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(GYAKORLATBOL A GYAKORLATNAK ...)

SOR- ES UDITOITAL IPAR
Sor

A nagy nyari melegek elmultaval a sorfogyasztds a normalis mér-
tékre csokkent, s fgy a budapesti gydrak a kényszerit6 korulmények
elmultadval ismét visszatérhetnek az o6sszes palackozott sér pasztérozé-
sére. A pasztérozott sorok tartéssdga 40 nap. (MSZ 6950 sér szabvény.)

Fel kell hivhunk a sdrgyarak figyelmét, hogy a forgalomban levéd
1,5 1-es 10,5 fokos vildgos un. ,csaladi soros” palackok gyakran csupéan
1350— 1400 ml sort tartalmaznak, ami mintegy 10%-os hidnyt jelent.
E téren feltétlen megnyugtatdé megoldast keli taldlni, mert a hiany a
fogyasztokdzdnség jelentds megkarositasat jelenti.

Az 1,5 l-es sorok (csaladdi sor) ezideig csak vidéki viszonylatban
kertltek forgalomba csavaros mianyagkupak lezardssal. Az utébbi id6-
ben azonban Budapesten is forgalomba kertilnek ilyen palackok a fenti
lezarassal, mely a koronadugés zarral szemben tébb szempontb6l el6-
nyds. Gondoskodni kell azonban a palackok tartalma hozzéaférhetetlen-
ségének biztositasarol (pl. zarszalaggal).

A kereskedelmi forgalomban és raktarakban ugyelni kell arra, hogy
mindig a legrégebben tarold tételek kertljenek forgalomba, s igy elkeril-
het6k legyenek a szavatossagi idé lejartdn tul tarolé palackokbol szar-
maz6 reklamaciok.

A Kdébanyai Sor- és Malatagyar ,Porter sér” elnevezésli 18 fokos
barna kulénleges sdre, mely 0,45-0s és 0,65-0s kiszerelésli palackokban
kerilt forgalomba, &ltaldnos tetszést aratott. A 12 fokos és 18 fokos
vildgos exportsorok egyre nagyobb mértékben kerilnek belfoldi forga-
lomba, 0,65-0s s az utobbi idében 0,33-as kiszerelésl palackokban is.

Ismét meg kell emliteni, hogy az a4n. ,returpalackok” mosésa nem
kielégit6. A multkori szdmban ismertetett okok kévetkeztében az aru
szennyez6dik, mar a belfoldi fogyasztadsra keril6 ,exportsorok” is.
A kereskedelem egyes Uzemekben ismét forgalomba hozott Csehszlovak
importsdroket (Pilsner Urquelle, Senator, Budvar) sth.).

Megjegyezzik, hogy az importsorok egyes tételei a jelzett foklartal-
mat nem érték el; a belkereskedelemnek UGgyelni kell arra, hogy még
adtvétel eldtt ellen6rizze a szallitott importtételeket.

Ezt pl. a mi exporttételeinkkel a kilfoldi vasarlé fél minden eset-
ben megteszi.
(K. J)
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Uditsitalok

A Févarosi Asvéany- és Szikviziizem kébéanyai telepén tovabbra is
gyartja a ,,Gyongye” szénsavas italokat. A készaru szarazanyag (cukor)
tartalma azonban erésen ingadozik, bar az alapanyagok (sz6rpo6k)
szdrazanyag (cukor)tartalma megfelel6. Az automata adagolé okozza
a hibat. A gép Uzemeltetésénél kell tehat nagyobb gonddal eljarni.
A miuditéitalokrol és az alkoholos uditéitalokr6l a ,Konzervipar”,
»,Sz0rpdk” cim alatt sz6lunk. (K. J.)

Asvany- és szikviz
A fogyasztadsbol visszakerild (retur) palackok (1,5 l-es patentzaros
lvegek és szikvizes palackok) tisztitdsara nagyobb gondot kell forditani.
Tobb esetben a mikrobioldgiai, kémiai és mikroszko6pidi vizsgalat idegen
anyagokat, szennyezéseket mutatott ki; koagulalt fehérjét, kazeint
stb., melyek valészinlleg tej taroldsabol eredtek; sarga katranyfestéket,
amilacetat- és cukornyomokat (valészin(ileg csaszarkdrte likérb6l szar-
maz6 idegen anyagok), egyéb lebegd szerves és szervetlen eredetli szeny-
nyezések, Uledékeket sth., melyeknél a karos bomlastermékeket még
er6s kénhidrog'éntartalom is jellemezte.
(K. J.)

