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KONZERVIPAR
Gyümölcsborok

A gyüm ölcsborok (alm a, m eggy stb .) gy ártásán ak  hazánkban  n in ­
csenek hagyom ányai, előállításuk  csak néhány  év ó ta  folyik konzerv ­
gyára inkban . E nnélfogva a  g y áraknak  -— kellő tapasz ta la to k  h iányában  
—  csupán  a szakirodalom ra tám aszkodva szám os nehézséget kell leküzdeniük, 
hogy a  megfelelő m inőséget b iztosítsák . Ez többé-kevésbé sikerü lt is, de 
még m indig gy ak ran  fordu lnak  elő h ibák , m in t pl. szavatossági időn belül 
bekövetkező utóerjedés, am elynek következ tében  a  palackok a  k iskeres­
kedelem ben szé trobbannak  ; az ilyen  á rú  forgalom baliozatala term észetesen 
nem  k ív án a to s  a baleseti veszély, egyéb árúcikkek  m egrongálódásának 
lehetősége m ia tt. E zenk ívü l az erjedő folyadék fogyasztása a rra  érzékeny 
egyéneknél kellem etlen  tü n e tek e t is okozhat. Az u tóerjedés oka lehet a  
pasztőrözés e lhagyása vagy a koronadugók rossz zárása, he ly telen  táro lás 
stb . G yakori h ib a  a té te lek  szavatossági időn (6 hónap) belüli megzavaroso- 
dása. E nnek  oka az u tóerjedésen  k ív ü l a  gyüm ölcsborok arány lag  nagy 
vasta rta lm a , fehérje- és pek tink iválások  stb . N éhány esetben kristá lyos 
üledék is előfordul. Szükséges volna e h ibák  kiküszöbölése céljából a b o rá ­
sza tb an  jól b ev á lt derítési m ódszerek k ipróbálása , illetőleg alkalm azása. 
Palackos gyüm ölcsbornál ugyanis b iztosítan i kell a z t az elem i követelm ényt, 
hogy az —  szakszerű  táro lás esetén —  a  szavatossági időn belül „ tü k rö s” 
vagy „ tisz ta ” m arad jon , minősége meg ne változzék. E nnek  érdekében 
szükséges, hogy a  gyárak  labora tó rium ai a k iszá llításra  kerülő  té te leket 
az MSZ 9456 szerin t palackérettség i v izsgálatnak  vessék alá, és csak azokat 
engedjék forgalom ba, am elyek a  vizsgálat következ tében  sem m iféle v á lto ­
zást nem  szenvednek. íg y  a reklam ációk, m inőségi v iták , К  DB eljárások, 
leértékelések m egelőzhetők volnának.

A z MSZ 6950 Méz szab ván y  a fogyasztásra kerülő m ézeket I., II. és
III . o sztá lyba  sorolja.

A  fogyasztóp iac legnagyobb részét az Or-szágos M éhészeti S zövetkezeti 
K özpont e lég íti ki áruval, m elyet ü vegezve  lezárt csom agolásban hoz forga­
lom ba. E zideig  azonban csak II. rendű m éz került forgalom ba. A  vállalat 
a jövőben  I. rendű m ézet k ív á n  forgalom ba hozni a  fogyasztói ár m eg ­
v á lto zta tá sa  nélkü l. (K . J .)
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SÖRIPAR
Sör

A palackozó üzem ek a kereskedelm i forgalom ból visszakerülő palackok 
m osását nem  kellő gondossággal végzik. E lőfordul pl. hogy az előző tö ltés 
jelzései a  palackon  m aradnak  (pl. nyakszalag) s így  joggal feltételezhető, 
hogy a készáru  ellenőrzését (lám pázás) sem  h a jto ttá k  gondosan végre.

U gyancsak szám os esetben előfordult, hogy a lezá rt eredeti palackok 
ű rta r ta lm á b a n  jelentős h iány  m u ta tk o zo tt. A h ián y  oka a  koronadugó 
lezárás tökéletlen  v o lta  („folyós palackok” ).

