
É L E L M I S Z E R V I Z S G Á L A T I
KÖZLEMÉNYEK

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK...)

TEJIPAR
Üzemnek szállított tej

C songrád  m egyében a  v á lla la ti te jbegyű jtő  helyeken á ta d o tt term elői 
tejek  kö zö tt a  vízzel ham isítás a  m ú lt év  fo lyam án gyakoribbnak  m u ta t­
k ozo tt a  meleg ny ári hónapokban. E bből a rra  következ te tünk , hogy a 
vizezések szám ának  emelkedése a  meleg időszakban nem  véletlen  jelenség. 
A vizezéssel ny ilván  nem csak a tejm ennyiséget ak a rják  növelni, hanem  
a  te jek  sav fo k á t is csökkenteni h íg ítás ú tján , hogy a te j a  vöröslúg próbánál 
megfelelő legyen. T ap asz ta la tu n k  szerin t vizes te jek  vöröslúg próbájánál 
a  feno lfta le in  piros színe a vizezés m értékének megfelelően lilásabb árnyala tú , 
m inélfogva az ilyen szín fellépése a  vizezésre gyanú t ke lth e ti fel.

(S. I.)

SZESZIPAR
Szeszesitalok
A szeszipari vá lla la toknak  (U nicum  gyár) igyekeznie kellene a rra , hogy a 
forgalom ba kerülő  különlegességi á ruk  rendszeresen azonos külsejű  kiszerelési 
egységekben kerüljenek forgalom ba. E rre  m ár fe lh ív tuk  a  válla la tok  figyel­
m ét. Az A ngyalföldi L ikőrgyár a  ,,zöldnarancs” -ot és „p ap rik ap á lin k á t’’ 
állandóan  a m egszokott jellegzetes pa lackokban  hozza forgalom ba. Az U n i­
cum  L ik ő rg y ár viszont a legkülönbözőbb vegyes palackokat használ fel. 
K ülönösen  figyelem iem éltó és kifogásolandó ez, h a  sö té t színű palackokat 
(pl. s. b arna) használ fel, m ikor is az á ru  érzékszervi tu lajdonságai a leplező 
sö té t pa lackszín  m ia tt  felbontás nélkü l nem  ellenőrizhetők! íg y  pl. az utóbbi 
időben nagy  m ennyiségben k e rü lt a  kereskedelm i hálóza tba  barna  színű 
palackba fe jte t t „T rip le sec” és „Tojás likő r” . Ezeknek az á ru k n ak  szabvány­
nak  megfelelő v o ltá t (szín, állom ány) te h á t felbontás nélkü l nem  lehet 
m egállap ítan i.
N em  helyeseljük , hogy az U nicum  L ikőrgyár a Szeszforgalmi V állalat 
telepeire különlegességi á ru t hordóba fejtve szállít: ezeknél gyak ran  előfor­
dul, hogy a hordóból lefe jte tt á ru  m ár nem  „ tü k rö s” , nem  „ tisz ta” , sőt 
„opalizá l” .

(K. J.)
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ÜDÍTŐITALOK
Üdítőital-ankét
A K ereskedelm i, Pénzügyi és V endéglátóipari Dolgozók Szakszervezete 
an k é to t rendezett a  fogyasztásra forgalom ba kerü lő  gyüm ölcslevek, szörpök 
és üd ítő ita lok  értékelésére. A  b e m u ta to tt gyüm ölcslevek olyan silány  m inő­
ségűek vo ltak , hogy a  b e m u ta to tt á llap o tb an  tö rténő  forgalom ba hozata­
lukhoz nem  já ru lh a tu n k  hozzá.
A szörpök á lta láb an  megfelelőek vo ltak . A belő lük  kész íte tt üd ítő ita lok  
azonban a  kereskedelem ben ezidőszerint engedélyezett 1 : 10-szeres szén­
savas vízzel tö rténő  h íg ítás m ia tt  teljesen  jellegtelenek, íztelenek. A keres­
kedelem nek fe lté tlenü l meg kell v á lto z ta tn ia  a  nyersanyagnorm ákat, 
m ert az ilyen  gyenge m inőségű á ru  forgalom ba hozata lával nem  az alkohol- 
ellenes küzdelm et, hanem  a fokozott alkoholfogyasztást segíti elő.

