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A vendéglatéiparban - cukraszdakban, éttermekben stb. - felszolgalt
feketekdvék, az an. presso-kdvé mindségének elbiralasara nalunk ezid6 szerint
elsésorban a fézet szarazanyag tartalma szolgéal. Enne,k tobbek kozt az az oka,
hogy a szarazanyag tartalom meghatarozasara szolgalé mddszer egyszer(i és
viszonylag elég pontos ereményeket ad, tovabba ha a mintavételezést helyesen
végezzUk, Jo kozelitéssel meghatarozhatjuk a kiszolgaltatott f6zethez hasznalt
kavédrlemeny mennyiségét. A hivatalos ellen6rzéseink soran vett mintakat is
ezen az alapon biraljuk, kiindulva abbol a jelenleg orszagosan érvényes rendel-
kezéshdl, hogy egy szimplahoz 3 g, egy duplahoz pedig 6 g Grleményt kell felhasz-
nalni, illetve ilyen mennyiségekkel kell a f6zetet elkésziteni.

Kozbevetbleg meg kell jegyezniink azonban, hogy az elbiralasnak ez a
modja nem tarthat igényt a teljes minGsitésre. Egy-egy f6zet minésége ugyanis
sok tényez6tol fiigg s ezek kozott olyanok is fontos szerepet jatszanak, melyeket
analitikailag, szamszerlileg nem lehet egyértelm(en jellemezni, illetve mérni.
Masrészt a jellegzetes és pontosan mérheté komponensek, mint pl. a koffein,
klorogénsav, stb. mennyisége a kavébab fajtaja, érlelési modja és a porkolés-
6rlés mikéntje szerint nagymértékben ingadozhatik, egy-egy f6zetben kdvet-
kezésképpen a teljes minGsiteshez ezek mennyiségi meghatarozasa sem elégséges.
A kereskedelmi - vendéglatoipari - ellenorzés szempontjahol viszont elsdsor-
ban az a fontos, hogy biztonsaggal lehessen megallapitani az anyagnorma
betartasat, illetve az ett6l valo elterés mértékét. Helyes tehat, ha a presso-kavék,
kavéfGzetek esetében a hivatalos ellenérzés soran megallapitott szarazanyag
tartalom értékei alapjan az un. ,szolgaltatési értékkel” biraljuk a f6ézeteket,
jelezve ezzel azt, hogy a kérdéses fGzetet a f6zéshez felhasznalt Grlemény meny-
nyisége alapjan mindsitjik elsésorban.

A fOzetek szarazanyag tartalma a f6zéshez felhasznalt 6rlemény mennyisé-
gétdl, Orlési finomsagatdl es az alapanyag minéségétdl fliggb érték, ennek kovet-
keztében eléggé ingadoz6, vagyis a f6zet szarazanyag tartalmabol kozvetlendil
nem lehet kovetkeztetni a felhasznalt &rlemény mennyiségére.

Ha azonban emellett meghatdrozzuk az Orlemény extrakt tartalmat is
és az aljban visszamaradt extraktot, akkor mar biztonsaggal kiszdmithatjuk a
f6zethez felhasznalt &rlemény mennyiségét. Ez a szemlélet nalunk és kilfoldon
is altalanosan elfogadott és ezen az alapon végezzik - a Belkereskedelmi
Minisztérium Vendéglatdipari Laboratériuméanak javaslatara - az értékelést,
legcélszeriibben az alabbi képlet alkalmazéasaval:

a

szolgaltatéasi érték, % R 100
ahol: a = a kiszolgaltatott duplak szarazanyag tartalma, g/dupla
b = az alj extrakt tartalma, g/dupla,
¢ = a kavébrlemény labor.-ban meghatarozott extrakt tartalma,
g/dupla
* Szérazanyagtartalom = a kavéfdézet (oldat) széaritdsi maradéka.

Extrakt tartalom = az 6rlemény (alj) laboratériumi fé6zetének szaritdsi maradéka.



