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SZESZIPAR
Ecet

Az ecetgyarak altal erjedéses Uton elfallitott ecetet a Fiiszért hozza
kiskereskedelmi forgalomba. A vidéki izlethal6zatba az ecet f6ként hordds
kiszerelésben keril. A hordékon azonban az ecetgyarak megbizhaté le-
zarast nem alkalmaznak. Az aru kdénnyen hozzaférhetd, s a visszaélésre,
hamisitasra, vizezésre aranylag egyszerl lehetéség nyilik. Ennek tudhaté
be az, hogy a vidéki elarusitohelyek 30—40%-ban hamisitott, vizezett
ecetet hoznak forgalomba. A vizezés mertéke egyes esetekben a 20—25%-ot
is eléri. Altalaban azonban csak kisebb mérvi{ ecetsavtartalom-csokkenésrél
beszélhetiink. Ezek a kisebb mérv( viztartalom-novekedések pedig nem
szandékos hamisitds, vizezés, hanem gondatlan kezelés vagy tarolas ko-
vetkezményei.

(K. J))

HUSIPAR

Sés heringek feldolgozasa pacolt halla

A paécolt hal josagat és tartdssdgat ellentétes irdnyban befolyasolja
a pacoldat ttménysége. Minél kevesebb ecetsav és konyhaso keril pacolaskor
felhasznéléasra, annal tobb iz- és zamatanyag képz6édik a halhtsban, és
viszont a készitmény annal tartésabb, minél tobb ecetsavval és konyhaséval
készilt a pacoldat. Természetes azonban, hogy a halhds fehérjéinek meg-
valtozdsan alapulé pécérettség elérésére bizonyos minimélis mennyiség(
ecetsav és konyhasd feltétlenil sziikséges. A pacolas folyaman az ecetsav
nemcsak lekotédik a fehérjékhez, hanem azoknak — iz- és zamathordo-
z6knak tekinthet6 — aminosavakka valé enyhe lebomlasat is okozza,
masrészt a konyhasdval egylittes tartésitdé hatdsa kovetkeztében a fehér-
jéknek az enzimek és a baktériumok okozta lebomléasat gatolja.

A halhtGs alloméanyara az ecetsav puhitélag, a konyhas6 szilarditélag
hat. A pacoldat ecetsavtartalma nélkil zsenge készitményt nem lehetne
nyerni. Minthogy azonban péacoladskor az ecetsav fehérjebonté hatasa
nem &ll meg, a hal hisa a pacolés folyaméan, kiléndsen melegebb id6szakban,
megpuhulna és bdre is levalna, ha azt egyidejlileg a pacoldat konyhas6-
tartalma nem keményitené. A pacoldat konyhasétartalméanak ez egyik
legfontosabb feladata.

Nemrég el6fordult, hogy pacolasra kerilt sés heringek bére a péac-
oldatban levalt. Ennek okara mar az el6z6ekbdl is kdvetkeztethetiink, neve-
zetesen arra, hogy a felhasznalasra keriilt pacoldat konyhasotartalma leg-
aldbbis nem volt elegendé. Annak a latszélagos ellenmondéasnak, mely
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szerint s6s arubdl gyéartaskor el6bb konyhasét vonunk ki, majd uténa
a pacoldathoz ismét konyhasét adunk, az a magyaradzata, hogy er@sen
sés arubol a pacoldatban nemcsak kevesebb aromaanyag keletkezik, hanem
az ilyen aru kevesebb ecetsavat is vesz fel, mint a friss aru, és igy pacolt
halként alkalomadtan nem valik elég tart6ssa.