(K. J .)

Coca-cola
A legnagyobb m agyar üd ítő ita lgyártó  v á lla la t a  Fővárosi Á svány és Szik- 
vízüzem  ,,coca-cola” szörpöt im p o rtá lt a  K ina i N épköztársaságból. A szörp­
ből készü lt ita lo k  —  b ár kissé szokatlan  ízűek —  k iv ív h a tják  a fogyasztó­
közönség tetszését, különösen ha  az á ru  megfelelő táro lási körülm ényeiről 
gondoskodnak, s így  friss á llap o tb an  k e rü l a  fogyasztókhoz.

(K. J .)

SÖRIPAR
A sörgyárak számos vidéki telepre hordós sö rt szá llítanak , m elyet a  telepek 
palackoznak és pasztörizálás né lkü l hoznak forgalom ba. A palackokat 
cím kével lá t já k  ugyan  el, de a  cim kén csak a  gyártó  vá lla la t neve v an  fel­
tü n te tv e , a  palackozó telep  viszont nincs. íg y  v itás esetben a felelősség 
kérdése m egnyug ta tóan  nem  á llap íth a tó  meg. A palackfejtő  telepeknek 
felté tlen  megfelelő, m egkülönböztetésre a lkalm as jelzéssel kell a  felhasznált 
c ím kéket ellátni! (K. J.)

SÜTŐ ÉS TÉSZTAIPAR 
Csőtészta (2 tojásos). 3ISZ 11919

A cső tésztam in ták  v izsgálata  a lkalm ával a  következő h ibák  fordulnak 
elő: ellipszis keresztm etszet, a lko tó irányú  felhasadás és ke ttéválás, kedve­
zőtlen főzési tu lajdonság. Áz ellipszis keresztm etszet m ia tt nem  lehet a 
törési szilárdságot m egállapítani, m ert a  tész taszál ellenállóképessége m ás a 
nagytengely és m ás a k istengely irányában . E z a h iba  a kaze ttáb an  szá ríto tt 
á runál lordul elő. Valószínű oka az, hogy a többterm elés érdekében több 
tész taszála t helyeznek a kaze ttáb a , m in t am ennyi befogadására m éretezve 
van .

Az alko tó irányú  felhasadás és k e ttév á lás  a 4,6 m m  külső á tm érő jű  
csőtésztánál m u ta tkozik  olyan m értékben, hogy esetenként eléri a  88% -ot 
is. Főzés ha tásá ra  sok épnek látszó szál is ke ttévá lik  és a  k ifő tt tész ta  ób  an  
jellegű lesz, m in th a  m eté lte t kevertek  volna kevés csőtésztával.

128



A főzési tu la jdonság  v izsgálatánál m u ta tk o zn ak  a  szerkezeti h ibák . 
PL a  hajszálrepedés, vagy  lisztcsík m elle tt szé tvá lt a  tésztaszál. Az egyenlőt­
len falvastagságú tésztaszálak  egyik o ldalán  lisztes kanóc m arad t.

A felsorolt h ibák  nagyrésze valószínűleg megszűnne, h a  tökéletesen 
összekevernék a  lisz te t a  vízzel, továbbá, h a  a  szárításnál a  technológiai 
előírásnak megfelelően szabályoznák a  hőm érsék le tet és a re la tív  pára- 
ta r ta lm a t.

(K . P .)

