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A f6z6- és a slit6prébat mindezideig egyszer(i és megbizhaté vizsgalati mod-
szereknek tekintettlik, és nem is gondoltunk médositasukra. Erre utal az is, hogy
az utobbi 10 év szakirodaiméban igen kevés kdzlemény foglalkozik ezzel a proble-
maval.

Az ételkészités és konyhatechnika viszont korszer(isodott, és azt klasszikus
vizsgalati modszereink mar nem elégitik ki. Ma a szakacs és a haziasszony —ha
izletes siiltet akar — aluminiumfdliaba csomagolva késziti, mert igy az izhatas
fokozo illéanyagot a pecsenyében visszatartja. Ugyanez torténik azonban a kelle-
metlen vagy rendellenes izhatast okozé ill6 anyagokkal is. Gyakorlati megfigyelés
az is, hogy lefedett grillsitében —,Kontakt-grill”, Parti-grill stb. izletesebb csirke
stl (1). A kuktafazékban izletesebb étel f6.

Ismeretes tény az is, hogy ha a hust minél kevesebb f6z8&vizben fézik, annal
kisebb a kilugozddasi aranya, tébb izanyag marad a husban, és a Iében is koncen-
traltabban van jelen az izanyag (1, 2, 8).

Ha a héziasszony jé hislevest akar fézni, hideg vizbe teszi oda a hust fézni,
ha jo iz( hast akar f6zni, forrd vizbe. Mi is a laboratériumban ezt alkalmazzuk:
ha szagrendellenességre vizsgalunk, hideg vizbe tessziik, ha izrendellenességet
keresuink, forr¢ vizben végezzilk a f6z6probat.

Csiszar (1) mar 1969-ben utalt arra, hogy hal sutéskor a ,,panir” jol zaré réteg,
mintegy kéreg, amely az illéanyagokat, vagy romlottsagot jelz6 szaganyagokat
visszatartja, és a kéreg felemelése sorén ez jol érezhet6vé valik.

Az irodalomban talalt médositasok egyik csoportja azon az elven alapul, hogy
minél kisebb légtere (g6ztere) van az edénynek, a szag- és izhatas annal jobban érzédik
Ezért a f6zGprobat pl. Erlenmayer lombikban, becsiszolt tivegdugds tivegben (3),
vatta- vagy gumidugés uvegedényben Nuts-palackban (1) végezték. Annél ered-
ményesebb a szagfelismerési vizsgalat, minél jobban telitett az edény légtere illat-
és szaganyagokkal ﬁ3, 7).

Ismeretessé valt az is, hogy a szagrendellenességeket okoz6 illéanyagok kiilon-
b6z6 héfokon és kiilénbozé ideig tarto h6hatas utan tdvoznak az élelmiszerekbdl
(8). Feltételezték, hogy az ,.élelmiszerekben levd illatokat és szagokat kelt6 anya-
gok illékonysaga kiilonboz0, az illat-szagkomponensek fokozatos melegités soran
esetleg sorra kiszagolhatok”. Ezek az Ugynevezett ,frakcionalt f6z8prébak™ (1, 4).

Sajat vizsgalatok

Egy konkret eset kapcsan az elGirdsok feliiletes kezelése és a meteoroldgiai
tenyezOk hatasara mipadlo készités kdzben az egyik év februar 20 —23. kozott egy
Husipari Vallalatnal ,,Vipal Typ. L 700 N poliésztergyantara és oldoszerére visz-
szavezethetd iz- és szagrendellenességet taldltunk a szomszédos hiit6ben tarolt
sertés- és marhahUsokban,

lgen nagyszamu f6z8- és suit6probat végeztiink a legkiilénbdz8bb husokhbal,
félkésztermékekbdl és huskészitményekbdl.
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Az organoleptikus birdlat minden esetben minimalisan 3 fényi biralé bizottsag
jelenlétében tortént, amely szakemberekbGl allt (5, 6). Daralthds mintabdl is
végeztink f6z6probat. Barmilyen nagy mennyiségl daralthast tettiink is a f6z6-
vizbe, a préba eredménye az esetek felében ketes lett. A daralthis mintak masik
felénél olyan mintak adtak a szokasosan végzett fGprobaval negativ eredményt,
amelyeknél a bizottsdg tagjai hideg allapotban is hatarozottan és egyértelmiien
éreztek a kisfoku szageltérest. Ezt kovet6en a negativ f6z6prébat mutatd hist
feldolgoztak huskészitményekké. A huskészitményeken jbol éreztiik a szagrend-
ellenességet, de most mar kifejezetten és hatarozottan, annak ellenére, hogy a kétes
alapanyag, a bedolgozas soran csupan egy resze volt a huskészitmenyek nyers-
anyaganak.