Az északi orszagokban mar régdta igen sokféle és keresett péacolt
halkészitmény készil sés heringekb&l és mas s6érett halakbol. A szakiro-
dalomban Licke F. —-bevalt eljarasként —-a pécolt hal kdvetkezé készi-
tésmaédjat ajanlja so6s heringb6l: A pikkelymentesre mosott heringeket
mindenekel8tt foly6é vizben kell 4ztatni. A sotalanitasnal figyelembe veendé;
hogy hosszl ideig tarolt, kdvér halakb6l a konyhas6 nehezebben vonhaté ki.
Az aztatdst célszer( két részletben végezni és kdzben a szikséges vagasi
miveleteket is elvégezni a halakon. Eszerint eljarva a halakat el6szér
éjjelen &t 12 oraig folyo vizben &ztatjuk, majd a halakat kizsigereljuk,
fekete hashartyajukat eltavolitjuk és lefejezziik. Sokan a gerincoszlop
eltavolitasat is ajanlidk, hogy ezzel egyiitt a gerincoszlop melletti sotét
vérsav is eltavolitasra keruljon, vagy legaldbbis ebbdél a célbdol a halaknak
mély bevagéasat a gerincoszlop mentén. Mosas utan a halak sétalanitasat
folytatjuk, illetve befejezzilk. A soOtalanitasi eljaras kettéosztadsa és a f6-
dztatast a halak kizsigerelése, lefejezése sth. eldtt elvégezni azért elényos,
mert egész halak iz-, aroma- és tdpanyagvesztesége kisebb, és'a féaztatassal
puhédbbé valt sés heringek kénnyebben vaghatok. A halakat azutan a péc-
oldatba helyezzik. Alapjaban nincs kilonbség a s6s heringek és a friss
heringek péacoldata kézo6tt. A hal és a pacoldat 2:1 ardnya esetén a hus
elpuhuldsanak és a bdér levalasdnak megakadalyozésa céljabol a pacoldat
kb. 5% ecetsavat és 3% konyhasé6t tartalmazzon. Melegebb id6szakban
és kulonosen puha &aru pacoldasa esetében a pacoldat konyhasdétartalma
a halaknak a pécoldatba helyezése utdn 2 nappal a halhis keményitése
céljabol még 2% -kai ndvelhetd. Természetesen a felontélének is kell konyha-
sot tartalmaznia (1— 1,5% ecetsav mellett 2—4% konyhasot), és fliszerezése
is er6sebb kell hogy legyen mint friss halakbd6l készilt pacolt hal esetében

R (K. Gy)
Toltelekaruk minéségi hibaja
A huskészitményeknél az utébbi id6ben elég gyakran el6fordulé mi-
ndségi hiba az, hogy a téltelékaruk a burok mentén néhdny mm-es mélységig
bélizliek és bélszaglak. Ez a kdrlilmény nagyon zavarja az élvezhetlséget,
s6t néha fogyaszthatatlanna teszi az arut.

A jelenség oka abban keresendd, hogy a természetes belek tisztitasa,
kc;zelélse vagy gyartashoz vald el6készitése nem torténik kell6 gondos-
saggal.

Lelkiismeretes munkaval, helyes tarolassal, a belek gondos tisztita-
saval és a szabvanyban el6irt mlveletek betartasaval a hiba elkerilhetd.

A nyers belek feldolgozasanal nagyon fontos kdvetelmény a bél-
tartalom gondos kiuritése és a bélnek b6 vizzel térténd tobbszords kimosasa.
A belek tartésitasara is nagy gondot kell forditani. Felhasznalas el6tt
a beleket ismételten at kell mosni. A tartdsitott beleknél a tarolas folyaman
gyakran kellemetlen bélszag jelentkezik. llyen esetben a belet szagtala-
nitani (desodorélni) kell. A kellemetlen szag eltiintetésére a leginkabb alkal-
masak az oxidalészerek. (KMn04, H20 2) Az 6ztatévizhez célszerli hozzaadni
0,5—0,8%-0s toménységben.
. A leirt modon kezelt és el6készitett belet teljesen szagtalanna lehet
enni.



A rosszul tisztitott belek lehetnek okozéi a toltelékaruk zéld elszi-
nez6désének is. A Streptococcus faecalis baktérium a béltraktusban, él ésa bél
nem megfelel§ kezelése altal belekeriilhet a histermékbe, és okozéja lehet
az aru romlasanak.

A rosszul kezelt 'bél tehat nemcsak kellemetlen mellékszagot és izt
ad az arunak, hanem a zolduléses folyamat kivaltéja is lehet.

Eppen ezért fokozott mértékben kell tgyelni a természetes belek jo
mindségére. Ha a bél valamilyen oknal fogva nem megfelel§, tartézkodni
kell a feldolgozastol, nehogy sokkal nagyobb kar szarmazzék abbdl, hogy
a beletoltott készarut kelljen leértékelni vagy esetleg megsemmisiteni.

(0. K-né)

CUKORIPAR

Porcukor

Sok nehézséget okozott a kereskedelemben és a héaztartdasokban, hogy
a porcukrot hosszabb ideig nem lehetett eltartani. Viszonylag révid idén
beliil csomésodott. A keletkezett csomok kemények voltak, csak nyujté-
faval vagy mozsartérévei voltak aprithatok. A papirzsdkba csomagolt
porcukor taroldsa sem volt gazdasdgos, mert nem lehetett a zsdkokat egy-
masra rakni. Nyomas alatt néhany napon belll csomésodas jelentkezett.
Kisérletek folytak porcukornak polietilén és pergaminpapirba torténé
csomagolésaval. Mindkét csomagoléanyag megfelelek Polietilénzacskéba
csomagolt és hegesztéssel lezart, illetve pergamenpapir zacskéba csomagolt
és zsineggel lezart zacskéba 240 kg/m2terhelés mellett hat hét alatt csomo-
sodast nem észleltek. A Csomagolastechnikai Intézet a szokasos ejt6-
prébakat is elvégezte. A kibontott zacskok tartalma szabvanyos maradt.
Legfeljebb kisebb laza csomdk keletkeztek, amelyeket kézzel kdnnyen
szét lehetett nyomni. (R. L.)