Igen  gyakori jelenség az is, hogy a  palackok cim kéjén a  fejtési időpon to t 
nem  tü n te tik  fel, s így a szavatossági id ő t nem  lehet ellenőrizni.

Mindezek a rra  m u ta tn ak , hogy a  palackfejtő  üzem ekben a készáru  
ellenőrzését nagyobb gonddal ke ll végezni. (K . J .)

SZESZIPAR
Szeszes italok

A m agyar szeszipar megfelelő kapac itássa l rendelkezik, term elése a 
fogyasztóközönség igényeit teljes m értékben  k i tu d ja  elégíteni.

Felesleges teh á t, hogy külföldi állam okból a külkereskedelem  szeszes 
ita loka t im portáljon , különösen pedig o lyan szeszes ita lo k a t, m elyeknek 
m inősége rosszabb, m in t a  hazai gyártm ányoké. A külkereskedelem nek 
te h á t behozata l e lő tt meg kell v izsgálta tn i a b ehozata lra  szán t á ru t, hogy 
a  hazai követelm ényeknek megfelel-e. (K . .).)

Üdítőitalok
Az alkoholm entes szénsavas üd ítő ita lok  á lta láb an  szabvány  szerin t 

gyüm ölcsszörpöknek (00 %-os cukortarta lom m al) szénsavas vízzel való 
h íg ításával készülnek.

H a  a szörpgyártásnál nem  kellően k ie rjed t gyüm ölcslevet használnak  
fel a  főzésre, a gyüm ölcslé o lyan anyagokat ta r ta lm a z h a t (fehér-je­
pek tinanyagok, stb .) m elyek alkohol hozzáadására, de gy ak ran  m ár a 
szénsavas vízzel való h íg ításnál is k iválnak , s az i ta l t  hom ályossá, opálossá, 
ső t zavarossá teszik. A zavarosodás üledékképződésre vezethet, s az üledék 
képződése közben az ita lb a n  levő festőanyagot abszorbeálhatja , s így az 
üd ítő  ita l el is színtelenedhetik .

Az ü d ítő ita l gy ártásán á l a  készárú  konzerválására  szorb insavat hasz­
nálnak  fel, am it alkoholos ol d a tta l v iszneka szörpanyagba. Az alkohol hozzá­
adásakor a fentiek szerin ti gyártásiul» s szörpből k é sz íte tt ü d ítő ita l teh á t 
érzékszervileg nem  felel meg az MSZ 20 009 szabvány  szerin ti ü d ítő ita lnak , 
m ert üd ítő ita l gyártására  nem  megfelelő szörpből készült. Az ü d ítő ita lt 
gyártó  vállalatok te h á t m inden szörp té te lt vizsgáljanak meg, hogy ü d ítő ­
ita l gyártására  alkalm as-e ? (K. J .)

Ecet
A MSZ 1 (559 szabvány  előírja, hogy az ételecet finomszeszből, 

vagy nyers szeszből szeszecet bak térium ok  h a tá sá ra  bekövetkező ecetes 
erjedés ú tjá n  e lőállíto tt term ék. Ism eretesek még m ás ece tfa jták  is : borecet, 
gyümölcsecet, esszencia-ecet (faecet) és sz in tetikus ecet.
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H azánkban  is külfö ld i pé ldára  h ivatkozva faecetet szándékoznak é te l­
ecetkén t forgalom ba hozni. A b e m u ta to tt kb  80 %-os faecet m in ták a t 
m egvizsgálva, kellem etlen  m ellékszaguk és izük m ia tt étkezésié a lk a lm a t­
lannak  m inősíte ttük .

A sz in te tikus és facet kellő kém iai tisztaság m ellett sem azonos é itékű  
az erjedési ecettel, m e it nem  ta r ta lm azza  azokat a zam atanyagokat, am elyek 
az erjedési ecetben jelen vannak .

