




A SZERKESZTŐ BIZOTTSÁGHOZ 
A KÖVETKEZŐ DOLGOZATOK ÉRKEZTEK:

Lindner Károly, Nagy Ferenc, Krámer Mihályné és Szőke Sándorné: Élelmi­
szereink összetételének legújabb adatai XI. Húskészítményekhez 
felhasznált egyes vágóhídi termékek táplálkozási értékelése

Jákó Nóra és Sajó Zoltán: Rizsfajtáink főzési minősége vizsgálatának újabb 
eredményei

Vas Károly: Kísérletek a zöldborsó minőség szerinti átvételének objektív 
módszerekkel történő megoldására

Almási Elemér és Szántó Gyuláné: A. tiobarbitursavas reakció alkalmazása 
gyorsfagyasztott .félkészételek tárolhatósági időtartamának vizsgá­
latához

Somfay Márta: Táblázatok szénsavas üdítőitalok szárazanyagtartalmának 
meghatározásához



Tájékoztató Olvasóinkhoz és Munkatársainkhoz!

Az „Élelmiszervizsgálati Közlemények” 12 füzetben jelenik 
meg, évenként egy kötetben.

A folyóirat élelmiszerkémiai, mikológiái — bakteriológiai — 
higiéniai vonatkozású cikkeket, valamint olyan dolgozatokat ko­
mi, melyek az élelmiszerkémiával és élelmiszer vizsgálatokkal 
kapcsolatosak (pl. analitikai kémia).

Foglalkozik élelmiszeripari műszaki feladatokkal, rendes­
ekkel, szabványokkal, rendészettel, tapasztalatokkal, vagy hí­

rekkel is, és rövid leírásokat közöl laboratóriumi vizsgálati mód­
szerekről, számításokról vagy eszközökről stb.

A könyv- és lapszemle keretében magyar és külföldi szak- 
cönyvek és folyóiratok kivonatát ismerteti.

A „Figyelő” rovatban pedig ismerteti az egyes éleimiszer- 
iparágak szerint a minőségvizsgáló intézetek észrevételeit.

A közlemények tartalmáért a szerzők felelősek. A közlemé­
nyeket tömören kell megfogalmazni. A kéziratokat gépírással 
iy2-es sorközzel 4—5 cm margóval, a lapnak csak egyik oldalára 
írva kell beküldeni. A szakkifejezéseket, vegyületneveket fone­
tikusan kell írni. Az irodalmi utalásoknál a szerzők vezetéknevét 
és keresztnevének kezdőbetűit, továbbá a mű címét, kiadásának 
helvét és idejét, illetve a folyóirat kötet-, oldal- és évszámát 
kell feltüntetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a 
munka magyar nyelvű rövid összefoglalását négy példányban.

Kéziratokat a szerkesztőség nem ad vissza. A kefelevonato­
kat a margón kijavítva azonnal vissza kell küldeni. Az esetleges 
ábrák levonatát a kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelelő 
helyen és ellenőrizni kell azok számozását és aláírását.

önálló közleményekből a szerzők kívánságára 40 db külön- 
lenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkesztő címére kell 
küldeni: dr. Kottász József, Budapest V., Városház u. 9—11.

A szerkesztő bizottság

Szerk esztő: dr. K ottász JózSef
F e le lő s  kiadó: Solt Sándor — K iadja: a M űszaki K önyvk iadó  
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7. á b ra . A jelenleg engedélyezett 
élelelmiszerszínezékek 

kromatogramjai 
Na — citrát + NH3 +víz  

összetételű oldószerkeverékben.
1. savsárga 3. amaranth
2. tartrazin 4. neukokcin

5. indigókarmin
6. brillantfekete

A kromatográfiás vizsgálat 1 mg/ml töménységtí, frissen készített színezék­
oldatok 0,1 ml-eivel történt.

A Magyarországon jelenleg engedélyezett élelmiszerszínezékek a) és b) 
oldószerkeverékekkel készített kromatogramjai az 1. és 2. ábrán láthatók.

