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Kozétkeztetésiink fejlesztésénél még sokat vitatott kérdés, fejlessziik-e
kdzponti rendszerben épitett és ételkiszallitassal m(ikodé korhazaink és mas
kozetkeztetesi egységeink konyhait, vagy a kozponti elGkészit6hoz kapcsolddo
befejez6-talalé konyhdk kiepitését szorgalmazzuk. Toébben a kérdést ugy
vetik fel, hogy milyen mértékben fejlessziik a helyi adottsdgoktol fiiggéen az
egyik vagy masik rendszert.

Az élelmezési ipar szamos termékevel bizonyitja, hogy az el6készitett €élel-
miszereket jo0 mindségben el tudja allitani.

Hazankban a taplalkozasi szokasokhoz tartozik a levesek és f6zelékek
fogyasztasa. Taplalkozasélettanilag pedig ezeknek a nagy folyadék mennyiséget
tartalmazo ételeknek fogyasztasa teljesen indokolt. Az ételek szallitasa azon-
ban sok esetben ezek mindségének valtozasat eredményezi, ezért tovabbi erd-
feszitésekre van szilkség, hogy e nagy mennyiségli étel szallitasa kikliszébdlhetd
legyen.

gyA felismerést (1) kovette szamos olyan intézeti munka, ameli a kozponti
elékészitd rendszernek, mint gazdasagilag elényds rendszernek kivitelezésére
és megvaldsitasara vonatkozik. , Tervezési iranyelvek kérhazi étkeztetést szol-
gald konyhak létesitéséhez” (2) ciml munkajukban a szerz6k rogzitik a kilén-
bdz6 korhéazélelmezési egzségek alapterdleti, gepesitési, felszerelesi el6irasokon
kiviil a kozponti konyhak, kozponti el6készitok és a_hozzajuk kapcsolodo be-
fejez6-talalé konyhak elhelyezési és higiénés normativait. Az Intézet munkatarsai
részletesen kidolgoztdk a kdzponti el6készité rendszerben mikdd6 befejezd-
talalé konyhan alkalmazand6 élelmezési technoldgiat. A szerzék ,,A kdzponti
raktar és el6készitd Uzem és a hozzacsatlakoz befejez6-talaléo konyhak konyha-
technikai feladatai” (3) ciml munkajukban rogzitik az ételkészitési eljarasokat
és anyagkiszabatokat. Munkajukban felhasznaljdk mindazon el6irdsokat, ame-
lyeket az OET1 ,,Tépanya?téblézat” (4) az egyes elelmiszerek tisztitasi és cson-
tozasi vesztesegeire megallapitott. Az egyes félkeszitmények higiénes szalli-
tasara, tarolasara és forgalombahozatalara vonatkozéan a normativakat is
kidolgoztak (5).

A kozponti el6készitd rendszernek kozétkeztetésben torténé megvalosi-
tdséra, néhany évvel ezel6tt torténtek mar gyakorlati kezdeményezések. Bizo®
nyos nehézségek azonban megakadalyoztak a helyes kezdeményezés tovabbi
kifejl6dését. Amig nalunk ezek a kérdések még vita targyat képezik, addig a
Szovjetunioban a Kdzponti Bizottsdg 1959-ben hatadrozatban mondta ki, hogy
a kozétkeztetésben - ahol csak lehet és az adottsdgok biztositva vannak -
kozponti el6készitd és befejez6-talalok széleskorli bevezetése szilkséges. Német-
orszagban (6, 7, 9) a kozponti el6készités gazdasagi elényei mellett a konyhak
racionalis ellatasat emelik ki. A szomszédos allamok kozil Csehszlovakiaban,
az NDK-ban m(ikddnek és épllnek olyan el6késziték az élelmiszeriparral kar-
oltve vagy figgetlenil, amelyek a kozétkeztetési egységek el6készitett és fél-
kész élelmiszerekkel val6 ellatasara rendezkedtek be.

Jelenlegi munkéank célja, objektiv vizsgdlo modszerekkel elemezni egyes
ételek szallitds kozben bekdvetkez6 valtozésait.