Ez az egyszer(i és elvileg helyesnek t(in6 szamitasi méd azonban nem ad
és nem is adhat teljesen megbizhaté eredményeket, mert a fGzet szarazanyag
tartalma, melynek alapjan birdlunk, nemcsak a képletben szerepld tényezdktol
fligg, hanem a fézéshez felhasznalt prességép minodsége, annak kezelési moédja
stb. ugyancsak jelentékenyen befolyasoljak a f6zet tartalmassagat. A helyes,
megbizhaté elbirdlas érdekében feltétlenll figyelembe kell vennlink ezeket a
korulményeket is és ezt gyakorlatilag csak gy valGsithatjuk meg, hog?f nem az
Orleménynek a laboratoriumban meghatarozott extrakt tartalméaval szamo-
lunk, hanem minden egyes gép ellendrzés mellett készitett f6zeteinek a szaraz-
anyag tartalmat vesszuk alapul az (n. vasarolt - Kiszolgaltatott - fézet
tartalmassaganak, ,,szolgéltatasi értékének” a kiszamitasahoz. E szemléletlink
igazolasara az elmult masfél év alatt tébb sorozatban vettlink mintakat vizs-
galatra az altalunk kidolgozott alabbi eljaras szerint:

Az ellen6rzések soran két adag kiszolgélésra kerilg, un. ,vasarolt” dupla
pressof6zetet vettlink kalén-kilén mintakent. Ha a fézést kif6zott alj hozza-
adasa nélkul végezték - ma mar altalaban ez a rendszeres gyakorlat - akkor
a fézet aljanak egész mennyiségét is 6sszegy(jtottiik. Ezutan a f6z6gép hatasos-
saganak megallapitdsara pontosan lemért 12 g érleményb6l két duplat fézet-
tink le. Ehhez az ,.ellen6rzott” f6zéshez a kiszolgalt fézethez hasznélt alap-
Grlemenybdl 0,1 g pontossagt patikus mérlegen mertik le a szilkséges 12 g-t
(ilyen mérlegekkel ellenérzd kozegeink el vannak latva); a lef6zéskor (igyel-
tnk arra, hogy az az el@irds szerint torténjék. Ez a két ellenérzétt dupla f6-
zete szolgalt a szamitas alapjaul. Végil az adagolokanal, vag?/ az adagoldgép
ellendrzése céljabol 10 szimplanak (eldiras szerint 30 g) megfelel6 mennyiséget
adagoltattunk ki s ennek a sulyat a helyszinen a patikus mérleggel, extrakt
tartalmat pedig a laboratériumban hataroztuk meg.

Az elmdlt régebbi id6szakokban el6fordult, bar elég ritkan, hogy az 6rle-
ményt szaritott aljjal ,higitottak”. Ennek felderitésére - elsésorban azokon
a helyeken, ahol az &rlést helyben végezték - a porkolt szemeskavébol is min-
tat vettink és a helyszinen megd&roltetve, masodik alap&rleményként min-
taztuk meg.

A szérazanyag, illetve extrakt tartalmakat az MSZ 20626. szabvany-
ban megadott modszerrel hataroztuk meg. Ez a modszer altalaban jol alkalmaz-
hgt(’), mert néhany szazad széazalékra pontos és reprodukalhaté eredményeket
ad.

A reprodukalhatésag természetesen azon mulik, hogy milyen mértékben
azonosak a munkakorilmények. A szaritas hémérsékletének nagyobbfok
ingadozasa, az idGtartam sOt a szaritashoz hasznalt edény nagysaganak és
alakjanak a kilénboz6sége is befolydssal van az eredményekre és ezert szigo-
rdan ragaszkodnunk kell az el6irasok pontos betartasahoz.