Feltételeztiik, hogy a vizsgalati mddszer hibaja a his nagyfoki apritottsaga,
és a szakanyag illékonysaga okozza azt, hogy a szagrendellenesség a f&z6proba
soran 72 és 100 °C kozott elillan.

A hiba me?sz[]ntetése céljabol uj maddszert, dolgoztunk ki, az aluminium-
féliaba csomagolt vizsgalati anyagok f0z6- és siitéprobajat.

Vizsgalati médszer

1 Mintanként 5x5x5 cm-es zsirtol és kdtdszoveti hartyaktol, inaktol men-
tes izomdarabkat metsziink ki. Egységnyi hisdarabka vizsgalata esetén
-kell6 gyakorlattal-, az iz- és szagrendellenesseg hozzavetGleges fokat is meg-
allapithatjuk, ha a hékozlé kozeg is minden esetben azonos mennyiségu.

2. A vizsgalando anyagot kb. 20x20 cm-es nagysagu féliadarabkaba lazan
becsomagoljuk dobozok csomagolasanal alkalmazott médon, vagy a félia
lemez végeit alahajtjuk a minta als6 fellletére, ahol az aluminiumfélia
szélei Osszeérnek. Ezaltal az aluminiumfélia harang alak(an boritja a
mintat ugy, hogy az az ép, nem lyukas félidval minden oldalrdl fedett.
Feliratos félia (amit pl. a hasipar hasznal) nem hasznalhato fel, mert a
festék anyaganak a szaga zavar!

3. A csomagolasnal is vigydzzunk arra, hogy a folia sehol ne sériiljon, mert

s?_rlilllésrﬁzken (lyukakon) &t a szagrendellenességet magaban foglaldé g6z
elillanhat.
A laza csomagolés lehet6vé teszi, hogy a leveg6nél kénnyebb és a f6zés
soran alacsony héfokon ill6 anyagok a kialakitott harangszer( térben
megrekedjenek, és ne tudjanak eltdvozni, ugyanakkor fézés kdzben kis
mennyiseg( viz be tudjon jutni a folia belsejebe. A korlatozott killigozo-
das miatt vizsgalatkor kettévagas utan termeszetesen a hisban is erdseb-
ben érzédik a metszéslapon a szag- vagy izrendellenesség.

4. A fGzGedeny hékozlfolyadékaba (viz, zsir, olaj sth.) helyezziik a becso-
magolt mintat ugy, hogy a folia behajtott szélei az eden]y aljan legyenek.

5. A f6z6viz vagy sit6zsir indulé hémérsékletét attol fuggéen valasztjuk
m%g,_ hogy elsGsorban szag-, illetve izrendellenességet kivanunk-e vizs-
galni.

a) Szagrendellenesség vizsgalatdhoz a mintat hideg vizbe tessziik, hogy a
héfok lassi emelkedése soran lehetévé valjék a kiligozodas. Ezt
tesszilk a f6z8viz zavarosodasanak vizsgalata (kolloid-labilitas) ese-
tén is.

b) izrendellenesség vagy husban (zsiradékban) megkdtdtt mélyrétegi szag-
rendellenessé: #mélyrétegi romlas) vizsgalatahoz forrd vizbe tessziik a
rr;li(ntét, majd f6zzik, hogy a fellletén kicsapddott fehérje zar6 kérget
alkosson.
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7. tablazat

A félids mddszerrel végzett pozitiv f6z6probakbal

F626-, siit6- Folias modszerrel f6z6proba eldtt szokasos f6z6-, ill. stt6-
préba'irénya végzett pozitiv nyersen érezhetd prébaval érezhetd
f6z6-, ill.stt6-préba szagrendellenesség szagrendellenesség
+ +
Polisztirol db 26 6 20 14 »
% 100 23,1 76,9 53,8 46,2
Ivari szag db 7 n 62 33 40
szag % 151 84,9 45,2 54,8
Vizelet db ]iﬁ 1 3 1 3
szag % 25 75 25 75
Aceton db 2 2 2
szag % 10 00 10 00 10
Avas db 18 5 5 8 2
szag % 50 50 80 20
Osszes db % 23 92 56 59
% 20 80 48,6 51,4

c) Szag- és izrendellenesség vizsgalatdhoz a mintat szobahémérsékletd
vizbe tesszik.