Mindenekel6tt kilonboz6 leveseknek és fézelékeknek szallitaskor bekdvet-
kez6, razédas okozta, valtozasait tettilk vizsgalat targyava, nevezetesen a levesek
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szarazanyag tartalmanak és extinkcios* zavarossagi tényez6 értékeinek valto-
zasait, valamint sGlyveszteségét a melegentartis és az Gjra melegités soran;
a f6zelékeknél a slirliségértékek valtozasait vizsgaltuk.

Vizsgélati mddszerek

A levesek széarazanyag tartalmanak és extinkcios értékének valtozasat az
Intézetben hasznalatos szaritési, illetve fotometralasi; melegités kdzbeni suly-
valtozasait gravimetridss modszerrel allapitottuk meg.

Minden betéttel készilt levesb6l harom mintat vettlink. Az els§ mintat
a betétt6l megszlrtik, a masik kett6t nem. Az ételek intézeti konyhankban
a korabban kikisérletezett és a jelenleg hasznalt anyagkiszabat és technoldgia
(3) alapjan késziiltek.

A meghatarozasokhoz sziikséges leves mintakat kézvetlenil az ételek el-
késziilte utan vettiik. A mintak sulya egyenként 1,5 kg volt. A leveseket bajo-
nettzarral zarhatd aluminium edényekbe helyeztiik. A leves mintakat a szal-
litas kozbeni razodas végett razogépen razattuk. A razogep fordulatszama 82
n/perc volt. A két leveshol (szdrt, nem sz(irt) a razads megkezdése el6tt, valamint
a razast kovet6 10 perces id6kozonként szarazanyag és extinkcios érték vizs-
galata céljabol mintat vettink (50 g). A harmadik edénybe helyezett leves
mintat (nem sz(rt) pedig a szokasos szallitasi id6t figyelembe véve, szobahé-
mérsékleten egy oran at allni hagytuk, majd g6zmelegit6 altal biztositott 60
C° hémérsékleten 90 percen keresztil melegitettik. 30 percenként mértik a

leveseknél bekdvetkezd pérolgasi veszteséget. A le-
vesek kezdeti és végs6 allapota kozti élvezeti érték
kilonbségeket érzékszervi (8) vizsgalatok alapjan
dontottik el.

A f6zelékek vizsgalatat sliriségmérés alapjan vé-
geztilk. Altalunk szerkesztett keretre 2 mm sr(-
ségli szitat résmentesen erdsitettiink és nagyméret(i
Uvegtdlcsérrel, valamint 100 cm3es (iveghengerrel
szereltiik ossze.

Minden f6zelékbdl 5 litert (15 adag) készitettiink
és a leveseknél alkalmazott modon vizfiirdén mele-
gitettiik. Az el6zetesen kikisérletezett és érzékszervi
vizsgalatok alapjan megallapitott .s(ir(iséglire készi-
tettik. Az adagold kanallal vett minta sulya 300 g
volt. Mértiik a szitdn 20 mp alatt lefolyd lemennyi-
ség térfogatat.

Az eredmények ismertetése

A kisérleteknél azokat az élelmiszereket valasz-
tottuk ki (leveles gumés, szénhidratdis, husos),
amelyek az egyes ételcsoportokra a legjellemzdbbek.

, A kisérleteknél 8 féle alapanyaghol kesziilt levesek-
7. dbra b6l 256 mintat dolgoztunk fel és dsszesen 1280 meg-
hatérozast végeztink.
A levesek szarazanyag tartalmara vonatkozd osszesitett eredmények azt
mutatjak,
hogy 10 perces razodas utdn a betéttel késziilt szlretien levesek szérazanyag
tartalma a folyadékrész eredeti szérazanyag tartalméanak 27,1% - 61,6%-aval,

* zavarossagi tényezé.
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7. tablazat

n
Széarazanyagtartalom %
Leves Betét Sziiretien Szlrt
megnevezése anyaga
0' 10' 20' 0' 10' 20'

burgonya tészta 4,83 6,35 7,61 4,80 5,46 6,18
csont tészta és

z0ldség 3,76 6,06 8,47 3,76 4,86 6,40
hus tészta 2,88 4,32 5,57 2,94 3,62 4,36
bab z6ldség 7,12 9,15 10,13 7,12 8,42 9,01
z6ldség tészta 4,22 5,47 6,73 4,18 4,72 541
tarhonya z0ldség 3,27 4,27 4,96 3,38 3,81 491
rdntott piritott