Feliér kenyér (MSZ 11916)
A  rendszeresen v izsgált m in ták  kb. 20% -a m inősü lt szabványonldvüli- 

nek. E nnek  kis részben a  kenyérhéj égett, vagy  szennyezett á llap o ta  v o lt 
az oka, főként azonban a kenyérbél nem  megfelelő érzékszervi jellemzői. 
K eletien  tésztából készü lt élesztőszagú, nyers, jellegtelen ízű, ragacsos, 
nedves tap in tá sú  bél. R ágáskor nem  aprózódili, hanem  a  szájpadláshoz 
ta p a d .

(K. P.)

Fényezetlen rizs
A forgalom ba kerülő  fényezetlen rizs nedvesség tarta lm a a  szabványos 

követelm ényeknek megfelelő. D arabos és apró tö rm elék ta rta lm u k  nem  érte  
el az engedélyezett felső h a tá r t. Főzési tu la jdonságuk  kielégítő.

(K. P .)

ÉDESIPAR
Csokoládék minősége

A minőségellenőrző in tézetek  az elm ú lt időszakban  fokozott figyelm et 
fo rd íto ttak  a  csokoládé minőségére. Az u tóbb i időben tú lnyom órészt B ahia  
kakaóbab  érkezett az országba s savanykás k a rak te re  előnytelenül érződött 
a  csokoládékészítm ényekben. Számos m in tából végeztünk illósav m eghatá ­
rozást s az t tap a sz ta ltu k , hogy a csokoládé m ár 0,04%  ecetsavban  k ifeje­
ze tt illósav tarta lom nál érezhetően savanykás, 0,10%  illó sav tarta lom  esetén 
pedig m ár előnytelenül érződik a  savanykás mellékíz. T alá lkoztunk  nem  
megfelelően konsolt 0,32% illó sav ta rta ím ú  csokoládéval is. Az illetékes 
szervek a  fogyasztók k ívánságait figyelem be véve lépéseket te tte k  hogy a  
jövőben tisz tán  B ahia  kakaóbabo t ne hozzanak be az országba s a rra  
törekednek, hogy kakaóbab  keverékekből készüljön  a csokoládé.

(R. L .)

Csokoládés csemege sütemények

Csokoládés csemege, vagy staniolos csemege néven csak nemes nyers- 
anyagokból készü lt s csokoládéba m á r to tt sü tem ények kerü lhetnek  for­
galom ba. Számos vendéglátó ipari és szövetkezeti cukrászda un. porm asszával 
11акУ kakaóhányadú  s k rok lánzsírt ta rta lm azó  m ártógyurm ával vonja  be 
sü tem ényeit. V élem ényünk szerin t ezeket a  sü tem ényeket a fen ti elnevezés 
nem  illetheti.

A Zuglói É desipari gyár Ági, P ann i és Ju l i  néven szeszes v a j­
krém m el tö ltö tt  csokoládé hüvelyes csem egét hozo tt forgalomba. A készít-
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m enyek zam atos ízűek vo ltak , de gyak ran  kifogás a lá  estek, m ivel a  szá j­
ny ílást fedő csokoládéréteg a la t t  egyes helyeken a  tö lte lék  kigyöngyözött. 
E zen a  h ib án  m ost úgy seg íte ttek , hogy a k rém et előbb p iskó ta tész ta lappal 
fedik s csak azu tán  von ják  be csokoládéval.

(R. L.)

Cukrászdák készítményeinek ellenőrzése
A Bk. M. V endéglátó Főigazgatósága 77/1956 (KÉ23) szám ú u ta s ítá ­

sában  m e g tilto tta  a  felügyelete a lá  ta rtozó  cukrászdáknak , hogy az állam i 
édesipar p ro filjába  tartozó  un. édesipari k em ényáruka t készítsen, m in t 
zselé, csokoládé, töm ör á ru k  és a lakzatok , keksz, tö l tö t t  ostya, karam ella, 
dropsz, szaloncukor stb . F en ti rendelkezésnek szám os cukrászüzem  nem  
tesz eleget. Az Á llam i K ereskedelm i Felügyelőségek a  jövőben a  minőség- 
ellenőrző szervekkel karö ltv e  fokozott.* m értékben  fogják ellenőrizni az 
u ta s ítá s  végrehaitását.