6. A fOzést a szokasos jénai edényben végezzilk, fedd alatt, az altalanos
konyhatechnikai szabalyok szerint.

7. A birdlatnal a féz6viz zavarossagat, habzasat stb. ugyanigy vizsgaljuk,
mint az eddig hasznalt mddszernél. Az edény feddjének felemelése utan
a kiaramlo gdzoket is ugyanigy szagoljuk, mint a hagyomanyos f6z6-
préba soran, a biztosan pozitiv eseteknél igy is érezhetd a szagrendellenes-
Ség.

8. Fégzés vagy siités utan a mintat a foliaval egyitt pecsenyelapattal kiemel-
jik a f6zovizbdl vagy a sttézsirbol, és hisvagd mdanyaglapon (nem desz-
kan) éles késsel, foliaval egyutt kettévagjuk. Azonnal foléje hajolva meg-
szagoljuk a metszéslapot; szilkség esetén megizleljik a mintat.

9. A szageltérés fokozott intenzitasa révid idétartamu, de soha nem csokken
a szokvanyosan végzett f6z8prdba szagintenzitasa ala.

10. Ismeretlen hé&fokon elilland szagrendellenesség frakcionalt kiszaglasi
mddszere ezzel az egyszeri biréalattal, és szagérzékelésiinket nem rontja
Ugy, mint a frakcionalt kiszaglés.

Az altalunk leirt f6zGproba egyszer(, olcsd és megbizhato, az eddig hasznalt
madszerek hibait megsziinteti.

Eredmények

A f6z8préba modositasaval a ,,Vipal Typ. L 700 N” Foliészter-gyanta és oldo-
szere okozta szaﬂ- és izrendellenesség hatarozottan megallapithaté volt, és felel6s-
séggel lehetett allast foglalni abban, hogy a szagrendellenesség miatt zarolt félkész-
termék feldolgozhaté-e hiskészitménybe vagy nem. Erz6dik-e a hdskészitmény
elkésziilte utan a poliészter-gyanta szaga és/vagy ize.
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Osszehasonlito vizsgalatokat végeztink a hozzank bekiildétt tobbféle (ivari,
vizelet, avas, aceton, polisztirol) feltételezetten szag- vagy izrendellenes hdsokhbdl
vett (5x5x5 cm-es) folidba csomagolt, kocka alaku darabokkal, ugyanazon hus-
mintakkal pedig kontrollként szokasos eljarassal parhuzamosan végeztiink f6z6-és
sutéprobat.

A céltudatos tudati befolyasoltsag elkerilésére laikus birdldkat kértiink fel.
Az eredményeket az 7. tablézatban foglaltuk 6ssze.

Az iz- es szagrendellenességet a jov6ben a vizsgalt hds és hdskészitmény var-
hatd felhasznalasat kielégitéen és annak megfelel6en vizsgaljuk. Mivel a kukta-
fazékban val6 f6zés, az aluminiumfélidban valo stités a haztartasokban altalanossa
valt, a f6z6probat mint vizsgalo vagy el6rejelz6 modszert is ezt kielégitéen kell
végezni.

A f(’izc'iﬂr(’)ba modositasa feleslegessé teszi sorozatos vagy frakcionalt vizsgalati
m(’)dsEergk asznalatat, és az ismeretlen szag- és izrendellenesség is kdnnyen fel-
ismerhetd.
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MODIFIZIERUNG DER KOCH- UND BACKPROBE
J. Teleki

Mit Ricksicht auf die neuen Geréten der Kiichentechnik (Grillrdhre, Dampf-
kochtopf) eine Modifizierung der Kochprobe wird vorgeschlagen. Die mit einem in
Aluminiumfolie eingepackten Muster durchgefiihrten Koch- und Backproben, die
Erfassung der Riechstoffe bei den unterschiedlichen Temperaturen entweichenden
Riechstoffen und die Kochprobe des gehackten Fleisches werden ausfhrlich
beschrieben. Schliesslich befasst sich der Autor auch mit der Erkennung wirksam-
eren von anderen Abnormitaten der Geriiche. Die Wirksamkeit des modifizierten
Verfahrens wird mit den mittels der traditionellen Kochprobe erhaltenen Ergeb-
nissen verglichen. Die Leistungsfahigkeit der letzgenannten Probe war nur etwa
50%-ig.

MODIFICATION OF THE COOKING AND BAKING TEST
J. Teleki

With respect to the novel devices of culinary technique (grill for baking,
Bressure-cooker), a modification of the cooking test is suggested. The cooking and
aking tests carried out with a sample packed into an aluminium foil, the collec-
tion of odour substances volatilized at various temperatures and the cooking test
of minced meat are described. Lastly, also the recognition more efficient of other
abnormities of odours is discussed. The efficiency of the modified method is com-
pared with that of the traditional cooking test, on the basis of their results. The
efficiency of the latter is only about 50%.
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