zsemlekocka 6,59 8,38 9,97 6,35 7,28 7,36
daragaluska - 3,49 5,64 6,75 2,75 4,11 4,68

mig 20 perces rdzéas utdn 42,2%- 125,2%-aval novekszik. Ugyanakkor a sz(irt
leveseknél a szarazanyag tartalom 10 perc utan 12,7%-49,4%-aval, 20 perc
utdn 15,9% -70,2%-aval emelkedik. Szembet(ing az a valtozas a kevés kdtbanya-
gai készilt betétek, valamint a laza szerkezetli burgonya esetében. Kisebb a
szarazanyag tartalom novekedés ott, ahol a levesek kdtGanyagaként hasznalt
rantasok slrliek, mint pl. a bab vagy rantottleves esetében. Az egyes levesek
slirGségérték valtozasai nagymértékben flggenek a betétanyagok oldodasatal,
a rdzas mértékétdl, idejétol egyarant. Az adatok birtokdban érthetdvé valik
az egyes levesek alapvetd slrlség valtozésa.

2. tablazat
Eos = 1:10 higitas
meeemetse aryieh
0 10 20" 0’ 10 20"
burgonya tészta 0,26 0,59 0,89 0,26 0,51 0,67
csont tészta és
z6ldség 0,47 0,83 1,32 0,47 0,66 0,92
his tészta 0,19 0,35 0,39 0,19 0,22 0,27
bab z6ldség 0,61 0,78 1,02 0,61 0,67 0,82
z6ldség tészta 0,37 0,72 118 0,37 0,58 0,86
tarhonya z0ldség 0,48 0,60 0,72 0,48 0,73 0,27
réntott piritott
zsemlekocka 0,41 0,94 1,61 0,41 0,71 1,16
daragaluska - 0,26 0,39 0,54 0,26 0,33 0,40

A levesek elkészilte utani 0'- 10'- 20'-enként vett mintdk 1:10-es higi-
tasu extinkcids értékeinek valtozasat mutatja. Az adatokbol lathatd, hogy a
sziiretien levesek EQs értékei 10 perc utdn 0,19 és 0,94 kozé esnek, 20' utan pedig
0,19-1,61 kozé esnek.

Szlirt levesek esetében ez az emelkedés a sziiretien levesekhez viszonyitva
lényegesen kisebb, itt az EQ5érték 10 perces razas utan 0,19-0,71 kozott van.
Mig 20’ utdn ez a szdm 0,19-es kiindulasi értékrél 1,16-ra emelkedik.
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Mindkét esetben (szlrt, nem sz(rt) vildgosan Kitlinik, hogy egyes levesek:
esetében az extinkcios értékek a benniik f6zott élelmiszerek oldhatdsagi fokatol
fuggben, valtozd EOQ5 értékeket adnak. A husleves EQs értékei 1:10-es higitas-
esetén a legkisebb értékeket ad#'a, de 1:8-as higitas esetén is az értékek még jol
leolvashatok és szignifikans differenciat adnak. A tébbi leves esetében a higitas
1:10-es aranyban volt a legmegfelel6bb.

A szérazanyag tartalom és az extinkcids érték vizsgéalatdn tilmenéen a
levesek valtozasat a 3. tablazatban feltiintetett parolgasi értékek is mutatjak.
30 perc utan a levesek sllyvesztesége 4,4% - 10,07 %-ig, 60 perc melegités utan
8,4% —18,9%-ig, 90 perc melegités utan ezek az értékek 11,7% - 25,8%-ig
terjednek. A mérésekkel Ipé\rhuzamosan érzékszervi vizsgalatokat végeztiink
triangularis (8) madszerrel.