EDESIPAR

Melegre érzékeny édesipari termékek

A ,Figyel6” rovatban mar beszamoltunk arrél, hogy az édesiparban
a melegre érzékeny gyartmanyokat két csoportba osztottak. Az els6é cso-
portba azokat a készitményeket soroltdk, amelyeket az ipar nyaron nem
gyart. A masodikba azokat soroltdk, amelyeket az ipar csak a kereskedelem
kérésére és felel6sségére gyart a meleg nyari honapokban. A mult év ta-
pasztalatai alapjan a Koékusz kocka elnevezés(i darabarut a melegre érzé-
keny aruk els6 csoportjaba soroltak. (R. L))

Kavészerek

Kisérletek folytak csirdzott rozs kavészerként valé feldolgozasara.

Az eredmények azt mutattdk, hogy 4 szazaléknal tdbb pdrkolt csirazott
rozs mar élvezhetetlenné feszi a keverékkavét. ( |
R. L.

Uj gyartmanyok

A Budapesti Csokoladégyar ,,Marika” elnevezéssel 0j, cukortartalomra
a héztartdsi csokoladék csoportjaba sorolhaté tadblas &rut mutatott be.
,T0to-ToOni” elnevezésli bemutatott mintaja 70 g-os, kockas beosztasu
tdbla, Osszetételben alig kulonboézik az elébbitél.

A Csemege Edesiparigyar étcsokoladé és tejcsokoladé azonos ardnyu
keverékeként un. ,feles” masszat készit és ezzel vonja be tobb csokoladés
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darabarujat. A tdrcakdzi bizottsdg csak az els6 negyedévben fogadta el
az Uj bevondanyagot.

A Szerencsi Csokoladégyar Vegyes mexikén elnevezéssel tetszetds
kis mianyagdobozt hoz forgalomba, amelybe 20 db 13-féle csokoladét
csomagolnak. A kis pikoldtdbldk a nagy tdbldkkal azonos nyoméasd cim-
kével vannak burkolva.

»Desszert kilénlegesség” elnevezéssel negyedkilés, ét- és tejcsokola-
déban martott bonbonokkal tdltott diszdobozt mutatott be. A doboz
csomagolas mar a jelzett ,Csomagolasi irdnyelvek” el@irasainak figyelembe-
vételével tortént. ,Elektra” és ,,Gylimdlcsvel6vel t61t6tt” cukorka néven
szemenként csomagolt s 10 dkg-osonként polietilén zacskdba csomagolt cu-
korkakat kivan a gyar forgalomba hozni. Az Elektra marcipan, mogyoro,
méz és kavé izesitésli, a ,,Gylimdlcsvel6vel toltott” cukorka malna, eper,
citrom és narancs izd. (R. L.

Fagylalt

A vendéglatoiparban kisérletek folytak keményitészorp fagylalthoz
térténd felhasznéaldsara. Az eredmények azt mutattdk, hogy a gyimdlcs-
fagylaltok 20 szadzalék keményit6szOorp adagolasa esetén 20 szazalék, a tej-
fagylaitok 28 szazalék térfogatnovekedést értek el.

A keményit6szorppel készilt fagylaltok &allaga sima, ize kellemesen
édes, nem émelyg6s. A vendéglatdipar olyan értelm( szabvanymaddositast
kivan benyujtani, hogy fagylaltoknal a gyarté tetszésétdl fiiggben az eldirt
eukormennyiség legfeljebb 20 szazalékat lehessen keményitészorppel
helyettesiteni. A cukor helyettesitésénél a keményit6szorp viztartalmat
figyelembe kell venni. A keményit6szorppel készult fagylaltok szarazanyag-
tartalma meg kell, hogy feleljen a régi szabvanyoknak. (R. L.

DOHANYIPAR
Kinai szivarkak

A kozelmultban nagyobb széllitmany Peking nev( kinai import szi-
varka érkezett hazankba. A csomagocskdk tetszetds szinnyomasuak,
hartyapapirral és ahmanium féliaval béleltek, 20 db szivarkat tartalmaznak.
A min8ségi jellemz6k alapjan megéallapithaté volt, hogy a fenti szivarka
jo kitoltésli és égb6képességl, kis nikotin- és kocsanytartalmu, pacolt, ill.
illatositott szivarkaféleség. A szivasi tulajdonsdgok kozil féleg a csipés
és ingerlés volt kifogasolhato. (B. F.)

