Kenyérvizsgalati tapasztalatok 1965-ben

CSANAD IMRENE
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1966. marcius 3.

Budapest Févaros Tanacsa Végrehajtd bizottsaga az 1965. marcius 3-an
megtartott lésén azt a hatarozatot hozta, hogy az lIpari Osztdly, valamint a
Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet az eddigiekhez képest alaposabb, ko-
rultekint6bb és szigoribb ellenérzéseket foganatositson mind az élelmiszeripar,
mind pedig az élelmiszerkereskedelem, killénosképpen pedig a sutSipar teriiletén.

A VB hatarozat értelmében az Intézet vallalata havonta legalabb 500 db
kenyérminta megvizsgalasat, az ipari osztaly pedig gondoskodott a tdbblet
mintavételrdl.

A vizsgalati eredmények kiértékelésénél az Osszehasonlitasi alap 1965. I.
negyedéve volt. 1965. |. negyedévében a févaros terliletén vett kenyérmintak
17,7%, azaz 46 db esett kifogas ala a vett 260 db mintabél. Attekintve az
1960-tol eltelt iddszakot, a kifogadsolasok mértéke a kovetkezd volt:

1960. évben 424 mintabdl kifogasolt 29,0%
1961. évben 525 mintabol kifogasolt 23,2%
1962. évben 1185 mintabdl kifogasolt 23,1%
1963. évben 1298 mintabol kifogasolt 15,3%
1964. évben 1155 mintabdl kifogésolt 16,3%

llyen el6zmények utan a javulas ellenére siirgés volt, hogl)(/ egyreszt a foko-
zott ellen6rzés bevezetésével serkentsik a sitélizemeket a kivant mennyiség
termelése mellett a kivant min6ség elérésére is.

A kenyérmintak elbiralasara Intézetiink érzékszervi pontozédsos biralati
modszert dolgozott ki, amelyet az Elelmezesiigyi Minisztérium Moszaki FGosz-
talyanak jovahagyasaval a mindségmutatd szamok képzésére is felhasznaltunk.
A végs6 biralati pontszam az érzékszervi dsszpontszambdl alakult ki olymaédon,
hogy sulyhiany, vagy nagyobb savfok esetén az érzékszervi Gsszpontszambol
még a pontszamok tovabbi 30%-at kellett levonni. Az érzékszervi pontozas
100-as pontrendszer alapjan tortént. Azok a termékek, amelyek minden érzék-
szervi tulajdonsag alapjan megfeleltek, 100 pontot kaptak. Ezen beldl alakra 10,
héjtulajdonsagra 20, szagra, izre 20-20, béltulajdonsagokra 30 a maximalis
pontszam. A pontozasnal az egyes hibakra pontszamot kell levonni. Pl. ha a
kenyér héja kormos, saros, vagy egyéb moédon szennyezett, a levonhaté pont-
szam 1- 10 kozott lehetséges, a szenngezés mértékétdl flggben. Ha a kuldn-
kilén csoportba sorolt tulajdonsagok barmelyikénél a telf'es részpontszam le-
vonando, akkor az dsszpontszam is O lesz: pl. a kenyér bélzete barmennyire is
szép, ha feliilete szénné égett, a levonas 20, a héj pontszam 0 és i%y az 6sszpont-
szdm is 0 lesz. Nulla a pontszdma a nyulos, az idegen anyagot (pl. sardarabkat,
bogarhullat, sécsomot, zsineget, stb.& tartalmaz6 kenyérnek. A 75 @sszpont-
szamu kenyeret még nem kifogasoltuk, a kenyeret csak 74 pontszamt6l 0 pont-
szamig.

A kenyérmintékat a vizsgélati id6szak alatt is (IV, 1- XII. 31.) a bazisid6-
szak (1965. 1. n. év) alatt vett mintak aranyaban vették, részben kézvetlenil a
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sutélizemekbdl, részben pedig a kereskedelmi forgalombdl. A mintavételezés
mésik szempontja az volt, hogy minden hdnapban tobb kenyérmintat kellett
venni az olyan Uzemekb6l, amelyek tdbb kenyeret gyartanak, mint a kisebb
termelési (zemekb6l. Minden siit6lizemet gyakorlatilag minden hoénapban
ille.nlc’%'rizti]nk oly médon, hogy valamennyi kerlilet minden hoénapban sorra
erilt.