3. tablazat
Levesek Betét Parolgéasi veszteség az eredeti %-aban
megnevezése anyaga 30" 60" 90"

burgonya tészta 5,76 10,44 15,08

csont tészta és zoldség 10,07 18,95 25,82

his tészta 6,72 13,10 19,28

bab z6ldség 4,42 8,42 11,76

z6ldség tészta 6,12 _ 12,31 17,33

tarhonya z6ldség 6,23 11,14 15,65
rantott piritott zsemle-

kocka 5,08 11,20 , 15,60

daragaluska - 5,30 10,40 14,42

A vizsgalatok alapjan a betéttel keésziilt levesek siriiségére, sotartalmanak
valtozasara vonatkozoan a 4. tablazat ad felvilagositast. A 4. tablazathdl ki-
tlinik, hogy a leves melegitése kovetkeztében, slrlisége észrevehetéen valtozik
és ezzel a s(rliségvaltozassal érzékszerviig észlelhetd sotartalom valtozas is-
el6all. Kulénésen azoknal a leveseknél lehetett a sdtartalom valtozast jol érzé-
kelni, ahol a betétanyagok nem adszorbealjak az izanyagok nagy részét (qumds
és levelesaruk). A tarhonyaleves sétartaljméra vonatkoz6 érzekszervi vizsga-
latoknal tehat kizardlag szénhidrat tartalmd ételnél, 27 kdstoldbol a s(riiség
valtozason kivil a sétartalom valtozast a bizottsag tagjai érzékelni nem tudtak.

Az 5. és 6. tdblazatok a f&ézelékekre vonatkozd értékeket tlintetik fel.
Mig az 5. tablazat az abszol(t veszteség értékeket, tehat azokat a mennyisége-
ket, amelyek 20 mp alatt a szitan, kilonbdzd ideig tartd ételmelegités utan le-
folytak, addig a 6. tablazat ugyanezen fGzelékek slriiségi indexszammal Kife-
jezett értékeit tlinteti fel. A slrdségi index ml/20 mp értekeket jelol. A 6. tab-
lazatban az also atlag hatarértéket kék, a fels6 hatarértéket piros szinnel jeldl-
tik. A tablazatokbol kitlinik, hogy a 14 féle f6zelék kdzil azok, amelyek ,,hete-
rogén”, tehat darabosabb élelmiszert tartalmaznak, azoknak értékei viszony-
Ieg; nagyobbak, mint pl. a parajé, soskaé, amely s(rlibb az el6z6nél. Ez abbol
adodik, hogy a f6zelékekben levd darabos élelmiszerek nem tudtdk a relative
kisebb feluletik miatt a hozzaadott vizet megkétni, mint a nagyobb felilettel
rendelkez6 f6zelékek esetében lathatjuk. (A hasznalt rantdsok min6sége é&-
mennyisége csak kis mértékben tért el egymastol.) Tehat a fézelékek vizfelvev6>
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4. tablazat

Sdr(iség Sétartalom
Leves Kissé Kisss
megnevezése . meg- issé L i meg- issé
’ id6  felels  sard  SUrG0 16 felels sos 8
0 36 — — 0' 36 _ -
Réantott 30 18 10 8 30 31 4 1
60" n 17 8 60" 20 8 8
90 4 15 17 90" 20 7 9
0' 24 — — 0' 24 - —
Burgonya 30 15 9 — 30 15 9 —
60' 9 6 9 60" 9 9 6
90’ 8 5 11 90 7 8 9
0’ 27 - - 0 27 - —
Csont 30 26 1 - 30' 21 6 —
60’ 25 1 1 60" 21 4 2
90’ 21 1 5 90’ 17 4 6
0' 27 — 0 27 -
MarhahUs 30 18 — 9 30 18 9 -
60' 9 - 18 60’ 9 12 6
90" 9 10 18 90' 9 - 18
[0} 18 — - 0' 18 - —
30 18 — - 30 9 3 6
Daragaluska 60" 9 5 4 60" 6 5 7
90’ 9 3 6 90' 6 4 8
0' 27 - - 0' 27 _ .
Zoldség 30' 24 3 — 30' 16 n -
60" 16 01 1 60' 9 9 9
90 1 13 90" 10 17
0 27 - — 0' 27 - —
Tarhonya 30° 27 — — 30° 27 - -
60" 21 6 - 60" 27 - —
90" 15 5 7 90" 27 -

képessége nemcsak az élelmiszer abszorpcioképességétdl, hanem a képezett
felulet nagysagatol is figg. Mig a karalabé, tehat a darabos f6zelék 20 mp alatt
fels§ értékhatarként viszonylag magas, 1,7 indexszamot, addig a paraj és a
soska alacsonyabb, 0,48 illetve 0,59 s(rliségi indexszamot ért el. A tablazathél
az is kideriil, hogy van also s(r(iségi értékhatar is, amelyen a keék jelzési s(iriiségi
indexszamot értjik. Ezen szam alatt a fézelékek tal siirl konzisztencidjuk miatt
nem fogyaszthatok. Karaldbé esetében ez az indexszdm 0,85, spen6t, soska ese-
tében 0,31 illetve 0,38.

