
EL ELM ISZER V IZSG A LA TI
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

Ecet
SZESZIPAR

Az ecetgyárak  á lta l erjedéses ú to n  előállíto tt ecetet a  F űszért hozza 
kiskereskedelm i forgalom ba. A v idéki üz le thálózatba  az ecet főként hordós 
kiszerelésben kerü l. A hordókon azonban  az ecetgyárak  m egbízható le­
zá rás t nem  alkalm aznak . Az á ru  könnyen  hozzáférhető, s a  visszaélésre, 
h am isításra , vizezésre arány lag  egyszerű lehetőség nyílik . E nnek  tu d h a tó  
be  az, hogy a  v idéki e lárusítóhelyek 30— 40% -ban ham isíto tt, v izezett 
ece te t hoznak  forgalom ba. A vizezés m értéke egyes esetekben a  20— 25% -ot 
is eléri. Á lta lában  azonban  csak kisebb m érvű  ecetsavtartalom -csökkenésről 
beszélhetünk . Ezek a  k isebb m érvű  víztartalom -növekedések pedig nem  
szándékos ham isítás, vizezés, hanem  gondatlan  kezelés vagy táro lás k ö ­
vetkezm ényei.

(K . J . )

HÚSIPAR

Sós heringek feldolgozása pácolt hallá
A p áco lt h a l jó ságá t és ta r tó sság á t ellentétes irányban  befolyásolja 

a  páco lda t töm énysége. M inél kevesebb ecetsav és konyhasó kerü l pácoláskor 
felhasználásra, an n á l tö b b  íz- és zam atanyag  képződik  a  halhúsban, és 
v iszon t a  készítm ény an n á l ta rtó sab b , m inél tö b b  ecetsavval és konyhasóval 
készü lt a  páco lda t. Term észetes azonban, hogy a halhús fehérjéinek m eg­
v á ltozásán  alapuló pácérettség  elérésére bizonyos m inim ális m ennyiségű 
ecetsav  és konyhasó feltétlenül szükséges. A  pácolás folyam án az ecetsav 
nem csak  lekö tőd ik  a  fehérjékhez, hanem  azoknak -— íz- és zam athordo­
zóknak tek in th e tő  —  am inosavakká való enyhe lebom lását is okozza, 
m ásrész t a  konyhasóval együ ttes ta r tó s ító  h a tá sa  következtében  a  fehér­
jéknek  az enzim ek és a  bak térium ok  okozta lebom lását gátolja.

A halhús á llom ányára  az ecetsav  puhító lag , a  konyhasó szilárdítólag 
h a t. A páco ldat ece tsav ta rta lm a nélkül zsenge készítm ényt nem  lehetne 
nyern i. M inthogy azonban  pácoláskor az ecetsav fehérjebontó h a tása  
nem  áll m eg, a ha l h ú sa  a pácolás folyam án, különösen melegebb időszakban, 
m egpuhu lna  és bőre is leválna, ha  az t egyidejűleg a pácoldat konyhasó- 
ta r ta lm a  nem  kem ényítené. A páco ldat konyhasó ta rta lm ának  ez egyik 
legfontosabb feladata.

N em rég előfordult, hogy pácolásra k e rü lt sós heringek bőre a pác­
o ld a tb an  levált. E nnek  okára m ár az előzőekből is következ te thetünk , neve­
zetesen a rra , hogy a  felhasználásra k e rü lt páco ldat konyhasó tarta lm a leg­
alábbis nem  vo lt elegendő. A nnak a látszólagos ellenm ondásnak, mely
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szerint sós árubó l gyártáskor előbb konyhasó t vonunk  ki, m a jd  u tá n a  
a  pácoldathoz ism ét konyhasó t adunk , az a  m agyarázata , hogy erősen 
sós árubó l a  páco lda tban  nem csak kevesebb arom aanyag  keletkezik , hanem  
az ilyen á ru  kevesebb ecetsavat is vesz fel, m in t a  friss á ru , és így  pácolt 
ha lkén t a lkalom ad tán  nem  válik  elég ta rtó ssá .