' (R. L.)

Uj édesipari gyártmányok
A Szerencsi Csokoládégyár az a lábbi új gyártm ányokat hoz ta  forgalomba: 

,,Orsó pehely cukorka” . 95 m m  hosszú és 13 m m  átm érő jű  csavart tö lte tlen  
ke m eny cuko rkarúd  narancs, m álna  és citrom  ízben. A  készítm ény 0,35% 
borkősavat ta rta lm az . K em ényítőszörp nélkü l k rem or ta r ta r iv a l készül. 
„P uncs szelet” 94 X 15 X 10 m m  nagyságú étcsokoládéban fo lt és hézag­
m entesen m á r to tt  te jp o rra l d ú s íto tt rum os ízű  puncs szelet. „ T ö ltö tt csoko­
ládé drazsé” . K akaópo rra l d ú s íto tt szörpös tö ltésű  kem énycukorka m agot 
ta r ta lm azó  hengeres a lakú , a  k é t végén varra tné lkü lien  legöm bölyített 
csokoládé drazsé.

A C ukrászati g yár az a lábbi új gyártm án y o k at hozza forgalomba: 
„K ókusz kocka” . D a rá lt szá r íto tt kókusz szeletekből (kopra) készü lt kocka 
a lak ú  hengerelt té sz ta  (m arcipánszerű) korpusz csokoládéban hézagm entesen 
m ártva . A korpusz zsirad ék ta rta lm a 32,0%. A készítm ény zam atos kókusz 
ízű. „K ókusz drazsé” . K ókuszdarával d ú s íto tt hengerelt tész ta  korpuszú 
legöm bölyített élű  szögletes cukordrazsé. A  készítm ény szem nagysága 
320 szem /kg. Ize jellegzetes kókusz ízű, a  korpusz zsiradék ta r ta lm a  22,0%. 
„T avasz drazsé keverék” elnevezéssel ananász, citrom , narancs és m álna 
ízesítésű kem énycukorka korpuszú  különböző tetszetős pasztell színű 
cukordrazsék kerü lnek  forgalom ba. A cukorka  szem nagysága: 540 szem/kg. 
B orkősav ta ita lm a 0,85% . „T e jn u g a t” néven a  tejcsokoládéhoz hasonló 
színű fényes felü letű  te jpo rbó l, kroklánzsírból és kakaóból készült kellemes 
tejcsokoládé ízű pasztillák  kerü lnek  forgalom ba. D arabszám úk: 340 db/kg. 
Á llaguk p a tta n v a  törő  s nagyon hason lít a  csokoládéhoz. Z am atosítása 
karam ellel tö rtén ik . Az á ru  érzékeny a  kéz melegére is s dobozolásnál a 
kézzel é r in te tt helyek foltossá válnak . A kereskedelem  a  gyengén karco lt s 
kizárólag a csom agolásnál e lkerü lhetetlen  kézbevételtől eredő foltosságot 
nem  kifogásolja. „K roko  szelet” . 1 dkg-os tég lány  a lakú  táb lás nugátok 
kerü lnek  e néven forgalom ba. A készítm ény k ak aó n  k ívü l m ogyorót is 
ta ita lm az . A gyengén karco ltságo t és kézbevételtől eredő foltosságot a 
kereskedelem  nem  tek in ti m inőségi h ibának .

A Csemege É desipari gyár „F rad i tá b la ” elnevezéssel 10 dkg-os tiszta- 
sú lyban  a  10 dkg-os étcsokoládéval azonos táb láb an  alum inium  fóliába 
csom agolva s tetszetős burko lóval á tra g a sz to tt csom agolásban k akaó ­
m asszát, pö rkö lt ő rö lt k áv é t és m ogyorót ta rta lm azó  táb lás nugáto t hoz
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forgalom ba. A k ész ítm én y  cu k o rta rta lm a  45,0% . 20 C fok a la t t  a  csokoládé­
hoz hasonlóan p a tta n v a , kagylósán  tö rik .

