
é l e l m i s z e r  v i z s g a  l a t i
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATINAK . ..)

HÚSIPAR
Halkonzervek

Igen so k fa jta  halkonzerv  ta lá lh a tó  je len leg  a kereskedelem ben. 
Ezek legnagyobb része külfö ld i szárm azású  és é lénk színfoltokkal gazda­
g ítják  a kereskedelm i vá lla la tok  k irak a ta it, s bővítik  a fogyasztók vá­
lasztékát. A forgalom ba kerü lő  halkonzervekrő l k iado tt vélem ények lé­
nyege a következő:

1. M agyar gyártm ányú készítm ények:
A m agyar konzerv ipar te rm éke: az olajos halkonzerv  2 fa jta  elneve­

zéssel, de azonos árb an  és m inőségben k e rü l forgalom ba. A készítm ény 
minőségi jellem zőit az MSZ 1957 szabvány ír ja  elő, de az utóbbi vizsgá­
latok  szerin t egyes té te lek  részben e lté rn ek  az elő írt követelm ényektől, 
s m orzsalékos állaguk  vagy nem  kellően jellegzetes — üres ízük m ia tt 
nem  te ljesen  elég íte tték  ki a  készítm énnyel szem ben tám aszto tt igénye­
ket.

2. S zovjet gyártm ányú halkonzervek:
A  Szovjet halkészítm ények  közül jelenleg  igen nagy népszerűségnek 

örvend a  „Pecseno Treszki” (tőkehalm áj). Jó l finom íto tt — bőséges o la j­
ban 50— 60 g-os darabokban , é re tt libam ájhoz hasonló színű és állagú, a 
nevében foglalt ha lm ájdarabok  ta lá lha tók  a  dobozban. A készítm ény 
szaga, íze, fűszerezése igen jellegzetes és kellem es.

„Pelam ida” olajban.
A  dobozban gerincoszlopra m erőlegesen szeletelt — m ak rah a l félék 

csa lád jába tartozó  haldarabok  van n ak  gondosan elhelyezve, s nem  kel­
lően finom ított, a  szokásosnál erősebben napraforgó  o la jra  jellem ző ízű 
é to la jja l van n ak  felöntve. A halhús állaga  m egfelelő, s a  készítm ény 
szaga, íze is k ielégíti a  vele szem ben tám aszto tt igényeket.

„Kam bala”.
Ez a  készítm ény is nagyobb h a ldaraboka t ta rta lm az, s napraforgó 

o la jja l van  felöntve. Jellegzetessége, hogy a  h a lak  húsa füstö lt jellegű, 
s h ibája , hogy a  felöntő olaj nincs kellően finom ítva. Élvezeti é rtéke  még 
kielégíti a  követelm ényeket.
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3. A lbán  konzervek.
A  „Sazani” elnevezésű konzerv  m á r  lényegesen jobb az e lm últ évben  

forgalm azott a lbán  halkonzerveknél. Egy-egy dobozban 16— 18 d arab  fe j­
től, uszonytól m egfosztott, k izsigere lt szard ín ia  típusú  hal ta lá lható . A 
h a lak  gondosan v an n ak  a  dobozba berakva, s szaguk, ízük jellegzetes, 
megfelelő. H ibája  a készítm énynek, hogy a  felöntő  olaj a ha lak ró l levált 
bőrdarabok  m ia tt n éh a  k issé  zavaros.

4. K ínai ha lkonzervek.
„K ínai hal”.
Nem  ta rto zn ak  m ár az ú jabban  beszerzett konzervfélék  közé, de még 

jelentős m ennyiség van  belőlük forgalom ban. Igen kedvező külső m eg­
jelenésű nagyobb feh é r húsú  „édesvizi” h a ldarabok  ta lá lh a tó k  egy-egy 
dobozban, m elyek igen gondosan v an n ak  tisztítva, s a dobozokba be­
rakva. A készítm ény ízesítése azonban e lté r  k issé a  hazai ízléstől s k e ­
resle te  a lap ján  ítélve a fogyasztók tetszésé t sem  nyerte  meg.

5. Jugoszláv konzervek.
Igen bő választékban, jó m inőségben ta lá lha tók  bo ltja inkban  a ju ­

goszláv halkészítm ények. Ezek közül k iem elhető  a  „M akréla  fiié” — mely 
a nevében is je lze tt fiiéket ta rta lm az  igen jól finom íto tt o la jban . A ha l- 
filék  állaga, színe, s gondos dobozolása é rtékessé  teszik  a készítm ényt.