Az északi országokban m á r régó ta  igen sokféle és k erese tt páco lt 
halkészítm ény készül sós heringekből és m ás sóére tt halakból. A  szak iro ­
dalom ban Lücke F . —- b ev á lt e ljá ráskén t —- a páco lt h a l következő készí­
tésm ód já t a ján lja  sós heringből: A pikkelym entesre  m oso tt heringeket 
m indenekelő tt folyó vízben kell áz ta tn i. A só ta lan ításnál figyelem be veendő; 
hogy hosszú ideig tá ro lt, kövér halakból a  konyhasó nehezebben vonható  ki. 
Az á z ta tá s t célszerű k é t részletben végezni és közben a  szükséges vágási 
m űveleteket is elvégezni a  halakon. E szerin t e ljá rva  a  h a lak a t először 
éjjelen  á t  12 óráig folyó v ízben á z ta tju k , m a jd  a  h a lak a t kizsigereljük, 
fekete h a sh á r ty á ju k a t e ltávo lítjuk  és lefejezzük. Sokan a gerincoszlop 
eltávo lításá t is a ján liák , hogy ezzel eg y ü tt a  gerincoszlop m elle tti sö té t 
vérsáv is e ltávo lításra  kerü ljön , vagy  legalábbis ebből a  célból a ha lak n ak  
m ély bevágását a  gerincoszlop m entén . Mosás u tá n  a  ha lak  só ta lan ítá sá t 
fo ly ta tjuk , illetve befejezzük. A só ta lan ítási e ljárás ke ttéo sz tása  és a  fő- 
á z ta tá s t a  ha lak  kizsigerelése, lefejezése stb . e lő tt elvégezni azért előnyös, 
m ert egész halak  íz-, arom a- és tápanyagvesztesége kisebb, é s 'a  főázta tássa l 
puhábbá  v á lt sós heringek könnyebben  vághatok . A h a lak a t a zu tá n  a  p ác ­
o ldatba helyezzük. A lap jában  nincs különbség a sós heringek és a  friss 
heringek páco lda ta  közö tt. A h a l és a páco lda t 2:1 a rán y a  esetén a  hús 
elpuhulásának és a  b ő r leválásának  m egakadályozása céljából a  páco lda t 
kb . 5% ecetsavat és 3% konyhasó t ta rta lm azzon . Melegebb időszakban 
és különösen p u h a  á ru  pácolása esetében a  páco ldat kon y h asó ta rta lm a  
a  halaknak  a  páco lda tba  helyezése u tá n  2 n ap p a l a  halhús kem ényítőse 
céljából még 2 % -kai növelhető. T erm észetesen a  felöntőlének is kell k o n y h a ­
sót ta r ta lm azn ia  (1— 1,5% ecetsav m ellett 2— 4% konyhasót), és fűszerezése 
is erősebb kell hogy legyen m in t friss halakból készült páco lt ha l esetében

(K .  G y.)
Töltelékáruk minőségi hibája

A húskészítm ényeknél az u tóbb i időben elég gyak ran  előforduló m i­
nőségi h iba  az, hogy a tö lte lékáruk  a burok  m en tén  néhány  m m -es m élységig 
bélízűek és bélszagúak. Ez a  körü lm ény nagyon  zavarja  az élvezhetőséget, 
ső t néha fogyaszthata tlanná  teszi az á ru t.

A jelenség oka abban  keresendő, hogy a  term észetes belek tisz títása , 
kezelése vagy gyártáshoz való előkészítése nem  tö rtén ik  kellő gondos­
sággal.

Lelkiism eretes m unkával, helyes táro lással, a  belek gondos t i s z t í tá ­
sával és a  szabványban  e lő írt m űveletek b e ta r tá sáv a l a  h ib a  elkerülhető.

A nyers belek feldolgozásánál nagyon  fontos követelm ény a  b é l­
ta r ta lo m  gondos k iürítése  és a bélnek bő vízzel tö rtén ő  többszörös kim osása. 
A belek ta r tó s ítá sá ra  is nagy gondot kell fo rd ítan i. Felhasználás e lő tt 
a  beleket ism ételten  á t kell mosni. A ta r tó s íto tt  beleknél a  tá ro lás  fo lyam án 
gyakran  kellem etlen bélszag jelentkezik. Ilyen  esetben a  belet szag ta la ­
n ítan i (desodorálni) kell. A  kellem etlen szag e ltün tetésére  a leginkább a lk a l­
m asak az oxidálószerek. (K M n04, H 20 2) Az óztatóvízhez célszerű hozzáadni 
0,5— 0,8% -os töm énységben.

A le írt m ódon kezelt és e lőkészített belet teljesen szag talanná lehet 
tenni.



