpatreni proti kordzii.
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Corrosion in Food Industry

Summary

7

with corrosion in general, and with its problems in the food
zes the influence of corrosive agents occurring in this section
nomy. and outlines the economic effect of anticorrosive measures.