T alálható  m ég 6 fa jta  jugoszláv „szard ín ia” jellegű készítm ény a ke­
reskedelem ben, m elyek  egym ástól lényegesen nem  különböznek. A dobo­
zokban 6—8 db van. B őrük ép, fejektől, uszonyoktól és zsigerektől gon­
dosan m eg tisztíto ttak , á llaguk  puha, kenhető , s a  dobozokból egészben 
kiem elhetők. A felöntő olaj tiszta , fényes, s jól fedi a ha laka t. Szaguk, 
ízük jellegzetes, m inőségük á lta láb an  a  m esszebbm enő követelm ényeket 
is kielégíti.

U gyancsak jugoszláv gyártm ányú  ha lgyű rűk  („ringli”) is v an n ak  fo r­
galom ban, am elyeknek  kikészítése, dobozolása, ízesítése ugyancsak k i­
elégíti a követelm ényeket.

<Sz. P.)

SZESZIPAR
A B udapesti Szesz-, Élesztő- és L ikőrgyár likő rbem uta tó t rendezett 

te rvezett új gyártm ányaiból. Az új gyártm ányok  a  következők voltak:
Cordial Medoc. A lkoho ltarta lm a 40 tf.% . C u k o rta rta lm a  250 g/1. Bor­

p á rla tta l készü lt nagy a lkoho lta rta lm ú  likőr.
A qua Vitae. A lkoho ltarta lm a 38 tf.% . C u k o rta rta lm a 380 g/1. Színte­

len, a  T rip le  sec likő rre  em lékeztető ízű és illa tú  likőrkülönlegesség.
Zöld dió likőr. A lkoho ltarta lm a 35 tf.% , cu k o rta rta lm a  350 g/1. B ar­

nás árnyalatú , a dióbélre em lékeztető ízű likőr. Ezideig az U nicum  gyár 
készíte tt „Zöld dió” elnevezésű likő rt; a  jövőben azonban a g yártást be­
szünteti és ezt a  likő rtípust csak a  B udapesti Szesz-, É lesztő- és L ikőr­
gyár fogja készíteni.

A Szeszipari Igazgatóság a  jövőben lehetővé k ív án ja  tenn i, hogy a 
gyárak a  különlegességi árukhoz export m inőségű finom szeszt k ap jan ak ; 
ez e lő re lá thatóan  nagyban hozzájáru l a különleges készítm ények m inő­
ségjavításához.
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A bem utató  szakértőb izo ttsága e lő tt fe lm erü lt a kereskedelem ben 
a likőröknek  А, В és C osztályzatta l tö rténő  m egkülönböztetése. A szak­
értőb izo ttság  szerin t az А, В és C osztályba való sorolás nem  a  szakértő- 
bizottság fe ladata , m e r t az osztálybasorolást az árkalku láció  a lap ján  az 
Országos Á rh iva ta l dönti el. A szakértőb izo ttság  (s így az MSZ 9598 szab­
vány szerin ti je llegm in ta  szakértőbizottság  is) a  vonatkozó szabványok 
érte lm ében  pusztán  az egyes cikkek különlegességi jellegét és m inőségét 
á llap ítja  m eg és á llást foglal a  bem u ta to tt m in ták  forgalom bahozatalával 
kapcsolatban. Az Á rh iv a ta ln ak  azonban egy új cikk á rán ak  m egállap ítá­
sánál tek in te tb e  kell venni, hogy nem  je len t á rd rág ítást, ha az előállító 
vá lla la t a legnem esebb hazai (és esetleg im port) nyersanyagokat hasz­
nálja  fel a gyártásnál, m ert silányabb minőségű, vagy pótanyagok esetle­
ges fa lhasználása  nem  az életszínvonal em elkedését, hanem  csökkenését 
vonhatja  m aga után . Az pedig, hogy egy v á lla la t jó m inőségű á ru t „áron 
a lu l” hozzon forgalom ba, nem zetgazdasági szem pontból nem  m egenged­
hető.

(K. J.)