Oldószer front

4 Engedélyezett  
s z ín ez le k  
ke / e r e ke

2. ábra. A jelenleg engedélyezett 
élelmiszerszínezékek 

kromatogramjai 
fenol + ecetsav+víz 

összetételű oldószerkeverékben.
1. savsárga 3. amaranth
2. tartrazin 4. neukokcin

5. indigókarmin
6. brillantfekete

257



SZENNYEZŐ ANYAGOK
1. A z é tere s  k iv o n a t  (é te r e x tr a k t)  m e g h a tá r o z á sa

Az éteres kivonat meghatározására azért van szükség, mert ennek mennyi­
ségéből következtethetünk a színezék szabad aromás amin (kiindulási anyagok), 
ill. egyéb nem kívánatos, zsíroldható szennyezettségének (melléktermékek) 
mértékére.

Fel kell hívjuk a figyelmet arra, hogy az éteres kivonat csak azonos körül­
mények között végzett vizsgálatok esetén ad megbízható eredményeket (10) 
Különösen fontos az előírt bepárlási hőmérséklet betartása, ill. ellenőrzése.

Szükséges vegyszerek
frissen desztillált éter,
3 n sósav,
0,1 n sósav,
3 n nátriumhidroxid,
0,1 n nátriumhidroxid.

A meghatározáshoz analitikai tisztaságú vegyszereket és desztillált vizet 
kell használni.
a) Semleges éteres kivonat készítése

200 ml-es főzőpohárban 5 g, analitikai mérlegen lemért színezékmintát 
(b) 130 ml vízben feloldunk, majd 500 ml-es választótölcsérbe visszük. A főző­
poharat 20 ml vízzel utánaöblítjük. Ezután 100 ml étert adunk a színezékoldat- 
boz és 1 percig erőteljesen rázzuk. A rétegek elválása után a vizes fázist egy 
másik rázótölcsérbe visszük és újabb 100 ml éterrel kirázzuk. A vizes fázist 
[(ö) oldat] a további kivonásokhoz félretesszük.

Az egyesített éteres kivonatokat 25 ml-es víz-adagokkal színtelenre mossuk, 
majd analitikai mérlegen előre lemért 500 ml-es gömblombikba engedjük és 
70 C°-os vízfürdőben (termosztátban) 4 - 5  ml-re ledesztilláljuk.
b) Alkálikus éteres kivonat készítése

A semleges kivonásnál félretett (a) oldatot a választótölcsérbe öntjük, 
2 ml 3 n NaOH-dal meglúgosítjuk, majd 2x 100 ml éterrel kirázzuk. A rétegek 
elválása után a vizes fázist eltesszük [(ó) oldat], az éteres részt pedig 2x25 ml 
0,1 n NaOH-dal, majd 25 ml-es vízadagokkal színtelenre mossuk. Ezután a meg­
tisztított éteres részt a lepárolt semleges éteres kivonatot tartalmazó lombikba 
engedjük és az előzővel megegyező körülmények között 4 - 5  ml-re ledesztillál­
juk.
c) Savas éteres kivonat készítése

Az alkálikus kivonásnál félretett (b) oldatot 5 ml 3 n HCl-val megsavanyit- 
juk, majd 2x 100 ml éterrel az előzőekben ismertetett módon extraháljuk. 
Az éteres részt 2x25 ml 0,1 n HCl-val, majd 25 ml-es vízadagokkal színtelenre 
mossuk. A megtisztított éteres részt egyesítjük a lepárolt semleges és alkálikus 
kivonatokkal, majd az étert 70 C°-os vízfürdőről óvatosan lepároljuk.