A f6zelékek esetében is taEasztalhatjuk ugyanugy mint a leveseknél, hog
az ételszallitas, illetve az ezt kovetd ételmelegités a fézelékek élvezeti értéket
nagymértékben lerontjdk, mivel sirliségik az érzékszerviig érzékelhet6 és
laboratériumi modszerekkel meghatarozhaté értékhatarok ald csokkennek.

Az also és felsd siirliségi értékhatarok kézott nagy kilonbségek mutatkoz-
nak. Ez azt jelenti, hogy a f6zelékek slrliség mérésére mas kémiai vizsgalatok
elvégzése mellett rendszeresen szilkség van, hogy az ételekben levd nyersanya-
gokat ily modon is a kapott eredményekkel oOsszevetve értékelni lehessen. A
tablazatbol az is kitlinik, hogy a legtdbb esetben a fézelékeknél vizparolgas
kovetkeztében alapvet6 konzisztencia valtozas mar a melegitést kovetd 60.
percben bekovetkezik. A mindségvaltozas olyan mérvi, hogy feltétlen az étel
élvezeti értékének rovasara megy. A vizvesztés kovetkezménye az érzékszerviig
érzékelhet§ sokoncentracié novekedés.
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F6zelék neve

Burgonya
Szérazbab
Sérgaborso
Lencse
Sérgarépa
Karaldbé
Kelkaposzta
Savanyukéaposzta
Zo6ldbab
Z6ldborsé
Salata
Tokfézelék
Paraj
Séska

Fézelék neve

Burgonya
Szérazbab
Sargaborsé
Lencse
Sargarépa
Karalédhé
Kelkaposzta
Savanyukaposzta
Zoldbab
Zdldborsé
Salata
Tokfézelék
Paraj

Sé6ska

Index : ml/20"

)O0' ml j30' ml

275 175
358 274
24,2 18,8
26,4 154
352 254
34,- 252
24,- 172
29,-  22,-
366 29,8
32,-  20,-
302 266
208 102
9,6 9,7
11,8 8,8
0 60’
137 087
1,79 1,37
121 0,94
132 077
176 127
1,70 1,26
1,20 0,86
1,45 1,10
1,83 1,49
1,60 1,00
1,51 1,33
1,04 051
048 0,48
059 044

Melegitési id6
60' ml 90" ml 120'ml

12,5 4.4

20,8 12,2 2,4
12,— 9,- 55
6,4 4,-

20,- 15,2 10,8
19,8 17,—

8,7 -

21,—  13,- 12,-
26,- 18,8 16,7
12,4 11,- -
22,8 16,2 16,6
8,— 6,5 5 —
6,2 4,2 4,-
7,6 4,7 -

Melegitési id6

60 90’ 120
0,62 0,22 -
1,04 0,61 0,12
0,60 0,45 0,27
0,32 0,20 -
1,00 0,76 0,54
0,99 0,85 -
0,64 0,43 -
1,00 0,65 0,60
1,30 0,94 0,83
0,62 0,55 -
1,14 0,81 0,83
0,40 0,32 0,25
0,31 0,21 0,20
0,38 0,23 -

5. tablazat

150'ml

150

180'ml

6. tablazat

1 150



A kisérleti eredmények értékelése

A levesek és f6zelékeknél végzett vizsgalataink eredményei aldtdmasztjak
azokat az észrevételeket, amelyek azt mutatjak, hogy az ételek szallitasa és me-
legitése kbzben valéban konzisztencia és ebb&l kdvetkez6en alapvetd élvezeti
érték valtozas kovetkezik be.