BORIPAR

Habzóbor és pezsgő
A fogyasztói forgalom ból szám os panasz é rkeze tt a „H abzóbor” cse­

kély szénsav ta rta lm a m iatt. V alóban a  v izsgála tra  kerülő  palackok szén­
savnyom ása csak 1,5—1,7 atm . volt. A csökkent szénsavnyom ás oka a si­
lány m inőségű parafadugó  („hézagos”), m elynek likacsain  a  szénsav igen 
könnyen e lillan ; különösen ha a kereskedelm i hálózatban  — m in t szám os 
esetben m egállap íto ttuk  — m ég helytelenül, nem  fek te tve  tá ro lják  az 
egyes palackokat. A fogyasztó joggal m egköveteli, hogy a habzóbor, vagy 
különösen a pezsgő szénsavat is tartalm azzon, s ne  szénsavm entes bort 
vásároljon.

A silány  m inőségű dugóknak tudható  be az a sa jná la to s körülm ény 
is, hogy a  pezsgős és habzóboros palackok dugói, a palack ny itása  a lka l­
m ával az esetek  túlnyom ó többségében eltörnek, s a palackban  m aradó 
részt dugóhúzó segítségével kell a palack szájából eltávolítani. P a ra fa ­
feldolgozó ip aru n k n ak  figyelem be 'kell venni ezeket a lényegbevágó szem ­
pontokat, s a fenti ké t gyártm ányhoz szükséges parafadugó m ennyiséget 
fe lté tlen  I. oszt. m inőségben kell az előállító vá lla la tok  rendelkezésére 
bocsátani.

(K. J.)
Ásványvíz

A forgalom ból v isszakerülő  palackok átv izsgálását nagyobb gond­
dal kell végezni. Tökéletes á tv ilág ítás (lámpázás) esetén nem fo rdulhat 
elő, hogy ké'k színű ásványvíz kerü ljön  forgalom ba, m elynél a k im uta to tt 
nem engedélyezett ká trány festék  valószínűleg házta rtási „kékítőtől” 
ered, m elyet ú jra tö lté s  elő tt az üvegben táro ltak .

(K. J.)

KONZERVIPAR
Szörpök

A „K ecskem éti K onzervgyár” „vegyes gyüm ölcsszörp” elnevezéssel 
forgalom ba hozott á ru ja  szám os esetben sű rű  pelyhes kiválást, lebegő 
szennyezéseket ta rta lm az, m elyek az áru  fogyasztásánál kedvezőtlen é r­



zékszervi h a tás t vá ltan ak  ki. A pelyhes lebegő részecskék összerázás a l­
kalm ával ú jra  o ldatba m ennek  ugyan, de rövid idő e lte lte  u tá n  ism ét 
töm örülnek. A gyárnak  felü l kell vizsgálni szörpfőzési technológiáját és 
a felhasznált gyüm ölcsleveket, hogy a jövőben a hasonló h ib ák a t e lke­
rülje.

(K. J.)
Szederjam

A P aksi K onzervgyár új készítm ényt hoz forgalom ba: 55% és 60% 
cuko rta rta lm ú  erdei szederből kész íte tt jam et.

ÉDESIPAR

Üj gyártmányok az édesiparban
Az elm últ két hónapiban ism ét több új édesipari gyártm ány  k e rü lt 

forgalom ba. A C ukrászati gyár „A ranym adár” elnevezésű díszdobozát 
m u ta tta  be. A dobozban csokoládés bonbonok vannak , m elyeknek ko r­
pusza meggyel, m ogyorógrillézzsal, illetve c itrcm héjja l dúsíto tt fondant, 
vagy mogyoróval, illetve szugatta l dúsíto tt nugat.

A fen ti gyár m u ta tta  be a  „Bum m  szelet” elnevezésű nagy k ak aó ta r­
talm ú készítm ényét is. A szelet külsőleg hasonlít a  csokoládéhoz, p a t­
tan v a  törik, de törési felü lete nem  kagylós.

K ávészem  alakú  a „Rió d razsé”. K ávéval ízesíte tt párizsikrém es fon­
dan t korpusza zöld színű cukorréteggel van  bevonva. A cukros felvezető- 
anyag m ennyisége 30—35 százalék.

Tetszetős édesipari te rm ék  a „M árto tt grillázslap” is. Földimogyorós 
grillázslapok csokoládéba v annak  m ártva.