A vizsgalati eredményét kiilén jelentéshen kdzoltik a Févarosi Tanacs VB
elndkével ésaz Ipari Osztallyal. Valamennyi minta adatait és pontozasos birala-
tat az lIpari Osztaly rendelkezésére bocsajtottuk. Feltlin6en rossz kenyérminta
esetén a targynapon azonnal, a minta megvizsgalasa utan értesitettiik telefonon
a termel6 Uzem vezetjét, s6t ha sziikségesnek latszott, a F6v. Sutbipari Val-
lalat Min&ségellen6rzé Osztalyat is a gyors intézkedés végett. A hibads termék
forgalombahozdéi ellen szabalysértési eljarast inditottunk. Az Ipari Osztaly
szakel6adojaval is végeztiink kozds lizemellendrzést. llyen er6feszitések mellett a
Ilzbz(tjs munkaval elértiik, hogy a kifogasolasi szézalék jelentds mértékben csok-

ent.

A vizsgalati id6szak alatt 5016 darab kenyérmintat vizsgaltunk, ebb6l
7,0%-ot kifogésoltunk. A kifogasolt kenyerek 80,0%-a gyengén sult volt, 7,1%-
ot szallitasi hiba miatt kifogasoltunk, 5,7%-ot stlyhidny miatt. A fennmaradé
fél szazalék a tobbi hiba kozott oszlott meg: idegenanyag tartalom, nydlésodas,
piszkos felllet, dohosséag, stb.

A mintak egy részet, mint mar emlitettik, zemekb@l vettik. Az Uzemi
mintdk 1,9%-a volt kifogasolhato, az tzlethdldzatinak 9,4%-a. A legjobban ki-
dolgozott és kistitdtt kenyér minésége sem javul a szallitaskor, csak rosszabbodik,
igy érthetd, hogy még nem kifogasolhatd 75 pontszdmd kenyér melegen kocsiba
rakva, tehat meg nem felel6 szallitds miatt az tizletekbe érve mar kifogasolando.

A mintadk szdma és a kifogésolasi szazalékok havonkénti bontasban

) Vizsgalt Uzemi m. Uzlethal. m.
Hénap mintak szama L
db kifogasolasi %-a
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527
765
527
639
511

Osszesen: 5016
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Az egész vizsgalati id6szak alatt a legtébb hiba abb6l szarmazott, hogy a
kenyér belzete gyengén siilt, csaknem nyers volt. Ennek az az oka, hogy a kenye-
rek egyik részénél - ezeknél az also és felsé héj is égett volt és a bélzet mégis
nyers maradt - a kemencét til nagy hémérsékletre hevitették és igy a kenyerek
héjazata hirtelen megégett, ezért ki kellett a kemencébdl venni, belul viszont
nyersek maradtak. A masik résznél - bar itt a kemence hémérséklete megfeleld
volt - az igen vékony héj miatt az egész kenyérnek csaknem a nyerstésztara
emlékeztetd ,.fogasa” lett, a kenyér kisiitéséhez szilkséges id6t nem tartottak be,
még a teljes kisulés el6tt kiszedték a kenyereket a kemencébdl. A kenyerek sok
esetben hosszU ideig tartd szallitdson esnek at. A lakossag igényli a forré kenye-
ret, a sUtiparnak pedig nincsen elég helye a kenyér kih(jléséi? val6 raktaro-
zasra, ezért melegen berakjak kocsiba. Még ha kimeletesen is helyezik el a forro
kenyereket az elGirasos zart kocsiba, a hossz szallitas folyaman (pl. a XI.
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keruletben taldltunk mar V., VIIIL., XIII. keriletb6l szaramazdkat) héja
visszapuhul, bélzete szalonnas, tomor lesz.

A sulyhiany az a hiba - amelyet bar az (izem kovet el - legtobbszor a
kereskedelemben nyilvanul meg. g?/anls az éppen sulytdirési hataron bell
levé forrd Gzemi kenyér, mire kikerll a kereskedelembe, lassan kih(lvén vizet
veszit, sllya Kissebb lesz.