A faecetnek é te lecetkén t való fo rgalom bahozatalát aggályossá teszi 
azonkívül az a körülm ény, hogy olyan falepárlási m ellékterm ékek ju th a tn a k  
a  m egengedettnél nagyobb m értékben  a faecetbe (m etilalkohol, fenolok, 
p irid in  stb .), am elyek nagym értékben  károsak  az egészségre.

T ek in te tte l a rra , hogy a faecettel kapcso la tban  konzerválási tap a sz ta la ­
tok  még nem  á llnak  rendelkezésre, a  faecetnek erre a célra való használható ­
ság á t csak konzerválási előkísérletek dön the tik  el.

(B. F.)

ÉDESIPAR
Az édesipar te rü le tén  új m inőségi feltételek elkészítését és k iad ásá t 

tervezik. A z anyag felöleli az összes jelenleg forgalom ban levő, vagy  a  cikk- 
lis tán  szereplő édesipari term ékeket. A  kereskedelem  ja v a s la tá t m ár elkészí­
te t te  s jelenleg az t az ipari szakem berek tanulm ányozzák.

Az édesiparban  rövidesen elkészülnek az un. minőségi törzslapok. 
Ezek ta rta lm azzák  az egyes készítm ények összes fizikai, kém iai és organolep- 
tik u s  tu la jdonságait, az anyagnorm ában  szereplő nyersanyagok a rán y á t, a 
csom agolást és a választéko t. A törzslapok gyűjtem ényes k iad ásá t is tervezik. 
Ezek b irto k áb an  m ind  a  kereskedelm i m inősítés, m ind  a  minőségvizsgáló 
állom ások b írá la ta  könnyebbé fog váln i. Számos édesipari term éknél csak 
az anyagnorm a b irto k áb an  lehet megfelelő szakvélem ényt m ondani. Az anyag- 
norm ák azonban  titkosak . Most a törzslapok k iadásával ez a nehézség is 
m egszűnik. (R. E.)

Szaloncukor, fondant árük
R övidesen szakértőb izo ttság  lógja tá rg y a ln i az MSZ 9447 (Fondant - 

készítm ények m in tavétele , v izsgálata, rak tározása) és az MSZ 9448 (Szalon­
cukor) m ódosíto tt szabvány javasla tokat. A m ódosíto tt szabványjavaslatok  
célja, hogy szám os o lyan h ib á t küszöböljön ki a  régi szabványokból, m elyek 
m ódszer h iánya, vagy  nem  világos szövegezés stb . m ia tt  nem  te tték  lehető­
vé a minőség k o nk ré t m eghatározását, ille tve  a  je len tkezett h iba  okozójá­
nak  felism erését. íg y  a  kandiszréteg  vastagságának  mérésére, a  folyékony 
és szilárd  fázis arányának  m eghatározására, a légbuborék, té rfogatsú ly  m eg­
állap ításra  is kidolgozott m ódszert ism ertet a m ódosíto tt szabványjavaslat.

Az ip a r  és a kereskedelem  szakem berei rövidesen m egállapodnak a  fo­
lyó évben gyártandó  szaloncukor ízesítésében, vá lasztékában , szem nagysá­
gában stb . A m egállapodásról a nagy- és kiskereskedelem i vá lla la toka t és a 
m inőségellenőrző in tézeteket, illetve állom ásokat tá jék o z ta tn i fogják. 
A szabvány t kiegészítőén a  m inősítésénél az e lfogadott é rtékeke t és je l­
lem zőket is figyelem be kell venni.