Ezután a lombikot 20 percre 8Э-85 C°-os szárítószekrénybe helyezzük, 
majd exikátorban kihűlni hagyjuk s végül lemérjük. A szárítást és a mérést 
állandó súlyig kell folytatni. Á lombik súlynövekedése (s) a bemért színezék­
minta százalékában adja a színezék éteres kivonatát:

súlynövekedés x 100 sxlOO
éterextrakt = .................. - -...... = ------------

bemérés b
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A táblázat adatai azt mutatják, hogy a cellofán csomagolásban nem vál­
tozik meg számottevően a nedvességvesztés üteme a csomagolatlan termékhez 
képest. A polietilén fóliába burkolt termékeknél, mint az várható, a bélzet ned­
vességtartalmának változása kismértékű. Az első két napon mutatkozó jelen­
tősebb csökkenés annak a következménye, hogy ebben az időben következik 
be a nedvességtartalom kiegyenlítődés a bélzet és a héjrészek között, és ekkor 
telítődik a burkolaton belüli tér is vízgőzzel. Ez utóbbi jelenségre vezethető visz- 
sza, hogy néhány napi (3 -5 ) tárolás után a polietilénbe csomagolt minták több­
ségén penészedés lép fel. A helyzet tehát hasonló a sütőipari termékekhez azzal 
az eltéréssel, hogy a penészedés valamivel később következik be. Az eltolódás 1 
oka a piskótabélzetnek a kenyérbélzethez viszonyított kisebb nedvességtartalma.

A tárolt termékek reológiai tulajdonságaiban bekövetkező változásokat a
2. táblázat adatai szemléltetik.

2. táblázat

Tárolási idő 
(nap)

Összenyom hatóság (mm)

Csomagolatlan
Csomagolt

Polietilén Cellofán

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

0 8,8 9,6 7,5 8,0 8,2 9,4 9,0 7,8 8,4 8,4 9,2 7,7
1 7,0 7,8 6,5 6,8 7,6 8,8 8,1 6,9 7,1 7,8 7,2 6,8
2 6,0 6,5 5,8 5,7 6,9 7,4 7,9 6,6 6,2 6,5 6,0 5,4
3 5,2 5,8 5,2 4,9 6,5 6,9 7,6 6,4 5,5 5,5 5,1 4,6
4 4,5 5,0 4,1 3,8 6,2 6,7 7,2 6,3 4,9 4,9 4,6 4,1
5 4,3 4,5 3,9 3,5 5,9 6,4 7,0 6,2 4,5 4,2 4,3 3,7
6 4,0 3,5 3,0 3,1 5,6 6,2 6,8 4,1 4,0 4,0 4,0 2,9
7 3,8 3,0 3,0 2,5 5,1 6,0 6,4 5,8 3,7 3,5 3,6 2,5
8 3,0 2,7 2,8 2,0 4,6 5,9 6,0 5,3 3,1 2,6 3,4 2,2
9 2,9 2,5 2,7 1,8 4,3 5,5 5,8 4,9 2,9 2,3 3,0 1,9

A mérési eredmények azt mutatják, hogy valamennyi tárolt piskóta eseté­
ben a bélzet reológiai tulajdonságai megváltoznak. Csomagolatlan és a cello- 
fánba csomagolt termékek összenyomhatósága már 1 -  2 nap alatt is erősen 
csökken és ez a folyamat, ha lassabban is, folytatódik a további tárolás folyamán is.

A polietilénbe csomagolt piskóták bélzete is változik a tárolás során. Az 
összenyomhatóság az idő függvényében itt is csökken, azonban a csökkenés 
kisebb mértékű. Bár az összenyomhatóság csökkentésében szerepet játszik a 
kisebb mértékben fellépő vízveszteség is, mégis az eredmények azt mutatják, 
hogy ha kisebb mértékben is, de fellép a sütőipari termékeknél jól ismert örege­
dési folyamat is, amely a reológiai sajátságok változását vonja maga után. A 
táblázatból jól látható, hogy pl. a 9 napig polietilénben tárolt piskóták, amelyek 
nedvességtartalma körülbelül azonos az 1 napos kontroll minták nedvesség- 
tartalmával, ugyanakkor az összenyomhatóságokban számottevő eltérés mutat­
kozik. Az eltérés nyilvánvalóan az öregedés következménye.