Igen nagyszdmu, tdbbszaz mintat vizsgaltunk az elmult masfél év alatt
és tapasztalataink szerint az eredmények ilyen korilmények kodzott megbiz-
hatdak voltak. Egy-két régi tipusi gépnél azonban - eddig még kell6képpen
nem magyarazhato okok miatt - a f6zet olyan finom diszperzitdsi zavarossa-
got tartalmazott, ami a legsiiribb papiron is atment, nem lehetett kristaly
tisztara szlrni. Emiatt természetesen a fézet szarazanyag tartalma indokolat-
lanul megnovekedett. igy pl. egy alkalommal az ellenérzott gépi f6zet 1,97 g-os
szarazanyag tartalmaval szemben a laboratériumi fézeté 1,45 g volt mind-
Ossze. Ezeket a kiugro eredményeket - csak 4 ilyen mintank volt - az értéke-
Iésnél nem vettlik szadmitasba, de minden esetre figyelmeztetés arra, hogy a
helyes értékeléshez a kristaly tisztara valo szires is elengedhetetlen kovetel-
mény.
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Az ellendrzéseink soran vett mintdk mérési adatait - az extrakt tartal-
makat - egységesen g/duplara vonatkoztatva szamitottuk tekintettel arra,
hogy az ellenGrzesekkor rendszerint egy-egy (kiszolgaltatott) duplat veszink
mintaul és az ellen6rzé f6zést is két duplanak megfelel6 (12 g) &rleménnyel
végeztetjk. (A jelenleg hasznalatos gépen ugyanis altalaban egy-egy karon,
két lefoly6val 12 g-al (4 kanal) 2 duplat f6znek, ezeket dsszekeverve szolgaljak
ki). Eredményeink osszesitése az 1 &brén lathatd.

A kévéf(jzetef( szarazanyagtartalmanak
0-0s megoszlasa

LA Az ellen6rzéssoran vett mintak
»3A kontroll f6zetek mintai

1 ébra

Ezen az abran a talalomra vett, ,vasarolt” fézetek (A) és az ugyanazokon
a%(épeken lef6zetett kontroll fozetek (B) szarazanyag szerinti megoszlasat tuntet-
tik fel. A mintak jelentékenyebb része Debrecenbdl szarmazik, de ezek mellett
a fontosabb vidéki centrumok is szerepelnek (Nyiregyhaza, HajduszoboszId
sth.). Az eredményekbdl mindenekel6tt az tlinik ki, hogy a jelenleg hasznalatos
pressogepekkel készitett fozetek szarazanyag tartalma zommel az 1,4- 1,6 g-0s
hatarértek kozott van s csak egy toredéke (10%) haladja meg ezt a hatart.
Jellemzd viszont, hogy 1,4 g-nal alacsonyabb értékeket egyetlenegy esetoen sem
talaltunk a kontrol fozeteknél s ez alatimasztja azt a korabban tett észrevéte-
linket, hogy ti. a presso-kavék extrakt tartalma helyes adagolas és f6zés esetén
viszonylag sz(ik intervallumban mozog és a nem tilnagy eltérések a gepi tulaj-
donsagokbol, a valtozé 6rlési finomsaghol és természetesen a kavé mindségéhol
adodnak.



A ,vasarolt” duplak hisztogramja (A) mar egészen mas képet mutat. A
mintak nagyobb fele (66,6%) az 1,6 g-os kategériaba esik, tehat nem voltak
kifogasolhatok. Az ennél alacsonyabb, illetve magasabb szdrazanyag tarta-
lommal biré mintdk ardnya kozel azonos és ezek az értékek mar nemcsak gépi,
Grlesi vagy mindségi kiilonbozéségekbdl adodtak, hanem arra vezethet6k vissza,
hogy kevesebb vagy tdbb &rlemenyt hasznaltak fel a f6zéshez.

Az Osszetartoz6 - vasarolt (A) és kontroll (B) - mintdk szarazanyag
tartalmanak valtozasat a 2. abran szemléltetjik.

Osszetartoz6 mintak szarazanyagtartalmanak
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2. abra

1. téblazat

Ellenérzott fézetek, aljak és laboratériumi fézetek szdrazanyag tartalmai:

a b c Szé. a b c Szé.

g/dupla g/dupla g/dupla % g/dupla g/dupla  g/dupla %
1,530 0,255 1,635 1094 1,564 0,135 1520 1129
1,485 0,163 1574 105,2 1,479 0,152 1561 1050
1,585 0,107 1,591 106,8 1,663 0,141 1568 116,5
1,535 0,120 1,560 106,5 1,517 0,137 1512 1103
1,298 0,342 1,488 1132 1,465 0,170 1,593 103,0
1,424 0,098 1,422 107,5 1,523 0,113 1572 1044
1477 0,108 1,509 112,6 1,609 0,250 1566 1223
1,550 0,129 1,663 101,0 1479 0,190 1,498 1131
1,418 0,188 1,528 105,8 1421 0,165 1,500 106,4
1,683 0,145 1,483 125,8 1,460 0,153 1,457 1120
1,445 0,115 1,548 100,8 1,339 0,222 1432 1107
1,564 0,129 1,573 100,3 1,470 0,192 1517 1110
1641 0,131 1,591 1124 1,341 0,172 1441 1057

a = ellendrzés mellett végeztetett gépi fézet,

b = a gépi f6zethez tartozd alj,

c = agépi f6zéshez haszndlt &rleményjlabor. extraktja,
Szé = alj-korrekciéval szamitott szolgaltatasi érték.