F. évre érvényesen is elfogadták az t az előírást, hogy szaloncukrot 
csak tíz  sor m agasságban és m áglyarakásszerűen szabad  táro ln i, vagyis 
csak úgy, hogy a dobozok legalább négy oldalát levegő érje.
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Az egyes gyártási té te lekből folyó évben is a  kereskedelem  gyári m inő­
ségi á tvevő i és" az ip a r képviselői eredeti, sé r te tlen  göngyölegeket fognak 
m in tak én t venni s a  Fővárosi Vegyészeti és É lelm iszervizsgáló In tézethez  
beküldeni. Ezek a  m in ták  összehasonlító m in ták  an n ak  elb írálására , hogy 
az  esetleges m inőségrom lás (m egkem ényedés, puhu lás , elfolyás, penészedés 
s tb .) oka hely telen  gyártás vagy  hely telen  táro lás.

(R . L.)

Édesipari termékek megjelölése
A Bk. M. É lelm iszer Főigazgatósága szabályozta  a  k is ipari édesáruk 

kötelező megjelölését. K im éréses á ru k  gyüjtődobozán  (am ennyiben nem  szab­
ványos árukró l v a n  szó fel ke ll tü n te tn i  a  gyártó  n ev é t, az á rú  m egneve­
zését, esetleg ízesítésére u ta ló  jelzést és a  kg -kén ti fogyasztói á ra t.

A db-onkénti fogyasztói á ron  forgalom ba kerülő  gyártm ányok  csom agoló- 
lásán  ugyancsak fe ltün te tendő  a gyártó  neve, v a lam in t az á rú  elnevezése és 
a  db -kén ti fogyasztói ár. A m ennyiben 5-dkg-nál nagyobb  egységű 
d a rab á ru  vagy  táb lás  á rú  k erü l forgalom ba, úgy a készítm ény tisz ta  
sú ly á t is fel ke ll tü n te tn i.

(R , L.)

Zselé cukorkák
Az e lm últ években az édesipar k izárólag m esterséges zam atanyagokkal 

ízesíte tt, s agar-agar szilárd ító  anyago t ta rta lm azó  zselécukorkákat hozott 
forgalom ba. G yüm ölcskocsonyát, gyüm ölcsvelőt és p ck tin t ta rta lm azó  k é ­
szítm ényeket nem  g y á rto ttak . A G yőri K eksz és O styagyár a közelm últban  
zselé m álnakúp  néven m álnalevet ta rta lm azó  zselé cukorka g y á rtá sá t kezd te  
el. A cukorka kagylós törésű , zam atos m álna  izű. Mivel agar-agart is t a r ta l ­
m az, a  gyüm ölcskocsonya elnevezéssel nem  ille the tték .

(R. L.)

Likőrös, szeszes édesipari készítmények
Az 1939-ben k ö tö t t  ,,édesipari egyezm ény” szerin t likőrös, vagy sze­

szes elnevezéssel csak o lyan édesipari kész ítm ény t szabad  forgalom ba hozni, 
m ely legalább 2 súlyszázalék a lkoholt ta rta lm az . Számos új édesipari 
készítm ény  k e rü lt az e lm ú lt évben  forgalom ba, m ely k im o n d o ttan  szeszes 
jellegű, pl. Ju lik a  desszert, R um  pom ponette , M orelia stb . E zeknek a  k é ­
szítm ényeknek m inősítésénél a  szesz ta rta lm at is figyelem be kell venni.

(R. L).

Karamellák
A B udapesti K eksz és O styagyár S toli karam ella  néven tejszínes toffee 

karam ellá t hoz forgalom ba. A gyártó  négy színben kész íte tt cellofánpapírba 
csom agolja. E z a  csomagolás m egtévesztő, m ert a  vásárlóban  a különböző 
színű papírok az t a gondolato t ke ltik , hogy a beléjük csom agolt cukorkák 
is m ás és m ás ízűek.

(R. L.)

Nyalóka
R égebben a nyalókának nevezett, hu rkapálc ikával készült kem ény- 

cukorkákat az egészségügyi szervek többször te tték  k ritik a  tá rgyává , m ivel 
a fapálcikák szálkásak vo ltak  s nem  egyszer gyerm ekeknél sérüléseket
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okoztak. Az egyik édesipari szövetkezet ú j nyalóka  készítm ényeit m ár m ű­
anyagpálc ikákkal m u ta tta  be. A kereskedelem  és az egészségügy a  p róbál­
kozást sikeresnek vélem ényezte s rövidesen a n agyban i gyártás is m egindul.