Ha összehasonlítjuk a polietilénben tárolt piskóta és a hasonló feltételek 
mellett csomagolt és tárolt kenyér összenyomhatóságának változását az idő 
függvényében (1. ábra) jól megfigyelhető, hogy a kenyér esetében az összenyom­
hatóság gyorsabb ütemben csökken.

Mindezek a tények azt mutatják, hogy bizonyos mértékű öregedés a piskó­
táknál is fellép, mértéke azonban kisebb, mint a sütőipari termékeknél, mivel 
a piskótakészítésnél felhasznált anyagok jelentős része az öregedési folyamatot 
lassítja.

2 6 6























A kávé minőségalakulása III.

Eszpresszó kávé

S E B Ő K  L A J O S
Kereskedelmi M inőségellenőrző Intézet, Budapest 

É r k e z e t t :  1 9 6 2 .  s z e p t e m b e r  1 5 .

Előző két cikkünkben (6, 7) az 1959-60-as évekre vonatkozóan foglal­
koztunk a nyers-, és pörköltkávék minőségalakulásával. Most az 1960 január­
tól 1962 augusztusig terjedő időszakban végzett vizsgálataink alapján tárgyal­
juk az eszpresszó kávék minőségalakulását.

M i n őségi el őír ások

Rendelet vagy érvényes szabvány az eszpresszó kávékra még nincsen. 
A BkM. 21/1398/1958 számú utasítása csak a kávéital készítéséhez felhaszná­
landó mennyiségeket írja elő. E szerint:

,,1 szimpla kávéitalhoz 3 g -  
1 dupla kávéitalhoz 6 g őröltkávét kell felhasználni.”

A minőségi összetételről, továbbá az adagolásnál még eltűrhető eltérések­
ről az utasítás nem rendelkezik. Általános irányelv az, hogy a szimpla kávé­
ital 25 ml, a dupla pedig 50 ml térfogatú legyen.

A pörköltkávé minőségével foglalkozó országos szabványjavaslatban (10) 
eszpresszókávéra a következő előírást találjuk:

„Felhasználható alapanyagok: olyan szabványos pörköltkávék keveréke, 
amelyeknek élvezeti értéke a 100-as indexet eléri (9).” Á szabvány javaslatban 
a többi minőségi követelmény is részletesen elő van írva.

A választék bővülése
A nyerskávék világpiaci túlkínálata (11) és ennek következtében az árak 

csökkenő e, valamint a kubai- brazil-, és indonéziai jó kereskedelmi kapcsola­
taink révén az utóbbi két évben -  a korábbi ismertetésünk óta -  a keveré­
kekhez alkalmas kávéfajták választéka is bővült. Ezek érzékszervi jellemzőit 
az 1. táblázat ismerteti.

A nagyobb választék révén osztályonfelüli -  különleges -  keverékekből 
is készül már kávéital, egyelőre a fővárosi EMKE üzemeiben. Ezeknek össze­
tételét •- a normál eszpresszó kávéhoz hasonlítva -  a 2. táblázat tünteti fel.

Minőségalakulás
A normál eszpresszókávék minőségét a KERMI-ben rendszeresen vizsgál­

juk. Azok élvezeti értékeinek változásait az 1. ábrán -  más jellemzőit pedig 
a 2. ábrán ismertetjük.

A feltűnően nagy szórást mutató, olajkiválás okaival már a kávépörkölés 
hiányosságainak (1, 2, 7.) ismertetésénél foglalkoztunk. Megfigyelhető, hogy 
az élvezeti értékszámok (index) javuló tendenciát mutatnak és a kívánt 100-as 
értéket időnként túl is haladták. A felhasználásra kerülő pörköltkávék víztar­
talma gyakran több volt -  az átvételkor engedélyezett -  4%-nál s a meg nem 
felelő tárolás miatt, egyes vendéglátó üzemekben a 6%-ot is meghaladta.
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fűszereknél, amilyen pl. a kakukfű vagy a paprika. A vita végül is oda veze­
tett, hogy az Egyesült Királyság szakértői által javasolt módszert is fel­
vették alternatív megoldásban a hivatalos vizsgálati módszerek közé. Több 
francia, angol, német, magyar és indiai hozzászólás után, amelyek külön­
böző fűszerek egyes jellemzőinek vizsgálati módszereire, mint például cukor- 
tartalom meghatározása, a hamutartalom 10%-os sósavban oldhatatlan és víz-