Konyhas6

A miltban igen gyakran el6fordult, hogy az Elelmiszer Csomagold
Vaéllalat K6bényai Soiuzeme csak roman k&s6bol készilt s66rleményt
hozott forgalomba a megfelel6 raktarkészletek hidnya, valamint a lengyel
és roman késoszallitméanyoknak nem egyenletes beérkezése miatt. A lengyel
késoval nem kevert, teljes egészében roméan k&sobol készilt sédrlemény
szirkés arnyalatl sok sotét szin( asvanyi szennyezést tartalmaz. Legtobb
esetben az ilyen s66rlemény 6rlési finomsaga is kifogasolhaté volt.

A kozelmultban bemutatott haromféle sojellegminta kotelezi a gyarto
vallalatot arra, hogy csupdn roman k&s6bél készilt s66rleményt ne hoz-
haslson forgalomba. A bemutatott 3-féle jellegminta az aldbbi mdédon ké-
szilt:

1. 100% lengyel so,

2. 2/3 rész lengyel + %3 rész roman so,
3. 1 rész lengyel + 1 rész romén sé. (B. F.)



VENDEGLATOIPAR
Ecet

A vendéglatéiparban az éttermekben az ételek izesitésére szolgéld
ételecet, illetve étolajos Uvegek tartalma konnyen 0Osszecserélhetd. Ezért
az Uzemek az ecethez kevés céklalevet vagy vérdsbort adnak, hogy az
étolajtél kdnnyen megkulonbdztethetd legyen. Az ételecet-szabvany nem
engedélyezi az ecet ilyen mdédon torténé festését; tekintve azonban, hogy
a vorosre szinezett ecet nem keril kereskedelmi forgalomba, hanem csak
ételek izesit6 anyagaként kerll felhasznalasra, a fenti eljardst nem
kifogasoljuk.

Kifogésoljuk azonban az ecet szinezését, ha az nem a fenti mdodon
vordsborral torténik, hanem voros katrdnyfestékkel!

(K. J))

CSOMAGOLASTECHNIKA

Az utobbi években nalunk is mind nagyobb teret hodit az élelmiszerek
csomagolasanal a mianyag. A mi(anyagféleségek alkalmazésa az élelmi-
szerek csomagolédsédra viszont egy sereg élelmezés-egészségiigyi és mindségi
kérdést vet fel, amelyeket az illetékes szervek nem minden esetben vesznek
kell6en figyelembe.

Kdztudomasu pl., hogy a polietilén alkalmas élelmiszerek csomagolasara.
Ez viszont nem jelenti azt, hogy minden polietilénféleség alkalmas erre
a célra. Az erre valé alkalmassdgot a polietilén gyéartdsadnal felhasznalt
lagyitok és stabilizdtorok mindsége és mennyisége donti el. Olyan esetekben
amikor a kérdéses miianyagféleséggel kapcsolatban a felhasznélas céljat
is figyelembe véve nem A&llnak megfelel6 kulféldi és hazai tapasztalatok
rendelkezésre, tarolasi kisérlet is végzend6 az illetékes egészséglgyi és ming-
ségellen6rz6 szervek bevonéasaval.

A tapasztalat szerint a fentieket nem minden esetben tartjak szem
el6tt, ezen a téren sok lazasdg tapasztalhato.

Példaképpen emlithet6 meg, hogy a hidegkonyha-tizemek 6lomstearattal
stabilizalt polietilén talkadkat hasznadlnak kilonb6zé zselé tartalmi ké-
szitmények csomagoldsara, holott ez élelmezésegészségiigyi szempontbél
nem megengedhetd.

Ugyancsak példaképpen emlitjik meg, hogy a Mirelit Ht6ipari
Vallalat parafinozott kartonba valé csomagolas helyett attért a polietilén
folia csomagolasra. A polietilén csomagolas mindségi hidnyossagai: A poli-
etién tasakok szakité szuardsaga nem megfelel6, a tasakok felrepednek,
az &rut nem védik meg.

(F. B).
M(ianyag csomagolés

A kereskedelm felfigyelt, hogy a PVC csipketerit§vei bélelt polistirol
miianyagdobozok rovid tarolas utan kellemetlen szaguva valnak, s belsejik
nyalkasodik. A vizsgalatok a PVC csipketerit6t, amelyet phtalsavészterre,
lagyitottak, min6ségileg megfelelének talaltak. A polistirol doboz anyaga
is kifogastalan minéségli volt. Bebizonyosodott azonban, hogy a PVC
phtalsavészter lagyitéanyaga oldja a polistirolt, s ennek tulajdonithaté
a tarolds alatt tapasztalt el6nytelen mindségi elvaltozas.

Import utjan lagy polietilén kannéak érkeztek az orszagba, amelyeknek
kiont6je bakelitbél késziult. Elelmiszerek (szorpok” italok) tarolasara
alkalmatlanok voltak, mert a beléjik 6ntott anyagok iz- és szagelvaltozast
szenvedtek.

(R. L.
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