
Él e l m i s z e r  v i z s g a  l a t i
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK...)

Vörösáruk
HÚSIPAR

. о ■
Á llandó ellenőrzés a la t t  á llnak  a forgalom ba kerülő  vörösárú  kész ít­

m ények. A  vizsgálatok során  n y e rt tap asz ta la to k  a lap ján  érdem esnek 
ta r t ju k  k iem elni a b u dapesti húsüzem ek gyártm án y ai közül az Ú jpesti 
H úsipari V állalat készítm ényeit, am elyek m indig  k ielég íte tték  a  szabvány 
követe lm ényeit és az érzékszervi p o n tb írá la t a lap ján  100 vagy  100-hoz 
közelálló összpontszám uak vo ltak . G yakori h ib a  ugyanis vörösárú  k ész ít­
m ényeknél, hogy egyes előállító üzem ek az elő írtnál gyengébb m inőségű 
húspépe t haszn á ltak  fel a  gyártáshoz s  ennek következ tében  a készítm ények 
m etszéslap jának  a  színe és ra jza  a jellegzetesnél gyengébb k ép e t m u ta t. 
A  k ém ia i v izsgálati eredm ényeket a szabványban  elő írt m inim ális m enny i­
ségnél jóval nagyobb zsírtarta lom  jellemzi, am inek következ tében  a fehérje- 
ta r ta lo m  a szabványban  előírt m inim ális feh érje ta rta lm at esetleg m ár el 
sem  éri.

Levesporok
(Sz. P.)

A B udapesti Sü tőporgyár á lta l forgalom bahozott levesporok szavatos­
ság i ideje  3 hó. V izsgálataink szerin t a  m in ták  -— am elyeknek táro lása 
k ie lég ítő  v o lt —  ezen idő a la t t  nem  szenvedtek h á trányos elváltozást. E nnek  
a la p já n  egy-két h av i készletet a  kereskedelm i szervek n y u g o d tan  vásáro l­
h a tn ak . " (SZ. P.)

Halkonzervek
A  forgalom bakerülő hazai olajos ha lkonzerveket a  D una K onzervgyár 

á lh t ja  elő. Szükségesnek ta r t ju k  tá jék o z ta tá s t ad n i arról, hogy ezen k ész ít­
m ény  kétféle  gyártástechnológiával készült, m elyeknek megjelölése, el­
nevezése is különböző. A m inőségvizsgáló in tézetek  vélem énye szerin t az 
ú jab b an  a lk a lm azo tt „spanyol” eljárással k é sz íte tt konzervek külső m eg­
jelenése előnyösebbnek m ondható , de íz és szag tek in te tében  inkább  a régi 
, , szard ín ia  m ódra” kész íte tt konzervek kerü lnek  előtérbe. (SZ. P.)

Étkezési zsír
A jelenleg forgalom bakerülő zsírok minősége lényegesen jobbnak  

m o ndható , m in t az elm últ évek folyam án. K ülönösen kielégítő tap asz ta la ta ik
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v an n ak  a  m inőségvizsgáló in tézeteknek  a  B udapesti Sertésvágóhíd á lta l 
forgalom ba h ozo tt csom agolt sertészsírról, m elynek m inősége kielégíti 
a  m á r évek ó ta  felfüggesztett sertészsír szabvány  követelm ényeit is.

(SZ. P.)