BORIPAR
Pezsg6 — Habzdébor

A rendelkezésre 4all6 parafadugdék igen silany mindségliek. Héza-
gosak, repedtek, csomdsak, tokéletlen lezarast biztositanak. Kdénnyen
szénsavveszteség kovetkezik be, s igy ezeknek a szénsavas italoknak
egyik leglényegesebb jellemz6je, a szénsavnyomdas csdkkenést mutat.

Jelenleg pezsg6t csak az Unicum-gyar, Habzdébort pedig csak a
Budapesti Borpalackoz6 Vallalat gyart. Mindkét véallalat csak ,,félédes”
gyartméanyokat készit (1. MSZ 20 602 Pezsg6 és MSZ 20 601 Habzo6bor).
A vélaszték bdvitésének szem eldtt tartdsdval célszer( lenne tébb tipus
iforgalombahozatala (,szaraz”, ,édes”, voros pezsgé stb.).

(K. J.)

SZESZIPAR
Szeszesitalok

Ismét meg kell emliteni, hogy a palackozott aru (rtartalmara,
illetve a palackok toltési teljességére a vallalatoknak nagyobb figyelmet
kell forditani. (Egy egész tétel 100 ml-es palack pl. 15— 25%-0s (irtar-
talomcsékkenést mutatott!)

Kilénosen gondosan kell ellen6rizni a gyimolcspéarlatok (barack,
meggy) cidnhidrogén tartalmat. A szabvany szerinti eltlirhetéd cidn-
hidrogéntartalom maximalisan 40 mg/l Sajnos, igen gyakoriak az olyen
gyumolcsparlatok, melyeknek cidnhidrogéntartalma "a 200— 300, "s6t
400 mg/l értéket is meghaladja. Ezeket az arukat csak cidnhidrogén-
mentes, vagy igen kicsiny cianhidrogéntartalma aruval megfelelé ardny-
ban torténd hazasitds Gtjan szabad forgalomba hozni.

(K. J.)



KONZERVIPAR
Sz0rpok

Meg kellett sziintetni a KOZERT altal gyartott malna iz szérp
gyartadsat. Ez az aru Gn. ,miszorp”: mesterséges katranyfesték, cukor,
essencia és viz felhasznalasaval készilt. Egyrészt a fogyasztokdzonség
idegenkedett és joggal panaszokat emelt, masrészt semmi sem tette
indokolttd olyan miiszérp gyartasat és forgalomba hozataldt, melybdl
valédi nyersanyagok is &llnak rendelkezésre (jelen esetben maélna).
Ez nem véalasztékb6vités, hanem mindségrontds. A gyartéd és forgalomba-
hoz6 véllalatok szdmos esetben nem kérik ki az ellen6rz6 intézetek
szakvéleményét, mieldtt az altaluk eléallitott vagy forgalombahozott
drut a fogyasztokozonséghez juttatnak és igy fordulnak el6 a fentiekhez
hasonlé sajnélatos esetek. Az utébbi idében kerult forgalomba az dan.
,alkoholos méalna” elnevezés( ital. Ez az aru alkoholtartalmd maélna-
sz6rp szénsavas vizzel torténdé higitdsaval készult. Az egyéb udit6-
italoknal (pl. Bambi) joval nagyobb a&rért kerul forgalomba. A fel-
hasznalt alapanyag tehat az alkoholtartalmd malnaszérp, amit alkohollal
konzervalt (mintegy 18%) malnabdl féznek. Az igy el6allitott méalna-
szorp a fézési folyamat alatt bekdvetkezett alkohoiveszteség melleit is
jelentés mennyiségl alkoholt tartalmaz; a szénsavas vizzel torténé
higitaskor az alkoholtartalom még jobban csdkken ugyan, de még igy is
nem elhanyagolhaté mennyiséget képvisel (1,0—1,5 tf.% , s ezért ezen
druk semmiképp sem tekinthet6k alkoholmentes (dit6italoknak,
melyeknél az alkoholtartalom nem haladhatja meg a 0,5 tf.% -ot.

(K. J.)

TET1IIMK
Vaj

December elejétél gyakran é&prilis végéig kisebb-nagyobb mérték
ben csaknem minden vajnal észlelheté az originalis lipazhatdsnak
tulajdonitott vajhiba, mely a vajzsir magasabb savfokan kivil féként
keser(i-sajtos szagban és avaskas-sajtos kesernyés izben nyilvanul.
A zsirbonté enzimek hatdsan kivil egyéb eredeti enzimek is kozre-
jatszhatnak a keser(-sajtos iz kialakulasanal. A keserl iz anyagok
ugyanis nincsenek a zsirhoz kotve, s ha a vajat megolvasztjuk, az
elkulonulé zsirfazis keserld izt6l mentes.