A ,B” viszonylag csekély elhajlasaival szemben az ,, An gorbe természet-
szer(ileg lényegesen nagyobb ingadozasokat mutat. Ha az 0sszetartozo értékek
kiilénbségeit tekintjik, ezek atlaga 0,24 g/dupla és ez azért jelent6s megfigyelés,
mert az aljak (,,zacc”) szarazanyag tartalmai is ilyen nagysagrend(iek. Velemé-
nylink szerint ez a magyarazata tobbek kozt annak a tapasztalatunknak, hogy
i(];en sok esetben az alj-korrekcidval és a laboratériumi f6zés-adataival szamolva,
elfogadhatatlan eredményeket kaptunk. Annak a szemléletnek az igazolasara,
hogy az alj-korrekciéval és a laboratériumi fézéssel tortén6 szamitas nem ad-
hat helyes eredményt, az 1 tablazatban kozliink néhany eredményt a kontroll
f6zetekkel végzett tovabbi kisérleteinkbdl.

Az eredményeket tekintve mindenekel6tt figyelemre méltd az a koril-
mény, hogy az aljak extraktja rendkivil széré, bar a 26 minta atlaga 0,16
g/dupla. Tekintettel arra, hogy ezek az adatok a kontroll f6zetek, tehat ellen-
Orzés mellett pontosan bemért 12 g-bdl visszamaradt aljaknak az értékei, nyil-
vanvalo a gépi stb. kiilonbdz6ségek jelentds befolyasa az eredményekre. Ebb6l
természetszerlileg kovetkezik az is, hogy a szolgaltatasi értékek - melyeket
alj-korrekcioval a laboratériumi f6zetekhez viszonyitva sz&mitottunk -
meghaladjak a 100%-ot, s6t a legtdbb esetben joval magasabbak anndl, annak
ellenére, hogy altalunk pontosan bemért mennyiségek keriltek lef6zésre. Ez
véleményiink szerint eléggé indokolja azt a szemléletlinket, hogy ez a szamitasi
mdd nem adhat helyes eredményt a valosdgos szolgaltatasi értekr6l, mert nem
vesz figyelembe olyan ,,0bjektiv” ténKezéket, melyek adottak ugyan, de egy-
egy egyedi fézésnél kilonbdzéek lehetnek. Ezek részletesebb vizsgalatarol
kesébbi idépontban fogunk beszamolni.
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Az 1962/63-as teaf6zési szezon néhany tapasztalata

GAL ILONA
Budapest Févéaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1963. aprilis 15.

Intézetlinkben 1962. év 6szén tértink ra elséizben - az &ltalunk kidol-
gozott vizsgalati modszer alapjan (1) —a Vendeéglatdiparban keszitett teaitalok
tartalmassaganak rendszeres ellendrzésére. Ebben a munkaban segitségiinkre
volt és hivatkozasi alapot nydjtott a Vendéglaté Foigazgatosag 1962. decem-
berben kiadott VO -305/1962. sz. korlevele. Ez a korlevél egy csésze tea (2 dl)
készitéséhez 2 g teat javasol és az adagolas pontossaganak fokozasara az iizemek-
nek prébaméreseket ajanl, amelyekkel megéIIaPithaté, hogy a 2 ? kimérésére
milyen kanalat vagy adagoldt célszer(i hasznalni. A teakeszités leghelyesebb
modjaként az 5 perces forrazast jeléli meg és az adalékanyagoknak (cukor,
citrom, rum sth.) kalon felszolgalasa mellett foglal allast.

A hivatkozott korlevél altalanos iranyelveket ad csupan, kotelez6 ereje
nincs, a vendéglatd egységek - sajat fogyasztokdzonségilk igényeinek meg-
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