A Z am at K ávészer és É desipari Term ékek gyára  ,,V itam inos dextróz 
d razsé t” hoz forgalom ba. A készítm ény 14,0% dex trózt, 66,0%  szaharózt 
0,006%  A v itam in t, 20 m g/100 g aszkorb insavat és 3,0 mg/100 g В x v ita m in t 
ta rta lm az . A lencse a la k ú  cukorkorpusz csokoládéval bevon t s tetszetősen  
fényesíte tt.

(R. L.)

Töltött cukorkák
A B udapesti C sokoládégyár Tosca elnevezésű kávés cuko rkája  a  jövő­

ben  tö ltelékében barack  m ag h e ly e tt m ogyorót kell, hogy pörkö lt .őrölt 
kávé  m elle tt ta r ta lm azzo n . A  Csemegegyár tö l tö t t  Ú ttö rő  cuko rkája  tö lte ­
lékében legalább fele részben  alm avelő m e lle tt nem es velő t kell, hogy ta r ­
talm azzon.

(R. L.)

Desszertek
A kereskedelem  és ip a r  m egegyezett, hogy a  jövőben a desszertek válasz téka  
k o m i folyó esetleges v itá k  kiküszöbölése érdekében az egyes díszdobozok 
válasz téká t fényképfelvétellel rögzíti. A felvételeket h ite lesítik  s azokat 
az ellenőrző szervek rendelkezésére bocsájtják . A  válasz téko t csak a k é t 
tá rca  illetékes fő igazgatóságainak együttes hozzájáru lása a lap ján  lehet 
m egváltoztatn i s a rró l az ellenőrző szerveket tá jék o z ta tn i ta rto zn ak .

(R. L.)

Sütőpor
A  jelenleg forgalom ba kerü lő  sütőporok savas a lk a trészk én t ná trium piro- 
foszfátot ta rta lm azn ak . Az összetétel 50 súlyrész nátriu m h id ro k arb o n á t, 
15 súlyrész ná trium piro foszfá t és 35 súlyrészben tö ltőanyag . A  tö ltő ­
anyag jelenleg búzakem ényítő . Jövőben  a  tasakokon  a  gyári jó tállási id ő t 
hónapokban, a  készítés id e jé t fel kell tü n te tn i. A gyári jó tá llási idő a  készítés 
idejénél fe ltü n te te tt h ó n ap  utolsó n áp já tó l szám ít. K is kiszerelésnél 10— 20 
g-os tasakoknál a ta sak o n k én ti sú ly tűrés +  5%  lehet. G yűjtőcsom agolásnál 
a  sú ly tűrés ellenben m á r  csak +  2 %.

(R. L.)

Palacsinta por
A le fo ly ta to tt tá ro lási k ísérle tek  szerin t a  B udapesti Sütőporgyár 

á lta l g y á rto tt pa lacsin tapor ta s a k ja  (v in itex  bevona tú  papírzacskó) b iz to ­
s ítja  a  légm entes zárás t s ezért az á ru  180 napon  á t  rom lás nélkü l e lta rth a tó . 
E nnek  a lap ján  az ip a r és kereskedelem  m egegyezett abban , hogy jövőben 
180 napos gyári jó tá llássa l hozza forgalom ba a  palacsin taport,

(R . L.)

Gyógymenthol
A cukorka korpusza 0,15%  k ris tá ly m en to lt kell, hogy tarta lm azzon . 

Az MSZ 20633 erre a  készítm ényre is vonatkozik . G yári jó tállási ideje 
azonban nagyobb, 180 nap.