A kulfoldi kutatok legljabb kozlései szerint az észterdzon kivil
a normélis tejben mindig jelenlevd lipaz és az oregfejés tehenek tejé-
ben szadraz takarmdanyozas idején nagymennyiségben el6fordulé, az
el6bbit6l eltéré tulajdonsagu lipaz kulénbdztethetd meg a tejben.
Mindkét zsirbonté enzim fejéskor a plazméban van, a tej leh(lése
utdn azonban az oregfej6s izt okozé lipdz a zsirgolyécskdk burkéan'
irreverzibilisen adszorbedl6dik, mig a normaélis tejben levd lipdz, fehér-
jéhez koétédve a plazméaban marad. Felmelegités utdn az Oregfej6s tej
zsirjanal er6s zsirbonté hatds mutatkozik, s a zsirgolydcskdk burkan
tapadd enzim végil teljes egészében a vajba keril.

Kutatdsi eredményeink szerint nemcsak az enzim csap6dik ki a
zsirgoly6cskak fehérje hurkan, hanem az enzimhatds kovetkeztében
képz6dott keserli anyagok is. Kidertlt az is, hogy az irreverzibilisen
adszorbedlt anyagok" a zsirgolyocskak burkarol eltavolithatok, ha a
plazmat gyengén megligositjuk a tejszin tompitasa Gtjan, és a tejszint



édesen kopuljik. A keserl 6regfej6s, gyengén lagos plazmaju (kb. 5— &
SH plazma savfokra tompitott) tejszinb6l a kopulés utdn nyert vaj
csak a zsirba bezart ir6 aranyaban tartalmaz keser(i anyagokat, mig az
elkilénult irobol készitett tard epekeserld és élvezhetetlen.

A kidolgozott Gj technoldgiai eljardsokon kivil a téli vajminéség
szempontjabo6l igen hasznos lenne a fejés teheneknek szarazra allitasa 2
hénappal az ellés el6tt, mely egyéb okbol is sziikséges.

(P. S

HUSIPAR
Szalonna*

A nyar folyamén ardnylag nagymennyiség(i szalonnakészletek halmo-
z6dtak fel megfelel6 értékesitési lehet§ségek hianyéaban, ami. arra veze-
tett, hogy a tul hossz( ideig tarolt készletek részben megavasodtak.
Ezért a kereskedelmi forgalomban elég gyakran taldlhaték olyan
szalonnafélék (kulonosen fustolt szalonnafélék), amelyeket részben vagy
mar teljesen megavasodott s6zott szalonnab6l készitettek, vagy amelyek
— kiulénosen termel6i vonalon mar fustdlten tarolva avasodtak meg.
Aranylag ritkan fordul el6, hogy megavasodott ipari szalonndaval
készilt kolbaszfélék kerilnek forgalomba.

(K. Gy.)

BAROMFIIPAR
Tojéaspor

A tojdssziukséglet maradéktalan biztositdsdra jelentds mennyiségl
import, kinai szd&rmazésl egész tojadsport bocsatottak a kereskedelem
rendelkezésére. 5 dkg sulyd héjas tojdsnak 13,5— 14,0 g tojaspor felel
meg. A tojasportol idegenked6é vasarléknak magyardzzuk meg, hogy
omlés tésztak, kelt tésztak, gyurt tésztdk (szaraztésztdk) készitéséhez "a
héjas tojas helyett teljes érték{ nyersanyagként hasznalhatjuk. Omlett,
rantotta, palacsinta készitéséhez azonban a tojasporbdél elébb vizzel
pépet kell késziteniink. Pép készitésénél annyi vizet kell vennink,
amennyit a tojasléb&l széritds, poritds alatt "elpérologtattunk. 14 g
tojasporhoz 32 g vizet adagoljunk. Kis kiszerelésben két tojas széraz-
anyaganak megfelel6 mennyiségl tojasport csomagolnak egy-egy
tasakba. Egy tasak tartalméahoz 64 g, tehat kb. négy evékanalnyi viz
szliikséges.

A pép készitésénél Ggy jarjunk el, hogy a kimért vizet langyositsuk
meg, majd éntsik a tojasporra s hagyjuk 10 percig allni. Ez id6 alatt
a fehérjék megduzzadnak s a vizet megkdtik. Felvert tésztakat (piskota-
tésztat, tortat stb.) tojasporbdl nem készithetink, mert a tojasporbol
készult pép felverésnél leveg6vel kelléen nem lazithaté.

A tojaspor érzékeny a nedvességre. Szaraz, h(ivos, athatdé szagoktol
mentes helyen taroljuk.