ÉDESIPAR
Csokoládéáruk

Sokáig v ita  tá rg y á t képezte, hogy m ilyen készítm ények tekinthetők ' 
csokoládé á ru k n ak . E  tek in te tb en  m ost megegyezés tö r tén t. Csokoládés 
d a rab á ru k n ak  csak azokat az édesipari készítm ényeket lehet nevezni, 
am elyek csokoládéban teljesen  m á rtv a  vannak . N em  te k in tjü k  csokoládés 
á ru k n ak  azokat a  készítm ényeket, m elyeknek csak alsó és felső lap ja  v an  
csokoládéval á th ú zv a  pl. nugátos szeletek. A csokoládé m ennyiségének 
m értékére is előírások készültek . íg y  a  géppel m á r to t t csokoládés d a rab ­
á ru k  csokoládéhányada 22— 28 százalék, a  kézzel m á r to t t term éké 20— 34 
százalék kö zö tt ingadozhat. Az ún. csokoládéhüvelyes készítm ények, m elyek­
nek jellemzője, hogy előre e lkész íte tt csokoládéhüvelybe -teszik a  tö lte léket 
(krémes, fondantos, gyümölcsös stb .) a  ta lp á t csokoládéval lekenik, csokolá­
déhányada m eghalad ja  a 40 százalékot is. (R. L.)

Keserű csokoládé
A forgalom ban levő étcsokoládék (Velvet, Minőségi csokoládé stb .) 

50 százalék cukorra l készülnek. 50 százalék, vagy  ezt m eghaladó cuko r­
m ennyiség m ár k ife jezetten  édes íz t kölcsönöz a csokoládénak. A fogyasztók 
részéről kevésbbé édes izű, ún. keserű  csokoládé irá n t is je len tkeze tt igény. 
E z t igyekszik az édesipar m ost kielégíteni, am ikor N orm a elnevezéssel 
40 százalék cuko rta rta lom m al készü lt étcsokoládét hoz forgalom ba.

(R. L.)

Tejcsokuládé
A tej csokoládék 14— 18 százalék tej szárazanyag tarta lom m al készü l­

nek. A  te jszárazanyag  jelentős része tejzsír. N yári m elegben a  tejzsír 
könnyen  avasodik. E zé rt felh ív juk az édesárukkal foglalkozók figyelm ét, 
hogy a  meleg beálltával csak an n y i te j csokoládét rendeljenek, am enny it 
e lő reláthatóan  egy hónapon belül forgalom ba tu d n a k  hozni. K irak a tb an , 
napfény  h a tásán ak  te j csokoládét ne tegyenek ki. E llenkező esetben a  
hosszabb ideig tá ro lt tejcsokoládék könnyen  kellem etlen ízváltozást szenved­
hetnek . (R. L.)

Vitamin tartalmú édesipari készítmények
A közkedvelt C vitam inos drazsén k ívü l új v itam in ta r ta lm ú  édesipari 

készítm ények is forgalom ba kerülnek. Ú ttörő  cuko rka  néven ízzel tö l tö t t  
és szem enként zsírhatlan  pap írba  csom agolt kem énycukorka k e rü lt forga­
lom ba, m ely egy hónapi táro lás u tán  is 270— 300 m g/100 g ascorb insavat 
ta r ta lm azo tt, s m in t ilyen mesterséges C v itam in-fo rráskén t előnyösen 
használható .

R övidesen új csokoládés drazsé kerü l forgalom ba, am ely А, В, C, 
és D v itam in t ta r ta lm az . (R. L.)
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Diabetikus cukrászkészítmények
A V II. kér. V endéglátipari V állalat d iabetikus édesipari készítm ényeket 

hoz forgalom ba. A szénhidrátm entes, illetve szénh id rá t szegény édességeket 
cukorbetegek ny u g o d tan  fogyaszthatják . A cu k ro t so rb itta l és szaharinnal 
pó to lják . K ísérletek  folynak gyüm ölcscukorszörppel való édesítéssel is, 
a  gyüm ölcscukor fogyasztása ugyanis nem  vezet a  szervezetbe cukorfel­
halm ozódáshoz, s így  a  cukorbetegek is élvezhetik. (R. L.)