„K arácsonyi habfüggelék” elnevezéssel 'Д kg-os tisztasú lyban  k a rto n ­
dobozban so rbarakva  k ris tá lycuko rra l m egh in te tt fe lü letű  fehér h ab ­
k a rik ák  kerü lnek  forgalom ba. Az á ru n ak  szárazanyagában  legalább 85 
százalék  kristá lycukro t kell ta rta lm aznia .

A B udapesti C sokoládégyár több új cukorkát hozott forgalom ba. A 
Porhanyós üdítő cukorka omlós állagú, lándzsahegy alakú, ballirozatlan . 
C itrom sárga és m álnap iros színben készül, előbbi citrom , utóbbi m álna 
ízben 0,9% borkősavas zam atosítással.

A „K lub keverék” polietilén zacskókban kerü l árusításra . 15—25 szá­
zalék szörpös tö lte léket ta rta lm az. Az „É va” mézízű, a „L illa” ánizs ízű, 
a „M im i” m entolos, sósborszeszes ízű, a „ Jú lia” m alátaízű , A cukorkák  
színe az ízesítésre utaló. A nugatos töltésű cukorkák  közül ism ét gy á rt­
ják  a  „Tosca m ogyorós” és a „Tosca kávés” cukorkákat. Előbbi tö rök­
mogyorót, utóbbi pörkölt szem es kávét ta rta lm az  a töltelékében.

„Irrn i” elnevezéssel m adu lam arcipánnal dúsíto tt fondan t korpuszú- 
csokoládés d arab áru  is forgalom ba kerül. A készítm ény csokoládé ta r ­
talm a 22—25 százalék.

(R. L.)
Szaloncukor

A kandírozott, és m árto tt szaloncukorból I. és II. oszt. m inőség ke­
rü l forgalom ba. Az I. oszt. m inőségű szaloncukrok korpusza te ljesen  fon- 
dantból készül, s ízesítésre csak nem es zam atosítóanyagokat szabad fe l­
használni. Ilyenek: nem es gyümölcsvelők, cukrozott narancshé j vagy 
citrom héj, pörkölt őröltkávé, kakaó, törökm ogyoró, m andula, kókuszdió­
bél őrlem ény.
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A II. oszt. m inőségű kandírozo tt szaloncukor 'ömlesztve is árusítható .
Az I. oszt. m inőségű m árto tt szaloncukor a szokásos rojtozott szélű 

kalappapíros pillangós és középen alum ín ium íö liás csom agoláson kívül 
tetszetős nyom ott cím kével is fo rgalom ba kerü l. A m árto tt I. ősz. szalon­
cukrok szem nagysága a 100 szem/kg, a II. oszt. 75 szem /kg, a kandírozott 
szaloncukrok a 94 szem /kg  é rték e t kell, hogy m eghaladják .

A szaloncukor tá ro lásá ra  vonatkozóan a m űit évben kiadott rendel­
kezések irányadók.

(R. L.)

Karácsonyi függelékek
K andírozo tt fondant, konzervcukor, karam ell, csokoládéba m árto tt 

fondan t és töm ör csokoládé függelékek kerü lnek  f. évben forgalom ba. 
Form a, darabszám , ízesítés stb. tek in te tében  az egyes gyártó válla la tok ­
kal az é rdeke lt kereskedelm i szervek külön egyeznek meg s a folyó 
évre érvényes specifikációs értékeke t az ún. m inőségi törzslapon rögzí­
tik. E llenőrzésnél a minőségi törzslapon k ikö tö tt é rtékeke t kell figye­
lem be venni. Az élvezeti é rték e t lényegesen nem  befolyásoló hibás da­
rabok m ennyisége nem  h a lad h a tja  m es az 5 százalékot.

(R. L.)
Diabetikus csokoládé

T árgyalások folynak arról, hogy cukorbetegek részére d iabetikus cso­
koládét im portá ljanak . A p ro to típusként bem utato tt m in ta  42,0 százalék 
kakaóvaja t, 6,5 százalék  protein t, 30,0 százalék sorbitot és 0,12 százalék 
szaharin t tarta lm azo tt. A kakaókem ényítőn  kívül m ás szénhidrát az 
á ruban  nem  volt. A hazánkban  gyárto tt T resfarin -készítésű  d iabetikus 
csokoládétól lényegében abban különbözik, hogy pörkölt m andu lá t nem 
adagolnak a kakaótésztához. E nnek tu la jdon ítható , hogy az im port áru 
színe világosabb, csokoládézam ata erősebb.