A rosszul t is z t íto tt  belek  lehetnek  okozói a  tö lte lékáruk  zöld elszí­
neződésének is. A Streptococcus faecalis b ak té riu m  a  béltrak tu sb an , él és a  bél 
nem  megfelelő kezelése á lta l belekerülhet a  hústerm ékbe, és okozója lehet 
az á ru  rom lásának.

A rosszul kezelt 'bél te h á t nem csak kellem etlen  m ellékszagot és íz t 
ad  az á ru n ak , hanem  a  zöldüléses fo lyam at k iv á ltó ja  is lehet.

É ppen  ezért fokozott m értékben  kell ügyelni a term észetes belek jó 
m inőségére. H a  a  bél va lam ilyen  oknál fogva nem  megfelelő, ta r tó zk o d n i 
kell a  feldolgozástól, nehogy sokkal nagyobb k á r  szárm azzék abból, hogy 
a b e le tö ltö tt készáru t kelljen  leértékelni vagy  esetleg m egsem m isíteni.

(0 . K -né)

Porcukor
CUKORIPAR

Sok nehézséget okozott a  kereskedelem ben és a h áz ta rtáso k b an , hogy  
a  po rcukro t hosszabb ideig nem  leh e te tt e lta rtan i. V iszonylag röv id  időn 
belü l csom ósodott. A kele tkezett csom ók kem ények vo ltak , csak n y ú jtó ­
fával vagy  m ozsártörővei v o ltak  ap ríth a to k . A pap írzsákba csom agolt 
po rcukor tá ro lása  sem  vo lt gazdaságos, m e rt nem  leh e te tt a  zsákokat egy­
m ásra  rak n i. N yom ás a la t t  néhány  napon  belül csom ósodás jelen tkezett. 
K ísérle tek  fo ly tak  po rcukornak  polietilén és pergam inpap írba  tö rténő  
csom agolásával. M indkét csom agolóanyag m egfelelek Polietilénzacskóba 
csom agolt és hegesztéssel lezárt, illetve pergam enpap ír zacskóba csom agolt 
és zsineggel lezá rt zacskóba 240 kg /m 2 terhelés m elle tt h a t h é t a la t t  csomó- 
sodást nem  észleltek. A  C som agolástechnikai In téze t a  szokásos e jtő ­
p ró b ák a t is elvégezte. A k ib o n to tt zacskók ta r ta lm a  szabványos m arad t. 
Legfeljebb k isebb laza csom ók keletkeztek , am elyeket kézzel könnyen  
szét leh e te tt nyom ni. (R . L .)

ÉDESIPAR
Melegre érzékeny édesipari termékek

A „Figyelő” ro v a tb an  m á r beszám oltunk arró l, hogy az édesiparban 
a  m elegre érzékeny g y ártm án y o k a t k é t csoportba o sz to tták . Az első cso­
p o rtb a  azokat a készítm ényeket soro lták , am elyeket az ip a r  nyáron  nem  
gyárt. A  m ásodikba azokat sorolták , am elyeket az ip a r csak a kereskedelem  
kérésére és felelősségére g y á rt a  meleg n y ári hónapokban. A m ú lt év t a ­
pasz ta la ta i a lap ján  a K ókusz kocka elnevezésű d a ra b á ru t a  m elegre érzé­
keny  á ru k  első csoportjába sorolták . (R . L .)

Kávészerek
K ísérle tek  fo ly tak  csírázo tt rozs kávészerkén t való feldolgozására. 

Az eredm ények az t m u ta ttá k , hogy 4 százaléknál tö b b  pörkö lt csírázott 
rozs m á r élvezhetetlenné feszi a  keverékkávét.

(R . L .)
Új gyártmányok

A Budapesti Csokoládégyár „M arika” elnevezéssel ú j, cukortarta lom ra  
a h á z ta rtá s i csokoládék csoportjába  sorolható táb lás  á ru t  m u ta to t t be. 
„T oto-T óni” elnevezésű b e m u ta to tt m in tá ja  70 g-os, kockás beosztású 
táb la , összetételben alig különbözik  az előbbitől.

A Csemege Édesiparigyár étcsokoládé és te j csokoládé azonos a rányú  
keverékeként ún. „feles” m asszát készít és ezzel von ja  be több  csokoládés
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darab á ru já t. A tárcaközi b izo ttság  csak az első negyedévben fogad ta  el 
az új bevonóanyagot.