3 Г arcipánkészít m é nyék
M arcipánnak  a  m agbélhéjjá tó l m egfoszto tt m andulabél —  cukorhenger­

léssel kép lékeny  anyaggá dolgozott elegyét nevezzük. A m ú ltb an  többször 
előfordult, hogy a m andu labele t részben vagy  egészben barackm agbéllel, 
földim ogyoróm agbéllel stb . he lye ttes íte tték . Jövőben  m arcipán  néven csak 
olyan készítm ények kerü lnek  forgalom ba, m elyek kizárólag m an d u la ­
béllel készültek . A  barackm agbélből k é sz íte tt te rm éket persipán, a  dióból 
d ióm arcipán, a  arachiszból földim ogyoróm arcipán elnevezéssel szabad 
csak árusítan i. о (R. L.) ,

Kávépaszta
K ülföldön közkedvelt k rém ízesítőanyagokat ezideig h azán k b an  nem  

h o z tak  forgalom ba. E z t a  h iá n y t k ív á n ja  az édesipar m ost pótolni, am ikor 
káv ép asz ta  néven  70 százalék finom ra őrölt p ö rkö ltkávé t ta rta lm azó  
kész ítm ény t (30 százalék k akaóva j, illetve kem ényzsírtarta lom ) hoz fo r­
galom ba. Ezzel az ízesítőanyaggal te jsz ínhabo t, p iskó ta tész tá t, va jas  és 
to jásos k rém ek et lehet megfelelően zam atosítan i. (R. L  )

Piskóta
A  gyerm ek, illetve babap iskó ta  z s ír ta r ta lm á t a  vonatkozó szabvány 

8,5 százalékban  á llap ítja  meg. A  forgalom ban levő p iskó ták  zsírta rta lm a 
azonban  többny ire  8 százalék kö rü l mozog, pedig a kisebb zsírta rta lm ú  
p iskó ták  nem  gyengébb m inőségűek, csak könnyebbek, lazább állom ányúak. 
E zé rt m ódosító  jav a s la to t n y ú jto tta k  be a szabványos érték  m egváltoz­
ta tá sá ra . (R. L.)

Bisquit tortalap
A p isk ó ta  tésztábó l készü lt to rta lapok , a  fogyasztók körében nagy 

népszerűségre te tte k  szert. M egkönnyítették  a háziasszonyok sü tem ény­
készítési gondját. Többször előfordul azonban, hogy pl. az 5 lap o t ta r ta l ­
m azó csom agba tö rö tt vagy hiányos tésztalapok  kerü ltek . A készítm ény 
m inden m echanikai behatássa l szem ben nagyon  érzékeny. E zé rt elkerü l­
hetetlen , hogy a  kiskereskedelem ben a  csomagok tö rö tt lap o k a t ta r ta l ­
m azzanak . Joga  v an  azonban a fogyasztónak és a bo ltosnak v isszau tasítan i 
az o lyan  to rta lapcsom agot, m elyben kettőnél több  lap  tö rö tt, vagy  a  le tö rt 
részek h iányoznak. M egkönnyíthetjük  a p iskótalapok felhasználását, ha  
haszná la t e lő tt egy k é t napig párás konyhában  ta r tju k . A lapok ilyenkor 
m egpuhulnak , könnyebben kezelhetők s a kész to r ta  sem kelti száraz, el­
ö regede tt sü tem ény benyom ását. (R. L.)

Csokoládés drazsék
Az e lm últ évben nagy népszerűségre te tte k  szert a zselés,'m azsolás, 

pörköltm ogyorcs és fondantos csokoládédrazsék. A gyártás fo lyam án a
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korpuszokat előbb cuk rozo tt kakaóporra l, m ajd  csokoládéval v o n ják  be  
és fényezik. T öbbször előfordult, hogy cuk rozo tt kakaópo r h e ly e tt csak 
cukorra l végezték az első bevonást (felvezetés). Az ilyen kész ítm ény  kevésbé 
értékes és minőségileg kifogásolható. A  tú lságosan  vastag  20 száza léko t 
m eghaladó cuk rozo tt kakaópo r réteg  is kifogásolandó. (R. L.)