(R. L.)
Francia gyöngydrazsé

Fenti elnevezéssel párizsikrém  k c ip u .zú  vékony cukorréteggel bevont 
tetszetős színű apró drazsé k e rü lt forgalom ba. G yakori hiba, hogy az 
áru  röviddel a  k iszállítás u tán  fényét elveszti. A kérdés v izsgálata során 
m egállap ítást nyert, hogy a m inőségváltozás oka többségében nem a 
hely telen  rak tározás, hanem  technológiai hiányosság volt. Fényezés előtt 
a drazsészem eket nem  száríto tták  meg s annak  felesleges v íz tarta lm a 
okozta a fénytelenedést.

(R. L.)
Fondant

Több vidéki cukrászüzem ben panaszkodnak, hogy a fondant a táb ­
lázógépből szürkén folyik ki, vagy a fondantta l készített va jk rém  a ki­
keverés u tán  szürkés á rnya la tú  lesz. A hiba okát ku ta tva , a helyszíni 
vizsgálatok és a m intákon végzett elem zések u tán  m egállapítható  volt, 
hogy előbbi esetben a cukorszörpöt nem  m egfelelően tisztíto tt alum ínium  
edényben főzték, illetve a fondant-táblázógép belső köpenye a lum ínium ­
ból készült, s a kész fondantban  je len tős m ennyiségű alum ínium ot ta r­
talm azott, utóbbi kérdés v izsgálatánál pedig k iderült, hogy rosszul óno­
zott üstben, gondatlanul ónozott habverővel készítették  a va jk rém et s ón 
szennyeződés okozta a szürkülést.

(R. L.)
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SÜTŐIPAR
Morzsa

A .kiskereskedelm i hálózatban  á ru s íto tt m orzsák túlnyom ó része az 
e lada tlan  sütő ipari te rm ékek  feldolgozásával készül. Az így készült m o r­
zsák nagy részénél m ár egyszerű érzékszervi elővizsgálattal m egállap ít­
ható, hogy az előállítók az egészségügyi követelm ényeket és szabványelő­
írásokat nem  ta r tjá k  be. A szerves és szervetlen  szennyeződések széles 
skálá jú  változata  ta lá lha tó  bennük, szabad szem m el való m egtekintéssel 
is. A m orzsák m inőségéről szólva nem  tek in th e tü n k  el az MSZ 17.674 
szabvány b írá la tá tó l sem. A szabvány szerin t a m orzsa színe ,,A hivatalos 
je llegm in tának  m egfelelő” ; H ivatalos je llegm in ta  azonban nincs. V élem é­
nyünk szerin t a szín je llegm in tá t évenkén t egyszer kellene elkészíteni és 
a m inőségvizsgáló in tézetek  rendelkezésére bocsátani. A szag és íz e lb írá ­
lására  célszerűnek ta r ta n á n k  a  bizottsági m inősítés bevezetését, am int a 
kenyerek érzékszervi m inősítésénél m ár s ik e rt ígérőén elkezdték.

A m orzsák só ta rta lm á t a szabvány m inden m orzsaféleségre egyarán t 
1.5%-ban m axim álja . A szabvány azonban az ,,Á ltalános elő írások” a la tt 
közli, hogy az egyes m orzsafélék m ilyen sü tő ipari te rm ékekből készü l­
hetnek. A sü tő ipari term ékek  összetételét viszont szabványok, illetve 
anyagnorm ák határozzák  m eg és az ezekben elő írt só tarta lom  a legtöbb 
esetben nem  azonos a m orzsaszabványban e lő írt só tarta lom m al.

Az MSZ 11.917 ,,Sütő ipari feh érte rm ék ek ” szabvány a következő só­
ta r ta lm ak a t ír ja  elő:

vizes tésztából készüld term ékek  1,3—1,8%
tejes téiSztából készü lt te rm ékek  1,3—1,8%
egyszerű vajas tésztából készült te rm ékek  1,3—1,5%

Az MSZ 11.916 Mt. (1956. V.) kenyérszabványtervezet a sótartalom  
alsó h a tá rá t 1,2%-ban, felső h a tá rá t pedig 1,8—1,9%-ban á llap ítja  meg.