' (R. L.)
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FŰSZEREK
Fahéj

A közelm últban  v ie tnam i egész fahéj é rk eze tt hazán k b a  a  m eg­
szoko tt k ína i Cassia b ruck  m inőség m ellett. A v ie tnam i á ru  vastagabb , 
sö tétebbszínü , egyenlőtlenebb, m in t a  cassia, v iszont illő- o la jta rta lm a  
egészen rendk ívü l m agas, 4— 5%  körüli, am i kétszerese a  k ína i fa jták n ak . 
Őrölve, k ínaival keverve, igen erőteljes arom ás fűszert nyerünk , s ezért — 
tek in te tte l az e lőnytelen  külsejére —  így  ke rü l közforgalom ba. (Egész 
fahéjkén t kevésbé a lkalm as, m in t a  k ína i típusok).

(S. L.)
CS03IAG0LÄS

R égebben k a rto n  lem ezek  megjelölésére a z t a  szám ot használták , 
m ely m eg m u ta tta , hogy hány  d arab  70. X 100 cm m ére tű  lemez nyom  
25 kg-ot. íg y  pl. h a  egy lem ez 100-as, ak k o r az a z t jelenti, hogy 100 db 
lem ez (70 X 100 cm  m éretű) nyom  25 kg-o t. Ú jab b an  a lemezek jelölésére 
a  négyzetm étersú ly t h aszná lják . E z célszerűbb, m e rt független  a  lemez 
nagyságátó l és értékével az egyes lem ezek könnyebben  összehasonlíthatók. 
A régebben k észü lt szab v án y o k b an  a szám ozás, az ú jab b  szabványokban  a 
g /m 2 súly  szerepel a karton lem ezek  m inőségi előírásainál. T ájékozta tásu l 
közöljük a k a rto n o k , ille tve  lem ezek szám ozásának és négyzetm étersú lyának  
összefüggését.

Számozás Súly g/m2 Számozás Súly g/m2 Számozás Súly g/m2

6 5 9 5 5 17 2 1 0 1 60 5 9 5
7 5 1 0 5 18 1 9 8 4 6 5 5 5 0
8 4 4 6 4 2 0 1 7 8 5 70 5 1 0
9 3 9 6 8 22 1 6 2 3 8 0 4 4 6

10 3 5 7 1 2 5 14 2 8 90 3 9 7
11 3 2 4 5 3 0 11 8 8 10 0 3 5 7
12 2 9 7 7 3 5 1 0 2 0 110 3 2 4
13 2 7 4 7 4 0 8 2 3 120 2 9 8
14 2 5 5 0 4 5 7 9 3 130 2 7 5
15 2 3 8 5 5 0 7 1 5 140 2 5 5
16 2 2 3 2 55 6 5 0 1 60 2 2 3

Többen fo rdu ltak  hozzánk azzal a  kérdéssel, hogy tu la jdonképpen  
m it nevezünk papirosnak, k a rto n n ak , ille tve papiroslem eznek. Ezekre a 
kérdésekre az a lább iakban  válaszo lhatunk: A négyzetm éterenként 180 g 
vagy annál kisebb sú ly ú  pap irosanyag  a köznyelven szereplő papiros. 
Az olyan papirosanyag, am elynek négyzetm étersúlya 180— 400 g közö tt 
van , karto n n ak  vagy szakszerűbben kartonlem eznek h ív juk , az ennél 
nehezebb pap irosanyagot pedig papíroslem eznek, vagy közönségesen csak 
lemeznek nevezzük. A P apirosgyártás cím ű szakm unka m egem líti, hogy 
többen az egy rétegű  anyagot nevezik k arto n n ak , a  több ré tegű t pedig 
lemeznek. E z t azonban az ú jabb  n o m enk tu ra  elveti. U gyancsak helytelen 
az a  gyakorlat, m ely a finom abb anyagból készü lt á ru t  nevezi k a rtonnak , 
a du rv áb b a t lemeznek. Szalm alem eznek nevezik azokat a  lem ezeket, m elyek 
készítésénél felhasznált nyersanyag tisz tán  sárga szalm aanyag.
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