Mlg korabban csupan a rendes mintaszammal dolgoztunk, idegen anyagot
tartalmazo kenyérminta csak akkor kerult Intézetinkbe, ha a panaszos fél
behozta. A nagyszamd mintavételnél - bar globalisan szézalékban nem tett
ki sokat mégis 9 esetben fordult el6. A kenyérben levs idegen anyag: sarcsomo, a
gépek kenésére szolgalo fekete olajjal szennyezett tésztacsomo, molylepke
hernyoja kerult a kenyérbe. A sarcsomo eredhetett szennyezett konyhaso felhasz-
nalasabol, ez esetben elmulasztottak a sonak vizben valo feloldasat és ilepitését,
beleszortak a lisztbe. ElGfordulhat az is, hogy sécsomé kerlil a tésztadba és a
kenyér bélzetében gusztustalan nyalkas udvart képez a socsom6 koril, a saros
szennyezGdés eredhet a meg nyers teszta foldreejtésébdl is, ekkor ragadt a
szennyez6dés a tésztaba.

Uzemi ellen6rzésnél megfigyeltik, ho%y a lablisztet tartalmazé valyubol
molylepkék repiiltek ki, benne molyhernydk voltak. Val6szindleg, innen kerul-
hettek a kenyérbe a hernydk.

A nyéri id6szakban romlott nydlésodott kenyérmintdk is keriiltek vizs-
galatra. A nyulésodast a legUjabb kutatasok szerint nem a régebben gyanusitot
Bacillus mesentericus, hanem a Bacillus subtilis nev(i sporas mikroorganizmus
okozza. Ez a baktérium mar a szant6foldén a porral egyitt a gabonaszemek
felliletére szall és igy a tisztitas ellenére belekeril a lisztbe. Minden lisztben van
annyi Bacillus subtilis, amennyi elég ahhoz, hogy a belSle siilt kenyér nyulds
legyen. A nyulésodas ellen a savanyu tésztavezetéssel, hiitott raktarozassal és JO
alapos kistitéssel lehet védekezni. A kisalaku termekek amelyek jol atsilnek,
pl. zsemlye, kifli, - soha sem nyul6sodnak.

Gyakran elofordul hogy a dagaszt6 tésztat a vet6 jol megsiti, de forron
rakjak kocsiba, s ezért az egymashoz és a lécekhez préselt kenyerek az uzletbe
megeérkezve laposak, Gsszenyomodottak. Volt olyan kenyérminta is, amelyik-
nek vastagsaga teljes hosszaban csupan 2-4 cm volt. Némelyik oldala pedig
annyira benyomodott, hogy a léc mértei megallaf)lthatc’)ak voltak.

Az ilyen kenyerek a gondatlan eés kimeéletlen szallitas aldozatai. Szamos
olyan kenyérmintat is vizsgaltunk, amelyet, ha az Uzemben mintaztunk volna
a maximalis 100-as érzékszervi dsszpontszamot is elérte volna, azonban a nem
kell6 gondossaggal torténg szallitas miatt erzékszervi pontszama 80, s6t a még
»megfelel6” hatarérteket jelent 75 pontszamot alig erte el és igy élvezeti értéke-
ben nagymérv(i minGségromlast szenvedett.

Az el6z8 évek 15-29%-0s kifogasolasaval szemben, a kifogasolasi szazalék-
nak 7,0%-ra val6 csokkenése elérehaladést jelent. Tekintettel azonban az oriasi
napi termelési volumenre ez a 7,0%-0s kifogasolas még mindig elég nagy.

AsiitGipar vezetGségének arra kell torekednie, ho?y az lzemi munka termelé-
kenységét ne a sitési id6 10-25%-0s lerdviditésével, hanem kevesebb selejtes
kenyér termelésével novelje Az zeletekben Kevesebb visszamaradt kenyér
legyen, amelyeket takarmanyozasi célra kell értékesiteni, vagy nyudlésodott
kenyer esetében megsemmisiteni.

Ez els6rend(i nepgazdasagi érdek is.

A kereskedelem ne csak mennylse?lleg, hanem mindségileg is vegye at a
kenyereket, elljen a kotbérezés jogaval. Gondoskodjek arrol, hogy azokat a
boltokat, amelyek a meg nem felel6 mlnoseimlatt nem veszik at a kenyeret,
mielbb mas, megfelel6 szallitmanybol lassak el aruval. Ellenkez6 esetben az
aru visszakildését a lakossag sinyli- meg.
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