Fentiekből látható , hogy a m orzsaszabványban elő írt m axim ális só­
tarta lom  csupán az egyszerű va jas  tésztából készült te rm ékek  só ta rta l­
m ával egyezik. A só ta rta lm a t teh á t a sü tő ipari term ékszabványoknak  
m egfelelően kell előírni (pl. 2,0%) kivéve a sü tem énym orzsát, ahol az 
1,5%-os felső é r té k  túllépése nem  látszik  célszerűnek.

(K. P.)
Sütőpor

Több panasz érkezett a m inőségvizsgáló intézethez, m elyekben a v á ­
sárlók  kifogásolták, hogy a sü tőpor nem  megfelelő m inőségű: lazítóké­
pessége nem  kielégítő s ha a szokásosnál többet adagolnak, akkor a sü ­
tem ény jellegzetes lúgos m ellékízűvé válik.

A kifogásolt sütőporok vizsgálata szerin t a fe jlesz te tt szénsav meny- 
nyisége megfelelő volt. A h iba oka az volt, hogy a sü tőport nem  a liszt­
te l elkeverve adagolták. F elvert tészták  készítésénél a tojáslébe, egyéb 
tésztáknál viszont a te jes cukorszörpbe keverték  a sü tőport. A nagy víz­
ta rta lm ú  anyagokkal érin tkező  sütőpor azonnal szénsavat fe jlesz te tt s  a 
liszt bekeverése u tán  m ár nem  fejlődött elég gázm ennyiség ahhoz, hogy 
a tészta  m egfelelően fellazuljon.

A sütőport leghelyesebb liszttel elkeverni, azzal átszitá ln i s úgy vé­
gezni a tésztakészítést. F e lverteknél előnyösebb, ina a liszt egyharm a- 
dával keverjük  el a sü tőport s u to ljá ra  ezt a  m ennyiséget adagoljuk a



tésztához. Nedves, nagy v íz tarta lm ú  liszt is csökkenti a sü tőpor lazító­
képességét.

Étkezési só

Az utóbbi időben a fogyasztók körében sok panasz m erü lt fel a cso­
m agolt asztali só és jódozott finom só m inőségével szemben. A vizsgálatok 
azt bizonyítják , hogy elsősorban az őrlési finom ság és a  sö tét színű ás­
ványi részek nagy m ennyisége kifogásolható. Az első h ibán a só tökéle­
tesebb őrlésével és szitá lásával lehet segíteni. A finom abb szem csenagy­
ság érdekében  az őrlést és szitá lást m ég akko r is tökéletesíten i kell, ha 
az á tm eneti kapac itás csökkentéssel já r  is. A csom agolt só sö té t színű 
kősószemcsébe ágyazott o ldha ta tlan  (agyagos) részek szám ának  csökken­
tése, ill. k iküszöbölése kü lkereskedelm i szerveink  feladata . Jelenleg 
ugyanis jó m inőségű fehér színű lengyel és kevésbé jó m inőségű sötétebb 
színű rom án kősót im portálunk. K ívánatos volna, ha külkereskedelm i 
szerveink a je lenleginél jobb m inőségű rom án kősót im portálnának . Fon­
tos volna az étkezési konyhasó szabványosítása is. Ez m egkönnyítené a 
m inőségellenőrző szervek m u n k á já t és egyben csökkentené az őrlési fi­
nom sággal kapcsolatos jogois fogyasztói panaszokat is.

Fahéjpótló
Ű jabban  többször fe lm erü lt annak  szükségessége, hogy a m inőség­

vizsgáló labora tó rium oknak  el kell dönteni, hogy a fahéjpótló  kínai, vagy 
ceyloni fahéj o la jja l készült-e. U tóbbi zam atosabb, fűszeresebb, a vele ké­
szült fahéjpótló  értékesebb.

A kérdés eldöntésére legalkalm asabb  a gyártó telephelyén vett fahéj - 
o iajm inta. A vizsgálathoz legalább 25 m l illóo lajm in tát kell venni. Míg a 
kínai fehéjo laj fa jsú lya 15 C fokon 1,055—1,070, addig a ceyloni fahéjolajé 
1,023—1,040. K ülönbség m utatkozik  m ég fahéja ldeh id  és eugenoltartalom  
tek in tetében  is. Előbbi fahéj a ldeh id ta rta lm a 75—90 százalék, utóbbié csak 
65—75 százalék. Míg a k ínai fahéjo laj nem ta rta lm az  eugenolt, addig a 
ceyloni fahéjo laj eugeno ltarta lm a elérheti a 10 százalékot is, de a leg rit­
kább esetben m arad  4,0 százalék  a la tt. Jellem ző még a törésm utató

is: a ceyloninál 1.602—1,606, a k ínainál 1,581— 1,591.