(R. L.)

Csokoládés árúk
A ugusztus hónapban  ta r to t t  ellenőrzések során  többször tap asz ta lh a tó  

vo lt, hogy a  darabos m agokat ta rta lm azó  csokoládés term ékek (tejm ogyorós 
csokoládé stb .) kukacosak  vo ltak . E zé rt fe lh ív juk  a  bo ltvezetők figyelm ét, 
hogy ra k tá ra ik a t gondosan vizsgálják  felül, a  fe rtő zö tt á ru t  azonnal táv o lít­
sák  el, a  rak tárhely iségeket ta k a r ítsá k  ki, hogy a tovább i rom lást s vesz­
teséget m egakadályozzák.

(R. L.)

Fagylalt
- Az MSZ 9442 (te jfagylalt) és az MSZ 9445 (gyüm ölcsfagylalt) ti l t ja  

to jásfehérje  fagylalthoz tö rténő  felhasználását. A vendég lá tó ipar belső 
felépítése nem  teszi lehetővé, hogy a  fagylaltkészítésnél visszam aradó tojás- 
fehérjé t sü tem ényekhez (habkarika , szé lto rta  stb .) vagy  sz á r íto tt tojás- 
fehérjének dolgozzák fel. E zé rt a  vendég lá tó ipar kéréssel fo rd u lt a  M agyar 
Szabványügyi H ivatalhoz, hogy engedélyezze tejfagy laltokhoz to jássárgája  
h e ly e tt egész to jás  felhasználását. A szakértők  m eghallgatása u tá n  az 
MSZH úgy  h a tá ro zo tt, hogy az I . oszt. te jfag y la lt készítésénél 6 db. tojás- 
sárgája  h e ly e tt 4 db to jássárgá ja  és 2 db  egész to jás kerülhessen felhasználás­
ra  tej lite renkén t, a I I .  oszt fagy la ltná l v iszont 1 to jássárgája  he lyettesíthető  
egész to jássa l. A  kész fag y la lt fizikai, ille tve kém iai értékei azonban nem  
v á lto zh a tn ak  meg, te h á t az így  k é sz íte tt fagy laltoknak  a  szabványban  előírt 
szá razanyag ta rta lm at, z s ír ta r ta lm a t stb . ke ll ta r ta lm azn iuk . Mivel a  fehérje 
nagy  v íz ta rta lm ú , a részben egész to jássa l készü lt fagy la ltoka t ezért jobban  
kell befőzni (besűríteni).

Tejszínes fagy laltnál lite renkén t négy db to jásfehérjé t szabad a  jövőben 
felhasználni. A to jásfehérje  jobb  á llago t b iz tosít a  tejszínes fagylaltnak . 
A követelm ény  i t t  is az, hogy a  kész fagy la lt e lő írt értékei nem  változha tnak  
meg.

A fagylaltszabványok  a  fagylaltkeverék  összeállítására tá jékozta tó  re ­
cep te t közölnek. E nnek  összeállításánál kb . 5— 6 százalék főzési és a fagy­
la ltkeverék  hűtésénél jelentkező párolgási veszteséget ve ttek  figyelem be. 
Egyes cukrászdák a gyüm ölcsfagylalto t előszeretettel hideg ú to n  készítik , 
m ás szóval a  fagy la ltkeveréket nem  főzik fel. Az így  k ész íte tt fagy lalt 
szárazanyag ta rta lm a többny ire  k isebb az elő írtnál, m ert a  készítők nem  
veszik figyelem be azt, hogy fagylaltkeverékük  a főzés mellőzésével nem  
sűrűsödik  be.

(R. L.)
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