CUKORIPAR
A cukorszabvány  a  k ris tá lycuko r szilárd á llapo tban  m ért színét szín- 

e ta lonokkal való összehasonlítás ú tjá n  á llap ítja  meg. Az etalonok év en k én t 
készülnek s azokat a  m inőségellenőrző in tézeteknek  is m egküldik. 4-es 
színnél sö té tebb  k ris tá ly cu k o rt nem  szabad  forgalom bahozni. Az elm ú lt 
negyedév a la t t  elvétve ilyen cukrokkal is ta lá lk o z tu n k  a kereskedelem ben.

,  „ „  ( í h  L .)
KEMENYITOIPAR

A kem ény ítő ipar „D ex tróz” néven korong a lakú , 14 ko rongonk in t 
hengeresen csoportosan csom agolt ú j szőlőcukor kész ítm ény t hoz forgalom ba. 
A készítm ény jó ízű, hosszú ideig m inőségrom lás nélkül e lta rth a tó . Szív­
betegek burgonyacukor h e ly e tt fogyaszthatják . (R. L .)

SZESZIPAR
Kevert italok

A vendég lá tiparban  kim érésre kerülő  ún. ,,kom m ersz” k e rv e rt ita lok  
á lta láb an  kom m ersz rum , vagy  p á linka  és kom m ersz «likőrök elegyítésével 
az üzem egységekben, esetleg vá lla la ti központi ra k tá ra k b a n  készülnek. 
Az e lő írt keverési a rán y  50— 50% . A kevertek  nem  fokolhatók, ezért gyako­
ribb  a  vizezésük, m in t m ás szeszesitaloké. Ú jab b an  az a  hely telen  gyakorla t 
te r je d t el, hogy a  kevertbe  50% -nál több  lik ő rt tesznek. Az eladási á r  
viszont az 50 % kom m ersz ru m , vagy  pálinka  és 50 % kom m ersz likőr keverékéé 
(IV. osztályú  üzem ekben 72 fo rin t /liter). T ek in te tte l a rra , hogy a  kom m ersz 
likőr olcsóbb, m in t  a  kom m ersz rum , vagy pálinka , az elő írt keverési 
a rán y tó l való eltérés a  likőr jav á ra  b u rk o lt á rd rág ítá s t jelent. A  vissza­
élésnek erre a fa jtá já ra  felh ív juk  a  vendéglátó ipari ellenőrök figyelm ét. 
A minőségellenőrzéssel foglalkozó szervek is fokozottabb m értékben  fogják 
a  kevert ita lo k a t ellenőrizni.

H elyes volna, h a  a  likőrgyárak  rá térnének  a  legkedveltebb k e v e rt 
ita lok  (pl. ru m  és császárkörte, vagy m eggylikőr keveréke) g y ártására , 
íg y  az összetétel állandó és az ellenőrzés könnyebben  vég reha jtha tó  volna.

Az ún. „m inőségi” keverteknek  a vendéglátó ipari üzem egységekben 
való előre elkészítése m egengedhetetlen. A tapasz ta la to k  szerin t a  m inőségi 
kevertek  készítésénél sokszor 3— 4 féle (előfordul azonban, hogy kb. 15 féle) 
különleges lik ő rt is felhasználnak. Ism eretes, hogy a különleges likőrök 
szesz- és cu k o rta rta lm a  m ás és m ás. A különböző likőrpom ponensek iden tifi­
kálása, illetőleg fa jtán k én ti keverési a rán y u k n ak  m egállapítása g yak ran  
lehetetlen  és legfeljebb csak a rra  lehet vá lasz t adni, hogy pl. a  v izsgálatnál 
ta lá lt  szesz és cuko rta rta lo m  a je lze tt vagy m egállap íto tt kom ponensek 
bárm ilyen  a rán y ú  keverékénél lehetséges-e vagy  sem. Ezzel szem ben a  
kom m ersz likőrök szesz és cuk o rta rta lm a  azonos. (25% szesz- és 40% cukor- 
ta rta lom ). Az ezekkel k ész íte tt keverteknél a  keverési a rán y  vagy az ese t­
leges h íg ítás m értéke könnyen  m egállap ítható .
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„Kisüsti” pálinkák
A kereskedelm i forgalom ban „k isü sti” pá lin k a  elnevezéssel ism eretesek  