A Szerencsi Csokoládégyár Vegyes m exikén elnevezéssel te tsze tős 
kis m űanyagdobozt hoz forgalom ba, am elybe 20 db 13-féle csokoládét 
csom agolnak. A kis p iko ló táb lák  a  nagy  táb lákka l azonos nyom ású  c ím ­
kével van n ak  burkolva.

„D esszert különlegesség” elnevezéssel negyedkilós, ét- és tejcsokolá­
déban m á r to tt  bonbonokkal tö l tö t t  díszdobozt m u ta to t t  be. A doboz 
csomagolás m ár a je lze tt „Csomagolási irányelvek” elő írása inak figyelem be­
vételével tö r tén t. „E lek tra” és „G yüm ölcsvelővel tö l tö t t” cukorka néven  
szem enként csom agolt s 10 dkg-osonként polietilén zacskóba csom agolt cu ­
k o rk ák a t k ív án  a gyár forgalom ba hozni. Az E lek tra  m arcipán , mogyoró, 
m éz és kávé ízesítésű, a  „G yüm ölcsvelővel tö l tö t t” cukorka m álna, eper, 
citrom  és narancs ízű. (R . L .)

Fagylalt
A vendéglá tó iparban  kísérle tek  fo ly tak  kem ényítőszörp  fagylalthoz 

tö rténő  felhasználására. Az eredm ények az t m u ta ttá k , hogy a  gyüm ölcs­
fagylaltok  20 százalék kem ényítőszörp  adagolása esetén 20 százalék, a  te j ­
fagy Iáitok 28 százalék térfogatnövekedést é rtek  el.

A kem ényítőszörppel készü lt fagylaltok  állaga sim a, íze kellem esen 
édes, nem  émelygős. A vendég lá tó ipar o lyan érte lm ű  szabványm ódosítást 
k íván  benyú jtan i, hogy fagy laltoknál a  gyártó  tetszésé tő l függően az elő írt 
eukorm ennyiség legfeljebb 20 százalékát lehessen kem ényítőszörppel 
helyettesíteni. A cukor helyettesítésénél a  kem ényítőszörp  v íz ta rta lm á t 
figyelem be kell venni. A kem ényítőszörppel készült fagylaltok  szárazanyag­
ta r ta lm a  meg kell, hogy feleljen a régi szabványoknak. (R . L .)

DOHÁNYIPAR
Kínai szivarkák

A közelm últban  nagyobb szállítm ány  Peking nevű  k ín a i im port sz i­
v a rk a  érkezett hazánkba. A  csom agocskák tetszetős színnyom ásúak, 
h á rty ap ap írra l és ahm únium  fóliával béleltek, 20 db sz ivarká t ta rta lm aznak . 
A minőségi jellem zők a lap ján  m egállapítható  volt, hogy a fen ti szivarka 
jó k itö ltésű  és égőképességű, kis n ikotin- és kocsány ta rta lm ú , pácolt, ill. 
illa to síto tt szivarkaféleség. A szívási tu lajdonságok  közül főleg a csípés 
és ingerlés vo lt kifogásolható. ( B. F .)

Konyhasó
A  m ú ltb an  igen gyak ran  előfordult, hogy az É lelm iszer Csomagoló 

V állalat K őbányai Sóüzeme csak rom án  kősóból készült sóőrlem ényt 
hozott forgalom ba a megfelelő rak tárkészle tek  h iánya, va lam in t a lengyel 
és rom án kősószállítm ányoknak nem  egyenletes beérkezése m ia tt . A lengyel 
kősóval nem  kevert, teljes egészében rom án  kősóból készült sóörlem ény 
szürkés á rn y a la tú  sok sö té t színű ásvány i szennyezést ta r ta lm az . L egtöbb 
esetben az ilyen sóőrlem ény őrlési finom sága is kifogásolható volt.

A közelm últban  b e m u ta to tt három féle só je llegm inta kötelezi a  gyártó  
válla la to t a rra , hogy csupán rom án kősóból készü lt sóőrlem ényt ne hoz­
hasson forgalom ba. A b em u ta to tt 3-féle jellegm inta az alábbi m ódon k é ­
szült:

1. 100% lengyel só,
2. 2/3 rész lengyel +  %3 rész rom án  só,
3. 1 rész lengyel +  1 rész rom án só. (B . F .)