Az EOQb értékek és a kapott szarazanyagtartalom és s(rlségérték valtoza-
sok lényegeben egybevagoan azt az el6zetes véleményiinket igazoltak, hogy az
ételek szallitasat minimalisra kell csokkenteni. Ez azonban akkor lehetseges,
ha a keész levesek és fGzelekek szallitasat jol helyettesité ipari vagy kozétkezte-
tési félkészitmények forgalombahozatala mar lehet6vé teszi. A szallitott levesek
nagyobb mérvi mindségvaltozasan, adott mddszer mellett kismértékben csak
gy lehet segiteni, ha a betétanyagokat kiilon szallitanak. Ez azonban az étel-
szallitassal jaro tovabbi kozegészségugyi veszélyt jelentene (betétanyagok fer-
t6z6dése). Az egyes levesek bes(rlisodesén ill)</en megoldas sem valtoztatna. A
levesekhez hozzaadott kétGanyagok a razas kovetkeztében oldodnak s igy na-
gyobb feliiletiik és kolloid szerkezetik révén nagy mennyiségl vizet kepesek
megkdtni, ezért besiir(isddnek, ezt a tényt a szlrt levesek extinkcios értékek
valtozasanal jol lathatjuk.

A fézelékek adatait vizsgalva megallapithatjuk, hogy ezek sir(iségét csak
akkor lehetne, a nalunk ismert és alkalmazott kiszolgaltatasi formak figyelem-
bevételével kiklszobolni, ha az ételeket naiy relativ paratartalma térben tud-
gélnk elhelyezni. Ez azonban a gyors étel kiszolgaltatast nagymértekben aka-

alyozna.

Ugy a leveseknél, mint a f6zelékeknél kapott adatok igazoljak, hogy a
kozétkeztetés fejlesztésénél elsésorban az ételek helyi befejezését illetve kiszol-
galtatasat kell megvaldsitani.
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W3MEHEHWE XAPAKTEPHbIX CBOWCTB CYMOB I OBOLWIEN BO
BPEMA TPAHCIIOPTA

T. Angop

ABTOPbI VCCNE0BaNN M3MEHEHUA <, ... . OBOLIEA BO Bpems TpaHcropTa
W MOBTOPHOTO HarpeBaHWs. YCTaHOBM/IM 4YTO B 3TO BPEMS KPOME W3MEHeHWst
KOHCUCTEHLMM MPOUCXOAAT HEXeNnaTeNbHble OPraHONenTUUECKNE W3MEHEHWS,
KOTOpblE COMPOBOXAAIOTCA B CYMax M3MEHEHWEM COAEPXaHWUst ., ... BELLECTB
M OMNTUYECKOW MIOTHOCTW, B OBOLLAX M3MEHEHVEM .y« r ...

ANDERUNGEN DER KENNZAHLEN VON SUPPEN UND GEMUSEN
WAHREND DES TRANSPORTES

T. Aldor

Verfasser untersuchte die wahrend des Transportes und der Aufwérmung
von Suppen und Gemisen eintretenden Verdnderungen. Er stellte fest, dass
in beiden Fallen, ausser der Konsistenzdnderung auch organoleptisch wahrnehm-
bare ungunstige Verénderungen erfolgen, welche bei den Suppen durch Trocken-
substanzgehalt, und Extinktionswerten, bei Suppen und Gemiisen durch An-
derungen der Dichte gut angezeigt werden.

EXAMEN DE LA CONSISTANCE DES VIANDES PAR LA METHODE
AMPEROMETR1QUE

T. Aldor

L’auteur a elaboré une méthode nouvelle pour I%tablissement de la valeur
de la tendreté de la viande. Ces expériences ont prouvé que la méthode décrite
par Warner - Bratyler et modifiée par I’auteur est utilisable pour mesurer la
valeur de la tendreté de la viande. Elle donne une valeur plus réelle que la
determination des valeurs de mastication subjectives employee genéralement.
Bien que la méthode nécessite encore d’étre affinée, pourtant méme dans sa
forme présente eile se préte a supplanter une methode subjective d’entre les
méthodes employées.

CHANGES IN THE CHARACTERISTIC DATA OF SOUPS AND VEGETAB-
LES DURING TRANSPORT

T. Aldor

The changes taking place in soups and vegetables during their transport
and re-heating were investigated by the author. It was proved that in both food
types, besides certain changes in their consistency, also unfavourable changes
perceivable by organoleptic examination take place. These manifest themselves
in changes of the dry matter content and extinction values in the case of soups,
and in changes of density values in the case of vegetables.