az MSz 9596 „E rede ti gyüm ölcspálinka” szabvány  h a tá ly a  a lá  ta r to zó  
á ruk . Ilyenek  a  barack , szilva, cseresznye, m eggy, a lm a és k ö rte  p á lin k ák , 
to v áb b á  e pá rla to k  keverékei, a  „vegyes” p á linkák . A  ta v a ly i kedvező 
gyüm ölcsterm és fo ly tán  jelentős m ennyiségek á lltak  rendelkezésre, m elyek 
főkén t a G yüm ölcsszeszipari V állatok és a  SZÖVOSZ-hoz ta r to zó  főzdék 
ú tjá n  kerü ltek  forgalom ba. A  fen ti szabvány  négyféle m inőséget engedélyez 
(I., I I . ,  I I I . ,  és IV .). S a jn á la tta l kell m egállap ítan i, hogy а  IV . m inőség 
szin te bárm ilyen  silány á rú  fo rgalom bahozata lá t engedélyezi. S ú lyosb ítja  
a  he lyze te t az, hogy ugyanezen szabvány  2 táb lá z a tá n a k  kiegészítése a 
c iánh id rogén ta rta lm at 40 m g/ 1-ben m axim álja . Ism eretes, hogy  egyes 
pá linkákná l (különösen a  baracknál)' jóval nagyobb c iánh id rogén tarta lm ú  
pá rla to k  fordu lnak  elő (200, ső t 400 mg/1 is). E zen  á ru k  ciánhidrogén- 
ta r ta lm á t házasítás ú tjá n  csökkentik . A házasításra  azonban  a  g y ak o rla t­
b an  nem  kis c iánh id rogén tarta lm ú  b a rack p á lin k á t h asználnak  (pl. barack  - 
p á linka  esetén), hanem  egyéb idegen p á rla to t, főkén t a  jellegnélküli alm a- 
p á lin k á t. E z  azonban  tu la jd o n k ép p en  a  fogyasztó m egtévesztése, m e r t az 
értékesebb barack p á lin k a  h e ly e tt egy silányabb  é rték ű  ak n ap á lin k áv a l 
k ev e rt á ru t, te h á t tu la jdonképpen  „vegyes” p á lin k á t vásárol, a  „barack- 
pá lin k a” árában . A  M agyar Szabványügyi H iv a ta l szakértőb izo ttságának  
kell a  kérdés megoldási lehetőségeit tanu lm ányozn i és az „eredeti gyüm ölcs- 
pá lin k ák ” , vagy  „k isüsti p á lin k ák ” forgalom ba hoza ta la  te rü le tén  kielégítő  
m egoldást ta lá ln i. (K. J .)

DOHÁNYIPAR
G yakori panasz, hogy különösen nedves idő járási viszonyok k ö z ö tt 

egyes dohánygyártm ányok  penészesen kerü lnek  forgalom ba. A penészesedés 
okáról és a penészesedési veszély csökkentésének m ódjáró l k ív án u n k  tá jék o z ­
ta tá s t  n y ú jtan i.

A dohány  igen jó tá p ta la j a  különböző penészfajták  szám ára. A p en é­
szesedés hordozói a  penészspórák, am elyek megfelelő kö rü lm ények  közé 
kerü lve (mégfelelő nedvesség és hőm érséklet) k icsiráznak  és penésztelepeket 
a lko tnak . A penészesedés lá th a tó  megjelenésével párhuzam osan  a dohányon  
kellem etlen  szagelváltozás észlelhető (dohos), am ely  a  d o h án y t élvezetre 
a lka lm atlanná  teszi.