VENDÉGLÁTÓIPAR
Ecet

A  vendég lá tó iparban  az é tte rm ekben  az ételek  ízesítésére szolgáló 
ételecet, ille tve étolajos üvegek ta r ta lm a  könnyen  összecserélhető. E zé rt 
az üzem ek az ecethez kevés cék la leve t v ag y  vörösbort adnak , hogy az 
é to la jtó l könnyen  m egkülönböztethető  legyen. Az ételecet-szabvány nem  
engedélyezi az ecet ilyen  m ódon tö r tén ő  festését; tek in tv e  azonban, hogy 
a  vörösre színezett ecet nem  ke rü l kereskedelm i forgalom ba, hanem  csak 
ételek  ízesítő anyagakén t k erü l felhasználásra, a  fenti e ljá rás t nem  
kifogásoljuk.

K ifogásoljuk azonban  az ecet színezését, h a  az nem  a fen ti m ódon 
vörösborral tö r tén ik , hanem  vörös kátrányfestékkel!

(K . J . )

CSOMAGOLÁSTECHNIKA
Az u tó b b i években ná lu n k  is m ind  nagyobb te re t hó d ít az élelm iszerek 

csom agolásánál a m űanyag . A m űanyagféleségek alkalm azása az é le lm i­
szerek csom agolására v iszont egy sereg élelmezés-egészségügyi és m inőségi 
kérdés t v e t fel, am elyeket az illetékes szervek nem  m inden  esetben  vesznek 
kellően figyelem be.

K öztudom ású  pl., hogy a  polietilén alkalm as élelm iszerek csom agolására. 
E z viszont nem  je len ti azt, hogy m inden  polietilénféleség alkalm as erre 
a célra. Az erre való alkalm asságot a  polietilén g y á rtá sán á l felhasznált 
lágy ítók  és stab ilizá to rok  m inősége és m ennyisége dön ti el. O lyan esetekben 
am ikor a  kérdéses m űanyagféleséggel kapcso la tban  a felhasználás cé ljá t 
is figyelem be véve nem  állnak  megfelelő külfö ld i és hazai tap asz ta la to k  
rendelkezésre, tá ro lási k ísérle t is végzendő az illetékes egészségügyi és m inő­
ségellenőrző szervek bevonásával.

A  tap a sz ta la t szerin t a  fen tieket nem  m inden  esetben ta r t já k  szem 
elő tt, ezen a  té ren  sok lazaság tap asz ta lh a tó .

Példaképpen em líthető  meg, hogy a  h idegkonyha-üzem ek ó lom steará tta l 
stab ilizá lt polietilén tá lk á k a t használnak  különböző zselé ta r ta lm ú  k é ­
szítm ények  csom agolására, ho lo tt ez élelmezésegészségügyi szem pontból 
nem  m egengedhető.

U gyancsak példaképpen em lítjük  meg, hogy a  M irelit H ű tő ipari 
V állalat para finozo tt k a rto n b a  való csom agolás he lye tt á t té r t  a  polietilén 
fólia csom agolásra. A polietilén csom agolás m inőségi hiányosságai: A poli- 
e tüén  tasakok  szakító  szüárdsága nem  megfelelő, a  tasakok  felrepednek, 
az á ru t  nem  védik  meg.

(F . B ) .
Műanyag csomagolás

A kereskedelm  felfigyelt, hogy a PVC csipketerítővei bélelt polistirol 
m űanyagdobozok röv id  tá ro lás  u tá n  kellem etlen szagúvá válnak , s belsejük 
nyálkásodik . A vizsgálatok a  PVC csipketerítő t, am elyet phtalsavészterre, 
lág y íto ttak , m inőségileg m egfelelőnek ta lá lták . A polistirol doboz anyaga 
is k ifogástalan  m inőségű vo lt. B ebizonyosodott azonban, hogy a  PVC 
ph ta lsavész ter lágy ítóanyaga o ld ja a  polistiro lt, s ennek tu la jd o n íth a tó  
a  tá ro lás  a la t t  ta p a sz ta lt e lőnytelen m inőségi elváltozás.

Im p o rt ú tjá n  lágy polietilén kan n ák  érkeztek  az országba, am elyeknek 
kiön tő je  bakelitbő l készült. É lelm iszerek (szörpök^ italok) tá ro lásá ra  
a lkalm atlanok  vo ltak , m ert a beléjük ö n tö tt anyagok íz- és szagelváltozást 
szenvedtek.

(R . L .)
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