3. ábra
Feltét az illóolajtartalom  m egha­

tározásához: AC =  1 9 0 —210;
AB =  130 --150, belső átm érői 3 — 15;

CD = 1 4 5 -1 5 5 ,  FG =145 — 155; 
GHJ 80 — 110, belső átmérő 7 —8; 
JL =  130 — 140, belső átmérő 3; 
G H K = 45°, belső átmérő BL 7 —8; 
függőleges tengelyek távolsága  

1 1 0 - 1 2 0

ben oldható része, az ólomtartalom meghatározása -  ahol magyar részről a 
glicerines nátriumszulíid-oldat használatát javasoltuk - ,  vagy az idegen anya­
gok meghatározási módszerére vonatkoztak, a delegátusok végül is úgy határoz­
tak, hogy a titkársági teendőket gyakorló India felkérendő valamennyi meg­
tárgyalt és elfogadott módoítás, ill kiegészítés szövegbeiktatására és a végleges 
tervezet elkészítésére, amelyet a tagországok között levélbeli szavazás céljából 
körözni kell, majd végül az ISO főtitkárságához kell előterjeszteni ISO-ajánlás 
tervezeteként.

Napirend szerint a bors minőségi követelményeinek megvitatása következett. 
A borsra vonatkozó második tervezet szövege mind a fekete-, mind a fehér­
borra, egész és őrölt állapotban, tartalmaz előírásokat. A tervezetet eredetileg 
India -  mint egyik legnagyobb termelő állam -  nyújtotta be és már az első

















A jelenlegi mintavételeknek egyik jellemző tünete az, hogy a megvizsgált 
anyag egy jelentős részét olyan minták teszik, ahol már eleve feltételezhető a 
szóbanforgó élelmiszer kifogásolható volta; mert hiszen éppen a gyanús külső 
körülmények miatt vizsgálták meg. Ez azzal a veszéllyel jár, hogy a vizsgálati 
eredményeket helytelen irányban befolyásolja. Ha ugyanis ezt a kifogásolási 
arányt vetítjük a teljes forgalomra, akkor a valóságnál rosszabb eredményt 
kapunk.

Ez a probléma egyik oldala. A másik az, ami ugyancsak az előzőekben elmon­
dottakból következik: megfelelő számú mintaelem szükséges ahhoz, hogy követ­
keztetésünk helyes lehessen. Azt a nagy számú mintaelemet, ami a hibahatár 
nagymértékű leszűkítéséhez vezet, gyakorlatilag elérni nem tudjuk; de minden 
egyes vizsgálattal, amellyel többet végeztünk mint megelőzően, javítunk a 
helyzeten és közeledünk a kívánatos szint felé.

Az utolsó feladatot tehát úgy fogalmaznám meg, hogy tovább kell növelni 
a vizsgálatok számát; ezzel nem is mondok újat, mert ez történik évről évre; 
ezen belül pedig törekedni kell arra, hogy nagyszámú, ún. véletlen kiválasztású 
mintaelem is legyen, amikor tehát a vizsgálatot nem a már eleve alaposan fel­
tételezhető hiányosság miatt végezzük el.

Ha ilyen vizsgálati anyagból nyert %-os arányt vetítünk a teljes élelmiszer- 
forgalomra, úgy közelebb járunk a valósághoz.

A leírtak remélhetőleg rávilágítottak arra is: mennyire fontos az, hogy a 
vizsgálatok anyaga szakszerű feldolgozást nyerjen s a minőségrontások kiha­
tása összességében is felmérhető legyen. Összefoglalás nélkül az anyag szétfolyik, 
tömeghatása nem érvényesül. S ha az előzőekben javasolt változtatások közül 
bármelyik is megvalósul, egy-egy lépéssel közelebb jutunk a célhoz.
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