A penészesedés nem csak a kiképző (szárítás, ferm entálás) és g y á rtó ip a r­
b an  tá m a d h a tja  m eg a  dohány t. A rossz rak tá ro zási viszonyok k ö z t tá ro lt 
kész dohánygyártm ányok  ugyancsak  könnyen  m egpenészesedhetnek. K ü lö ­
nösen veszélyes ebből a szem pontból a  nedves tavasz i idő járás, am ikor a  
hőm érséklet és a  levegő re la tív  nedvessége kedvező a  penészgom bák fejlő­
désére.

B ár a  rossz rak tá rozási viszonyokon m áró l-ho lnapra v á lto z ta tn i nem  
lehet, a  rak tá rozási szabályok fokozott b e ta rtásáv a l, az elfekvő ra k tá rk é sz ­
letek  gyakori szellőztetésével a  penészesedési veszély csökkenthető . Cél­
szerű továbbá a  dohányáruk  rak tá ro zására  szolgáló helyiségeket legalább 
évente egyszer kim eszelni. (B. F.)

ÉLVEZETI CIKKEK
Az u tóbb i években h azánkban  szinte kizárólag csak k ínai; „K eem un” 

és „F ucsau” típusú-középm inőségü fekete te a  k e rü lt közforgalom ba. —  
Ebből csom agolták az ún. „ H áz ta rtá s i” m ajd  a  „P an-Y ong” elnevezésű,

V



to v áb b á  a „ K ín a i” és az „ Illa to s  k ev e iék ” te á t. Az u tóbb iba  kevés 
„ Ja sm in a ” elnevezésű-illatosíto tt zöld k ína i te á t is kevertek , am i a Jázm in  
és akácv irág ra  em lékeztető  illa tú . A m inőség ez év m ásodik negyedétől 
ném ileg jav u lt. U gyanis a csere áruforgalom  kapcsán  V ietnam -ból olyan 
fekete  te a  e lőm in ták  érkeztek , am elyek ellen tétben  a ko rább i sárgászöld 
m in ták k a l, m á r a hazai Ízlésnek megfelelnek. E  m in tá k a t az a lábbiak  
szerin t értékeltük .

Sor­
szám T ípus jel (minőség)

0,5 m m  
szitán  áteső 
törm elék %

A forrázatok  *
színsora arom a-sora

1 . O.P. (O range Pekoe) . . . 0,0 IV. II .
2. В. О. Р. (B roken OP) . . . 8,0 и . Л .
3. Р. (P e k o e ) ........................... 1,2 V II. VI.
4. В. Р. (B roken P ek o e). . . . 0,0 VI. V.
5. Р. S. (Pekoe Souch) ......... 1,0 V III. V III.
6. В. P. S. (Brok. P. S .) ......... 12,0 V. V II.
7. F. (Fannings) ..................... 28,0 I I I . I I I .
8. S. (Souchong) .................... 0,5 IX . IX .
9. D. (D ust) ................ 05,0 1 . IV.

A típ u s jelek u tá n  (zárjelben) a  világkereskedelem ben használatos angol 
m inőségi jelzőket tü n te ttü k  fel. A színsorban a I. barnás-vöröses (legsöté­
tebb) — , a IX . egészen világos sárgás színű ita l. Az arom a sorban vezető 
В. О. P. apró csúcsleveleké s levélbim bók finom  sodrata; a  IX . Souchong 
a legöregebb, alsó levelek d u rv a  és laza-sodrata .

Az a ro m át a porcelán szűrőn fennm aradó, még meleg te a  illa tának  
közelről tö rténő  felszippantásaival vizsgáljuk. Az ízlelésnél (m inden adalék 
nélkül!) az utó ízre is figyelem m el vagyunk. A felsorolt tea  előm inták  arom ái: 
m ind  a K ína i — , m ind  az In d ia i fekete te a  típusok  arom áitó l némileg 
eltérőek s a grúziai (K aukázusi) fekete te a  típusokhoz állnak  legközelebb. 
Színük eléri az In d ia i О. P. típusok  sö té t á rn y a la ta it. (S. L.)

* 1 g száraz teának 200 ml. forró vízzel történő forrázásával és 5 perc eltelte utáni szűrésével 
készültek.