1958. jún ius 1-én je len t m eg és lépett ha tályba az élelmezésügyi m i­
n iszter és az egészségügyi m iniszter 1/1958. (VI. 1.) Elm. M.— Eü. M. számú 
rendelete az élelm iszerek v itam innal való dúsításáró l és kiegészítéséről, 
valam in t az ilyen készítm ények forgalom bahozataláról. A 7. § 2. pontja 
kim ondja, hogy a rendele t hatálybalépésétő l szám íto tt h a t hónap alatt 
még forgalom ba hozhatók a jelen rendelettő l e lté rő  v itam inos élelm isze­
rek. Ez a ha tá ridő  rövidesen le já r  és dec. 1-től csak a rendeletnek  m eg­
felelő v itam inos készítm ényeket á ru s íth a t a kereskedelem .

(R. L.)

FŰSZER ÉS ÉLVEZETI CIKKEK

(B. F.)

(R . L .)
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Az új rendele t érte lm ében  v itam in ta rta lo m ra  u taló jelzéssel csak 
o ^ a n  te rm ék ek  k e rü lhe tnek  forgalom ba, am elyeknek  napi átlagosan fo- 
gyaszott m ennyisége a  v itam inszükséglet V3_á t ta rta lm azza. Éppen ezért 
fe lh ív juk  a gyártó válla la tok  figyelm ét, v izsgálják  felü l a forgalom ban 
levő term ékeiket, bogy ebből a szem pontból k ielég ítik -e  a rende le t szabta 
követelm ényeket.

Nép táplálkozási szem pontból igen előnyös lenne új, v itam inna l dú ­
síto tt termékeik előállítása. Elsősoriban a gyüm ölcslevek kiegészítésére gon­
dolunk, am elyekben a v itam in ta rta lo m  nagy  része a gyártás fo lyam án e l­
bomlik. K ülön k iem eljük  itt a  csipkebogyóból készült szörp dúsításának  
fontosságát. Az elm ú lt évek  p ropagandá jának  eredm ényeképpen a tu d ­
valévőén m agas C -vitam in ta r ta lm ú  csipkebogyóból készü lt szörp ugyanis 
szám os üzem ben C -vitam indús védő ita lkén t kerü l fogyasztásra. Célszerű 
lenne a m ú ltban  m ár gyárto tt C -v itam innal dúsíto tt gyüm ölcsízek forga- 
lom bahozatala is. Nagyobb m ennyiségben kellene gyártan i a közkedvelt 
nagy v itam in ta rta lm ú  V ilapric és Pritam in., vagy ezekhez hasonló pap ­
rikasűrítm ényeket.

Ö röm m el üdvözölhető a növényolaj ip a r á lta l gyárto tt A- és D -vita- 
m innal dúsíto tt m argarin  m egjelenése a kereskedelem ben. A hazai m a r­
garingyártásnak  nagy  hiányosságát pó to lja  ez az ú jítás, m ivel a  legtöbb 
külföldi á llam ban  m á r régóta kötelező a  m argarin  v itam inna l való d ú sí­
tása. Szükséges azonban, hogy a v itam in ta r ta lo m ra  u taló  jelzés, illetve 
a vitam inozás m értéke, ebben  az esetben  is a v itam in rende le t 3. §-ának 
megfelelő legyen.

H asonlóképpen kívánatos lenne az alacsony kiőrlésű fehér lisztből 
készült sü tő ipari te rm ékek  Bi és B2 v itam inokkal való dúsítása.

A v itam in ta rta lm ú  élelm iszerek fo rgalom bahozatalának  engedélyezése 
irán ti kére lm et az egészségügyi m iniszterhez cím ezve az Élelm ezés- és 
T áplálkozástudom ányi In tézetnél ke ll benyújtani. A gyártó  cégnek kö te­
lessége ezenkívül arró l gondoskodni, hogy sa já t szak labora tó rium a vagy 
m ás laboratórium  (m inőségvizsgáló in tézetek , iparág i ku ta tó -lab o ra tó riu ­
mok) a dúsíto tt készítm ényt v itam in ta rta lo m  szem pontjából rendszeresen 
vizsgálja.

(Sz. S.-né)
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