(R. L)

* A szalonna avasodasanik elbirdlasara és vizsgalatara vonatkozélag lasd a 266.
oldalon megjelent cikket. (Szerk.)
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EDESIPAR
Szaloncukor

A szaloncukor kétféle elnevezéssel, mint krémszaloncukor és mint
konzum szaloncukor kerul forgalomba. A két szaloncukorféleség minég-
sége Osszetételben és izesitéanyagban tér el egymaéastél. A krémszalon-
cukor cukoranyaga tiszta fondant, ezért dlloméanya krémszer(ibb, hosz-
szabb ideig tarthato el anélkil, hogy megkeményedne. lizesitése csak
természetes zamatositéanyag'gal torténhet. Illyenek: gylimadlcsvel6k,
praliné, tejszin stb. A konzum szaloncukor cukoranyagénak csak fele
vagy kétharmada fondant, a tobbi kell6 s(rlségre f6zott cukorszorp.
Ezért 4lloméanya kevéshé krémszerlibb az el6bbinél. Zamatositdsa tobb-
nyire mesterséges zamatositoanyagokkal, édesipari eszencidkkal tor-
ténik.

Mindkét szaloncukorféleség csokolddébevonattal is készul, I.,
illetve 11. osztalyu jelzéssel. (R. L.)

A nugaték talnyomd része nem csokoladéval, hanem an. zsir-
masszaval bevonva keriul forgalomba. A zsirmassza jelent6s mennyiség(
kakaéanyagot tartalmaz ugyan, de zsiradékjanak talnyomdrésze nem
kaka6vajbél, hanem keményitett névényi zsiradékbdl &ll. Ez a bevoné-
anyag a hideg idé bedlltdval (amikor a raktarak hémérséklete 14 G fok
ald sullyed) fényét veszti, szurkil. Meleg helyiséghen 22 C fok felett
tarolva az arut, idével a martéanyag fényét ismét visszanyeri. A hivéds
raktdrbo6l behozott arut eladas el6tt tehat tartsuk lehetéleg egy napig
melegebb helyiségben. (R. L.)

C- vitaminos drazsé, keménycukorka és zselé

A vasarlok egy része idegenkedik a G-vitaminos drazsék fogyaszta-
satél, mert az a hiedelem terjedt el, hogy ebben a készitményben a
vitamin a tarolds alatt elpusztul. A vizsgélati eredmények azt igazoltak,
hogy 3 honapig ezek a cukorkdak megérzik a csomagoléanyagokon is
feltlintetett vitaminmennyiséget.

A G-vitaminnal készult keménycukorkék és zselék vitamintartalma
ii tdrolds alatt viszont valéban csokken. Ezen a gyéarték Ggy segitenek,
hogy annyi ascorbinsavval készitik aruikat, hogy azok vitamintartalma
az eltarthatésagi idé végén legyen annyi, mint amennyit a cukorkaknal
feltintetnek.

Megjegyezziik, hogy eredményes kisérletek folynak, hogy a kemény-
cukorkak és zselék olyan technolégiadval késziljenek, hogy vitamin-
tartalmukat hdrom hénapig hidnytalanul megdrizzék. (R. L.)

Gesztenyepiiré

A hazai gesztenyetermést mar leszlretelték. A gesztenyepiré
készitése megindult. A gesztenyepiiré gyorsan savanyodik, a savanykés
puré méar romlott, tehat nem szabad forgalombahozni. Ezért felhivjuk
a vendéglatdipari dolgozék figyelmét arra, hogy csak annyi pirét
vasaroljanak, amennyit egy nap alatt forgalomba tudnak hozni, azt is
tartsdk hGtészekrényben. (R. L.)
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N1 SZERKESZTO BIZOTTSAGHOZ A KOVETKEZO
DOLGOZATOK ERKEZTEK:

Kolta Rezsé és Alolnar Viktor: Kisérletek ionkicse-
rélé migyantdknak boréaszati alkalmazéasara.

Kolta Rezs6 és Kutasi LaszIl6 : lonkicserélé migyan-
tak alkalmazasa palinkdk kezelésére.

Vas Karoly és Fabri llona: Maédszer paradicsomsirit-
mények konzisztencidjanak és kiad6ssagénak
mérésére.

Kis Zoltdn : A kénessav és aszkorbinsav hatisa a
mustban és a borban.

Laezkd Laszloné : Antioxidansok vizsgalata Taufel
modszerrel.

Szentjobi Ott6 és Lutter Béla: A nyljtott papiros-
kromatografia egy alkalmazéasardl.

Lérinez Ferenc: Elelmiszereink egészségiigyi ellen-
6rzése korszerlsitésének néhédny alapveté szem-
pontja.





